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RINGKASAN

Produk bakery biasanya mempunyai umur simpan yang pendek. Sebuah
metode telah dikembangkan untuk memperoleh produk bakery yang mempunyai
umur simpan yang panjang dan kualitasnya seperti produk yang baru dibuat (fresh
Jfrom the oven), yaitu dengan menggunakan adonan beku. Adonan beku adalah
produk pangan yang terbuat dari campuran berbagai komponen pembentuk
adonan dengan fermentasi seminimal mungkin lalu dibekukan.

Proses pembekuan dapat merusak sel yeas! sechingga viabilitasnya menurun.
Penurunan viabilitas yeast akan menurunkan kualitas adonan karena daya
mengembang produk menurun. Adonan akan mengalami thawing pada saat suhu
meningkat schingga sebagian air akan keluar dari adonan. Keluarnya air dari
adonan juga turut menurunkan kualitas adonan beku.

Salah satu cara untuk meningkatkan kualitas adonan beku adalah dengan
menambahkan gum ke dalam adonan. Salah satu jenis gum yang dapat digunakan
untuk meningkatkan kualitas adonan beku adalah glukomanan. Glukomanan
mcrupakan senyawa polisakarida yang tersusun dar glukosa dan manosa sebagai
monomernya  dengan  perbandingan  glukosa dan  manosa adalah  1:1,6.
Glukomanan dapat mencegah kristalisasi air selama pembekuan sehingga dapat
meningkatkan viabilitas yeast dan mencegah sineresis adonan saat mengalami
thawing. Kemampuan glukomanan untuk mengikat air sangat besar schingga
glukomanan hanya perlu ditambahkan dalam jumlah kecil.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh penambahan
glukomanan terhadap viabilitas yeast, sineresis adonan, sifat fisikokimia (daya
mengembang, kadar air, tckstur, dan kompresibilitas) dan organoleptik
(kenampakan, tekstur, dan moisiness) roti tawar yang terbuat dari adonan beku
serta mengetahui jumlah penambahan glukomanan yang optimal untuk pembuatan
adonan roti tawar beku.

Penclitian  dilakukan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor, yaitu konsentrasi glukomanan (0%; 0,1%; 0,2%; 0,3%; 0,4%;
dan 0,5%) dan diulang scbanyak cmpat kali. Data dianalisa menggunakan Analisa
Sidik Ragam pada a = 0,05 dan bila terdapat perbedaan yang nyata, analisa data
dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jarak Duncan (DMRT). Perlakuan terbaik
ditentukan berdasarkan uji organoleptik (uji kesukaan).
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