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MOTTO

Maka apabila engkau telah selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras
(untuk urusan yang lain).”

(QS. Al-Insyirah: 7)

Terus belajar, terus berinovasi, dan jadikan setiap proses sebagai langkah menuju
masa depan yang lebih baik.”
“Boleh lelah dalam perjalanan, tetapi jangan pernah menyerah sebelum sampai
pada tujuan.”

(Penulis)



PROGRAM STUDI DIPLOMA 111 GIZI
POLTEKKES KEMENKES BENGKULU

Gambaran Kandungan Nilai Gizi, Volume Pengembangan dan Daya Terima
Organoleptik Roti Tawar Berbahan Baku Serealia.

Ria Amilia ¢, Dr. Yenni Okfrianti,S.TP.,MP 2
Jurusan Gizi Poltekkes Kemenkes Bengkulu JI. Indragiri No.3 Padang Harapan

Bengkulu 38225
xiii + 91 halaman, 20 tabel, 5 grafik, 11 lampiran
ABSTRAK

Latar Belakang: Roti tawar merupakan salah satu produk pangan yang banyak
dikonsumsi masyarakat dan umumnya berbahan dasar tepung terigu. Tingginya
konsumsi tepung terigu di Indonesia menyebabkan peningkatan impor gandum
setiap tahunnya, sehingga diperlukan alternatif bahan pangan lokal sebagai
pengganti tepung terigu. Salah satu inovasi yang dapat dilakukan adalah
pemanfaatan serealia seperti tepung sorgum, tepung jewawut, dan tepung oatmeal
dalam pembuatan roti tawar.

Tujuan: Mengetahui gambaran kandungan nilai gizi, volume pengembangan, dan
daya terima organoleptik roti tawar berbahan baku serealia.

Metode: Penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
menggunakan empat formulasi roti tawar (FO, F1, F2, dan F3). Pengamatan
meliputi kandungan nilai gizi, volume pengembangan, dan daya terima
organoleptik oleh 30 panelis menggunakan uji hedonik. Data dianalisis
menggunakan uji Kruskal-Wallis dan Mann-Whitney.

Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa roti tawar berbahan baku serealia
memiliki kandungan nilai gizi yang lebih baik Formulasi F3 (tepung oatmeal)
memiliki kandungan energi, protein, lemak, karbohidrat, serat, dan volume
pengembangan tertinggi. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa seluruh
formulasi dapat diterima oleh panelis berdasarkan parameter warna, rasa, aroma,
dan tekstur.

Kesimpulan: Penggunaan serealia berpengaruh terhadap kandungan nilai gizi,
volume pengembangan, dan daya terima organoleptik roti tawar. Formulasi FO
(100% tepung terigu) merupakan formulasi yang paling disukai panelis berdasarkan
parameter warna, rasa, aroma, dan tekstur. Formulasi F3 (tepung oatmeal) memiliki
kandungan nilai gizi dan volume pengembangan tertinggi.

Saran: Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai formulasi terbaik dengan
analisis kandungan zat gizi secara laboratorium dan pengujian mutu produk yang
lebih komprehensif untuk memperoleh hasil yang lebih akurat.

Kata kunci: roti tawar, serealia, volume pengembangan, dan daya terima
organoleptik.
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ABSTRACT

Background: White bread is a widely consumed food product and is generally
made from wheat flour. The high consumption of wheat flour in Indonesia has led
to an increase in wheat imports each year, necessitating the use of alternative local
food ingredients to replace wheat flour. One possible innovation is the use of cereals
such as sorghum flour, millet flour, and oatmeal flour in making white bread.

Objective: To determine the nutritional content, swelling volume, and organoleptic
acceptability of cereal-based white bread.

Method: This experimental study used a Completely Randomized Design (CRD)
using four white bread formulations (FO, F1, F2, and F3). Observations included
nutritional content, swelling volume, and organoleptic acceptability by 30 panelists
using a hedonic test. Data were analyzed using the Kruskal-Wallis and Mann-
Whitney tests.

Results: The study showed that cereal-based white bread had better nutritional
value. Formulation F3 (oatmeal flour) had the highest energy, protein, fat,
carbohydrate, fiber, and swelling volume. Organoleptic test results showed that all
formulations were acceptable to panelists based on color, taste, aroma, and texture.

Conclusion: The use of cereals affected the nutritional content, swelling volume,
and organoleptic acceptability of white bread. Formulation FO (100% wheat flour)
was the most preferred formulation by panelists based on color, taste, aroma, and
texture. Formulation F3 (oatmeal flour) had the highest nutritional value and
swelling volume.

Recommendation: Further research is needed on the best formulation, including
laboratory nutrient analysis and more comprehensive product quality testing to
obtain more accurate results.

Keywords: white bread, cereal, swelling volume, and organoleptic acceptability.
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