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John Jozef Sumual (6103013094). Perbedaan Sifat Rheologis Adonan
Roti Mengandung Gluten dengan Adonan Roti Tanpa Gluten.
Di bawah bimbingan Dr. rer. nat. Ignatius Radix Astadi Praptono Jati.

ABSTRAK

Roti pada umumnya merupakan produk bakery yang terbuat dari
bahan dasar utama yaitu tepung gandum. Seperti yang telah diketahui,
tepung gandung ini memiliki kandungan protein gliadin dan glutenin yang
ketika dicampurkan dengan air dan diberikan energi mekanis maka akan
menghasilkan jaringan gluten yang saling berikatan dan membentuk bangun
ruang matriks di dalam adonan roti.

Namun tidak semua orang mampu mengkonsumsi roti yang dibuat
dari adonan mengandung gluten ini, kelainan ini disebut dengan istilah
celiac disease (CD) Penderita celiac disease ini akan mengalami luka pada
dinding permukaan mukosanya ketika mengkonsumsi produk mengandung
gluten, dimana akan berdampak pada luka di bagian mulut hingga organ
pencernaan dalam. Bahkan tercatat dalam beberapa kasus, celiac disease ini
dapat menyebabkan kematian.

Hal ini mendorong diciptakannya roti jenis baru, yaitu roti tidak
mengandung gluten. Roti ini dibuat dengan cara mensubtitusi secara penuh
teoung terigu dengan pati dan juga tepung dari tumbuhan yang tidak
mengandung gluten, yang dicampurkan dengan hidrokoloid yang tidak
mengandung pati untuk mendapatkan kemiripan sifat rheologis dari adonan
roti mengandung gluten.

Kata Kunci : Adonan Roti, Roti, Gluten, non-Gluten, Celiac Disease,
Rheologis.



John Jozef Sumual (6103013094). Difference in Rheological Properties of
Bread Dough Contains Gluten with Non-Gluten Bread.
Advisory Committee : Dr. rer. nat. Ignatius Radix Astadi Praptono Jati.

ABSTRACT

It is widely known that bread was made of wheat flour as it main
indgridient, which is containing gliadin and glutenin as it protein. As wheat
flour contained glutenin and gliadin, therefore gluten will be formed
whenever the wheat flour was mixed with water and given the mechanical
energy. As water and flour are mixed, the hydrated proteins are brought
together and begin to interact. They literally begin to stick to each other
through the formation of chemical bonds called cross-links.

But, not everyone is able to consume bread containing gluten, this
disorder is referred as celiac disease (CD). People with celiac disease
condition, will experience injuries to the mucosal surface wall when
consuming gluten-containing products, which will affect the sores on the
mouth to the inner digestive organs. Even in some cases, celiac disease can
cause death.

This encourages the creation of new types of bread, namely gluten-
free bread. This gluten-free bread made by substituting completely the
wheat flour with various starch and also flour from plants that do not
contain gluten. Then the starch and the flour will be mixed with
hydrocolloid which does not contain starch to get a similarity in the
rheological properties of gluten-containing bread dough.

Keyword : Bread Dough, Bread, Gluten, Non-Gluten, Celiac Disease,
Rheology.
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