
1.1 Latar Bclakang 

BABI 
PENDAHULUAN 

Industri bakery saat ini tdah bcrkcmbang pcsat seiring dengan kemajuan 

zaman. Banyak pcrusahaan hake,y yang mCl11buka cabang di bcrbagai tempat 

unluk mcmpcriuas jaringan pcnjualan. Masalah utal11a yang dihadapi adalah urnur 

simpan produk pcndck schingga dislribusinya mcnjadi lcrbalas dan kualitas 

produk yang tidak scragam. Pcrkcmbangan tcknologi bakery telah mcnghasilkan 

sebuah mClodc unluk mcmpcrpanjang umur sil11pan prod uk bakery, yaitu dengan 

ll1cnggunakan adonan bcku (frozen dough). 

Adonan bcku I11crup'akan adonan yang dibckukan lalu disimpan pada suhu 

rcndah schingga I11cl11punyai umur sil11pan yang panjang. Ul11ur sil11pan yang 

panjang I11cnycbabkan ranlai distribusi produk hakery bisa l11enjadi lebih panjang 

schingga mCl11ungkinkan proses produksi dilakukan di satu tcmpat kCl11udian 

prod uk dikirim kc bcrbagai tCl11pat. Produk yang dihasilkan dcngan cara ini akan 

I11cl11punyai kualilas yang rclalif sal11a. Penggunaan adonan bcku mcnghadapi 

kcndala, yailu mcnurunnya daya I11cngcl11bang adonan, pori-pori yang dihasilkan 

bcsar-bcsar, dinJing pori-pori yang lebal, dan dislribusi pori-pori lidak I11crata. 

l'cnurunan daya I1lcngcmbang adonan discbabkan olch rusaknya l11atriks glutcn, 

rusaknya granuht .lli, dan menurunnya viabilitas yeast akibat kristal es yang 

lcrbcnluk paJa saal pcmbckuan. 
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Pcnurunan viabilitas yeast pada adonan bcku dapat diatasi dengan 

mcnggunakan Feeze-tolerant yeast, yaitu yeast yang dihasilkan dari rekayasa 

gcnctika schingga mcmpunyai kctahanan yang tinggi terhadap proses pembekuan. 

Freeze-tolerant yeast dij ual dcngan harga mahal dan tidak mudah dipcrolch, 

tcrutama di Indoncsia. 

Solusi lain untuk mcningkatkan kemampuan mengcmbang adonan beku 

adalah dcngan mcnggunakan cryoprotectant. Cryoprotectant adalah agensia yang 

dapat mclindungi scI atau jaringan dari kcrusakan akibat pcmbcntukan kristal es 

sclama pcmbckuan. Bcrbagai jcnis gum tdah digunakan dalam penelitian sebagai 

cryoproteclant untuk mcningkatkan kualitas adonan bcku, misalnya locust bean 

gUlli, karagcnan, CMC (Carboxy Methyl Cellulose), guar gUlli, dan xanthan gum. 

Jcnis r.UIII lain yang bcrpotcnsi untuk mcningkatkan kualitas adonan beku dan 

bclllm banyak ditcliti adalah glukomanan. 

GllIkomanan mcrupakan polisakarida yang scdikit bcrcabang dan tersusun 

atas glukosa dan manosa yang tcrikat dcngan ikatan ~- 1,4. Glukomanan dapat 

dipcrolch dari akar tumbuhan Alllorphophallus konjac (konjac) atau yang dikenal 

di Indoncsia dcngan nama Amorphophallus campanulatus. Glukomanan telah 

ban yak dimanraatkan scbagai sllmbcr scrat pangan dan mcmpunyai cfck positif 

tcrhadap kcschatan scpcrti mcnllrunkan trigliscrida dan mcningkatkan HDL (high­

density lypoprotein). Glukomanan atau tcpung konjac dalam industri pangan 

dimanraatkan scbagai agcnsia pcmbcntuk gcl, pcngcntal, emulsifier, dan stabilizer 

dalam bcrbagai prod uk pangan scpcrti sup, mayonnaise, dan sclai. Konjac belum 

dimanfaatkan sccara luas di Indoncsia. Pcmanfaatan glukomanan dari konjac 
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karagcnan, dan locllst he an Kum pad a ado nan beku. Dari hasil pcnclitian, waktu 

yang diperlukall untuk pcngcmbangan bcrturut-turut dari yang paling singkat ke 

paling lama adalah lucust he an gum, CMC, gum arabic, dan kappa-karagcnan. 

