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RINGKASAN 
 

Ubi kayu memiliki kandungan pati yang tinggi yang memiliki arti penting secara 
fungsional, yaitu kemampuan membentuk gel yang ditentukan oleh kandungan amilosa 
dan amilopektin pada pati. Selain itu, ubi kayu juga mudah didapat dan dapat 
dikonsumsi oleh siapa saja termasuk penderita celiac disease. Dengan berbagai 
keunggulannya, tepung ubi kayu dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan roti, 
akan tetapi, tepung ubi kayu tidak mengandung gluten, dimana gluten ini memegang 
peranan penting dalam pembentukan kerangka adonan yang dapat menangkap gas, 
sehingga diperlukan bahan tambahan berupa senyawa hidrokoloid (xanthan gum) untuk 
menghasilkan produk yang bermutu optimal, yang dapat meningkatkan pengembangan 
adonan roti non gluten, serta menghasilkan roti dengan pori-pori halus dan seragam. 
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi aplikasi tepung berbasis 
ubi kayu pada pembuatan roti non gluten. Jenis tepung yang digunakan yaitu tepung 
tapioka, tepung ubi kayu original, tepung ubi kayu ekstrudat, dan tepung ubi kayu 
manifer. Pengujian yang dilakukan dalam penelitian adalah uji fisik (tekstur, volume 
pengembangan, baking loss, porositas) dan uji sensoris (warna, aroma, tekstur, dan 
rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa roti ubi kayu original dan tapioka memiliki 
karakteristik fisik dan sensoris terbaik. Kemudian dilakukan pengujian lagi yaitu uji 
fisik, uji kimia (analisa proksimat dan amilosa), dan uji sensoris. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa roti ubi kayu original memiliki kandungan serat kasar tertinggi 
yaitu 3.36 ± 0.44 %. Aplikasi tepung ubi kayu juga berpengaruh pada karakteristik fisik 
roti non gluten. Roti tapioka memiliki angka elastisitas (0.79 ± 0.08), porositas (2.89 ± 
0.55 mm), dan volume pengembangan (72.91 ± 4.07 %) tertinggi serta kekerasan (5.69 
± 0.94 N) terendah. Secara keseluruhan roti ubi kayu yang paling dapat diterima oleh 
panelis adalah roti ubi kayu original-tapioka karena memiliki tekstur, aroma, dan rasa 
paling tinggi. 
 
Kata kunci: roti, ubi kayu, dan hidrokoloid 
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SUMMARY 
 

Cassava has a high content of starch which is important functional means to form gel 
defined by amylose and amylopectin amount in starch. Besides of that, cassava is easy 
to get and cassava can be consumed by everyone including Celiac Disease patient. With 
all it’s benefit, cassava flour can be used as bread basic material, but, cassava flour 
didnt’t contain gluten, where gluten is playing important role in forming dough matrix 
which can trap gas, so it will need additional substance in form of hydrocolloid 
compound (xanthan gum), to make an optimal quality product, which increase the free 
gluten bread dough expansion volume, and also produce soft and uniformly pore bread. 
Because of that, the objective of this research was to evaluate the cassava based flour 
application in gluten free bread. The kind of flour which used are tapioca flour, original 
cassava flour, extrudat cassava flour, and fermented cassava flour. The test which has 
been done in this research is physical test (texture, expansion volume, baking loss, and 
porosity), and sensory test (color, aroma, texture, and taste). The research result shown 
that original cassava bread and tapioca have the best physical and sensory 
characteristic. Then the test continued with physical test, chemical test (proximat and 
amylose analysis), and sensory test. The research result shown that original cassava 
bread contain the highest crude fiber (3.36 ± 0.44 %). Application of cassava flour also 
affecting the physical characteristic of gluten free bread. Tapioca bread has the highest 
springiness index (0.79 ± 0.08), the highest porosity (2.89 ± 0.55 mm), the highest 
expansion volume (72.91 ± 4.07 %), and the lowest hardness (5.69 ± 0.94 N). 
Generally, the most acceptable cassava bread by panelist is the original cassava-
tapioca bread because it has the highest score of texture, aroma, and taste. 
 
Keywords: bread, cassava, and hydrocolloid 
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