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INTISARI 

 

Ubi kelapa dan kacang hijau merupakan komoditas lokal Indonesia yang 
memiliki kandungan karbohidrat dan pati yang tinggi, sehingga memiliki potensi 
untuk dijadikan tepung untuk mengurangi penggunaan terigu dalam pembuatan 
roti tawar, sehingga dapat meningkatkan nilai ekonomis. Permasalahan dalam 
pembuatan roti tawar yang dibuat dengan menggunakan tepung komposit adalah 
berkurangnya gluten yang berperan dalam proses pengembangan roti sehingga 
roti tawar yang dihasilkan akan berat dan tidak mengembang. Oleh karena itu 
perlu ditambahkan gliserol monostearat dalam pembuatan roti tawar untuk 
membantu pengembangan roti tawar. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 
pengaruh proporsi terigu, tepung ubi kelapa dan tepung kacang hijau serta 
penambahan gliserol monostearat dalam pembuatan roti tawar.Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, faktor pertama 
yakni proporsi terigu, tepung ubi kelapa dan tepun kcang hijau(70:25:5, 75:20:5, 
80:15:5)dan faktor kedua penambahan gliserol monostearat (2%,3% dan 4%) 
dengan 9 perlakuan. Hasil perlakuan terbaik adalah roti tawar dengan proporsi 
terigu:tepung ubi kelapa:tepung kacang hijau 80 : 15 : 5 dengan penambahan 
gliserol monostearat 2% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 
26,158%, kadar abu 1,632%, kadar protein 12,685%, kadar pati 45,315%, serat 
kasar 0,720%, volume pengembangan 229,300%, tekstur 0,652 N, jumlah pori 
24,623 cm2, warna 4,20 (suka-sangat suka), rasa 3,95 (biasa-suka) dan tekstur 
3,05 (biasa-suka)  

 

Kata Kunci : roti tawar, ubi kelapa, kacang hijau, gliserol monostearat 
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