
1.1 Latar Belakang 

BAB I 

PI·~NDAHliLUAN 

Serat makanan (dic/(//y .fiher) merupakan bagian diet yang penting untuk 

membantu mcmpcrlancar mctaho\ismc \ubuh khususnya mcncegah gangguan 

saluran penccrnaan dan kankcr kolon. Orang dcwasa. sccara umum, pcrlu 

mcngkonsumsi sekltar 3U gram serat makanan per hari tergantung pada pola 

makannya. Bcberapa sumber scrat makanan yang penting dalam bahan makart~ 

cliantaranya aclalah sayuran clan buah-buahan, disamping itu, hasil samping olaban 

makanan scperti okara juga mcrupakan sumber serat makanan yang potensial. 

Okaro adalah hasil samping susu kedelai yang memiliki kandungan serat 

makanan (Jietwyjlhcr) yang tinggi danjuga mcngandung rrotcin yang tidak larul 

\crckslrak pada pcmbuatan sw;u kcdclai ( ikara atau vnng dikcnal Juga dcngan 

ampas susu kcddai ini jarang dimanfaatkan olch masyarakat karcna sudah 

dianggap sebagai limbah yang patut dibuang. Okura sebenamya menyimpan 

sejumlah potcnsi yang cukup bcsar dan memungkinkan dilakukannya proses 

pengolahan kcmbali. Okoru dikctahui mengandung protein dan serat dalam 

jumlah yang rclatif bcsar schingga akan sangat mcndukung untuk dilakukan 

pcngolahan !cbih lanjut salah satunva dcngan digunakan sebagai sumbcr sera\ 

makanan pad a roli. 

Okura yang digunakan dalam percobaan berupa okara yang sudah 

keringkan, yaitu dengan kadar air ( 10,84 ± 5xl0.1
) %. Bcrdasarkan hasil analisa 
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terhadap okoru yang tclah dilakukan. kadar serat kasar (crude fiber) dan kadar 

protein adalah schcsar (31 ,31 t: L1795)% dan (22,50 ± 2,4819)%. 

Roli mcrupakan makanan vang sangat lazim dikonsumsi, lcrulama olch 

pcnduduk di kola-kola bc~;ar i<.cbutuhan sera! makanan dipcrlukan untuk mcnjaga 

keseimbangan gizi. Adapun tingkat konsumsi penduduk akan serat belum dapat 

mcmenuhi kchuluhan scral pcrhari. Substitusi parsial tepung terigu dengan okara 

pada pembuatan roti tawar diharapkan akan meningkatkan kandungan .serat 

makanan dan protein pada roti lawar yang dihasilkan. 

Berdasarkan hasil pcnclitian pendahuluan yang pernah dilakukan. 

pcmanl~mtan okum pada pcmbuatan roti tawar akan mcnurunkan pcngcmbangan 

·volume roti, scrta mengurangt pcnampilan roll tawar tcrscbut. Usaha untuk 

mengurang1 pcnurunan pcngcmbangan volume roti, scrta mcningkatkan 

penampilan roti tersebut agar tampak lebih baik dan lebih diterima oleh konsumen 

dapat dilakukan dcngan adanya pcnambahan tapioka dalam fommlasi roti tawar 

tersebut. Tapioka yang ditambahkan berperan dalam membantu hidrasi, karena 

mcmiliki kcmampuan mcnycrap air dan mcningkatkan produksi gas sclama 

fcrmcntasi. Adanya kaji:111 tingk:lt suhstitusi parsial tcpung icrigu dcngan 

kombinasi okam dan tapioka yang scsuai dipcrlukan agar produk roti tawar dapat 

ditcrima konsumc1i. 



1.2 Rumusan Pcrmasalahan 

Berapa konsentrasi ukara dan tapioka yang dapat ditambahkan untuk 

mensubstitusi terigu pada pcmbuatan roti tawar, sehingga diperoleh produk yang 

masih dapat ditcrima konsumcn7 

1.3 Tujuan l~enditian 

Tujuan dari pcnclitian 1111 adalah untuk: 

]_ McngetahU1 pengaruh tingkat substitusi terigu dcngan okara pada roti 

tawar. 

2. Mengctahui pcngaruh tingkat substitusi tcrigu dengan tapioka pada roti 

tawar. 

3 Mcngctahui pcngaruh tingkat substitusi tcrigu dcngan kombinasi okora 

dan tapioka pada rot i Ia war. 

1.4 Manfaat Pcnclitian 

1. Scbagai alternatif penyediaan sumber serat alami pada produk roti tawar. 

2. Me11ingkatkan nilai ckonomis Dkoru yang selama ini menjadi limbah. 