EIastisitas ado nan scmakin mcningkat dari CMC, kappa-karagcnan, dan locust 

hean Kum. 

Jenis gum lain yang bcrpotensi untuk meningkatkan kualitas adonan beku 

dan belum banyak diteliti adalah glukomanan. Glukomanan merupakan 

polisakarida yang sedikit bercabang dan tersusun atas glukosa dan manosa yang 

tcrikal dengan ikalan 13-1,4. Glukomanan dapat diperoleh dari akar tumbuhan 

Amurphophallus kunjac (konjac) atau yang dikenal di Indonesia dengan nama 

Amurphophallus campanulatus. Glukomanan telah banyak dimanfaalkan sebagai 

sumbcr scrat pangan dan mempunyai efek positif terhadap kesehalan seperti 

mcnurunkan lrigliserida dan meningkalkan HDL (high-density lypoprutein). 

Glukomanan alau tepung kO,?jac dalam industri pangan dimanfaatkan sebagai 

agcnsia pcmbcnluk gel, pcngenlal, emulsifier, dan stabilizer dalam berbagai 

produk pangan scpcrti sup, mayonnaise, dan selai. Penambahan glukomanan pada 

adonan bckll akan menllfUJ,lkan titik beku adonan sehingga viabilitas yeast dapat 

dipcrtahankan. 

Konjac bclum dimanfaalkan secara luas di Indonesia. Pemanfaatan 

glukomanan dari konjac sangat polensial unluk dikembangkan. Penambahan 

glukomanan scbagai cryoprutectant diharapkan dapat mempertahankan viabilitas 

yeast sehingga ado nan beku yang dihasilkan mempunyal kemampllan 

mcngcmbang yang baik. 
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1.2 Rumusall Masalah 

Salah satu kcndala dalal11 pcnggunaan adonan bcku adalah I11cnurunnya 

daya I11cngcl11bang adonan karena penurunall viabilitas yeast. Salah satu altematif 

untuk mengata~i masalah penurunan viabilitas yeast adalah dengan menal11bahkan 

scnyawa cryoproteclant yaitu glukomanan. Glukol11anan diharapkan dapat 

mempertahankan viabilitas yeast sehingga dalam pembuatan adonan beku tidak 

harus menggunakanjreeze-to!erant yeast, tetapi dapat menggunakan jresh yeast. 

1.3 Tujuall 

Mengkaji pengaruh penambahan glukomanan terhadap viabilitas yeast, 

sifat fi:;ikokimia (volume roti tawar, kadar air, tekstur, dan kompresibilitas) 

dan organolcplik (kenampakan, kekerasan, dan moistness) roti tawar yang 

tcrbuat dari adonan beku. 

Mengctahui jumlah penambahan glukomanan yang optimal untuk 

mcndapalkan roli tawar yang tcrbuat dari adonan bcku dcngan sif~lt 

organoicptik yang dapat diterima oleh konsumen. 

1.4 Mallfaat 

Pene1itian ini memberikan solusi untuk mengatasi kendala-kendala yang 

dihadapi dalam pembuatan roti tawar dari adonan beku sehingga produsen dapat 

menghasilkan roti tawar yang berkualitas sama di semua tempat dengan biaya 

yang tidak tcrlalu mahal. Apabila penambahan glukomanan temyata dapat 

mcmpcrtahankan viabilitas yeast, maka hasil penelitian ini dapat diterapkan untuk 

membuat adonan beku produk bakery yang lain selain roti tawar. 




