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1.1. Latar Belalrang

MuJJin tennasuk jeua quick brcads yaag pembuatarmya tanpa melalui

proses fermentasi. Setelah dipmggang rqfin borbenhrk bulat dengan bagian

atasnya mengembarrg dan cn$nya berwaraa cokld kehmingan. Bahan bahmya

berupa teprmg terigr, gplq bahan peqgembang, gilun, lemak, telur dan sueu cair.

Komposisi adonan terbesu adalah teprrg terigu yaqg menjadi bahm penting

dalam pembuatan prodrk panggangatr seperti roti, cake, dwr biskuit. Tepung terigu

tersebd berasal dari biji gandurn yalrg digiling menjadi tepung. Tepung gandurn ini

merupakan penghasil utama protein gluten yaqg bprasal dari gliailin dan glutenin

yang apabila ditambah air akan terjadi absorbsi air sehingga membenbk gluten.

Pembenhrkan gluten dalan adonan akur menghasilkan adonan yang liat dan elastis

dan mampu menehan gas yarry dihasilkm dani bahan pe4gembarlg sehingga

dihasilkan produk yang agak bgar tetapi teCp ompuk. Keunggulan ini yang membuat

tepung gandurn berteda dengm tepuqg-teprqg da:i serealia lain,/

Biji gandun menrpakan bahaa pa4gan rmpor, dan tepung yurg dihasilkan

banyak dipakai untrk menghasilkan macam-macrn produk antara lain roti, biskuil

mie dan cake. Oleh karena itu rurhrk meqgurangi peninekatan impor dan

keterganhngan terhadqr sualr jenis komoditi tertentq maka dilahrkan alternalif

wrhrk pemanfaatan tepung-tepung lain yang berasal dari produk pertanian yang ada

di Indonesia



f

Pati sagu (Metrorylon qp) selama ini hanya dimanfaatkan dan dikelola

terbatas sebagai produk panganan tradisional terutama di wilayah Timur lndonesia,

khususnya di Maluku yang menghasilkan banyak sagu. Produk panganan dari pati

sagu itu antara lain papeda, bagea, dan sinoli. Untuk meningkatkan nilai tambah dan

pemanfaatannya sebagai bahan panganan, maka pati sagu digunakan sebagai bahan

baku dalam pembuatan produk panganan yang sudah populer.

Menurut Haryanto dan Pangloli (1992), selain sagu sebagai bahan pangan

tradisional, sagu juga dapat digunakan sebagai bahan pensubstitusi maupun sebagai

bahan baku utama produk roti dan kue, karena berdasarkan komposisi kimianya,

pati sagu banyak mengandung karbohidrat terutama pati, yang dapat digunakan

untuk pembuatan produk roti dan kue

1.2. Pernrasalahan

Apakah ada satu tarafperlakuan substitusi tepung terigu dan pati sagu yang

nrenrberi pengaruh yang berbeda terhadap sifat fisik, khemis dan organolepik nnffin

1.3. ' l 'u juan Penel i t ian

Unhlk mengetahui penganrh kombinasi proporsi tepung terigu dan pati sagu

ter{radap sifat fisis, khemig dan orgenoleptil<nuffln.




