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Abstract 

 

The objective of this study was to learn the effect of black rice flour substitution on white bread processing to 

consumer acceptance, covering aspects of external (volume and skin color), and aspects of internal (skin 

character, crumb color, flavor, taste and texture). This study used an experimental method  performed at the 

Laboratory of Pastry and Bakery, Food and Nutrition Program, Faculty of Technology, State University of 

Jakarta from January until December 2020. Organolaptic test conducted on 25 no trained panelists. The results 

of the descriptive data showed that white bread substitute black rice flour as much as 10% are most preferred 

by consumers in all aspects, with an average of 4.52 aspects of volume; outer aspect of color 4.24;  aspects of 

the crumb of 4.16; aspects of the crumb color of 4.12; aroma aspects of 4.32; flavor aspects of 4.4; and crumb 

texture aspects of 4.48 which all aspects a showed that are in the range of categories like to very like. 

Hypothesis analyze using Friedman test showed that there is a substitution effect of  black rice flour on white 

bread processing in percentage 10%, 20%, and 30% on consumer acceptance on all aspects: volume, the color 

of the skin or crust, crumb / pores, crumb color, flavor, taste, and texture. Tuckeys test results showed that 

white bread substitute black rice flour in percentage 10% dan 20% are the preferred consumer, with the 

recommended substitution formula as much as 20% as the best usage of the black rice.  

 

Keys Word: White Bread, Black Rice Flour, To Consumer Acceptance 

 

Abstrak 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh substitusi tepung beras hitam pada pembuatan roti tawar 

terhadap daya terima konsumen yang meliputi aspek eksternal (volume dan warna kulit luar), aspek internal 

(remah / pori-pori, warna remah, aroma, rasa dan tekstur. Penelitian ini menggunakan metode eksperimen yang 

dilakukan di Laboratorium Pastry dan Bakery, Program Studi Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri 

Jakarta pada bulan Januari hingga Desember 2020. Uji organoleptik dilakukan pada 25 orang panelis tidak 

terlatih. Hasil dari deskriptif data menunjukkan bahwa roti tawar substitusi tepung beras hitam sebanyak 10% 

adalah yang paling disukai oleh konsumen pada semua aspek, dengan rata-rata untuk aspek volume 4,52; aspek 

warna bagian luar 4,24; aspek remah/ pori-pori 4,16; aspek warna remah 4,12; aspek aroma 4,32; aspek rasa 

4,40 dan  aspek tekstur 4,48 dimana pada semua aspek menunjukkan berada pada rentangan kategori suka 

hingga sangat suka. Hasil pengujian hipotesis menggunakan uji Friedman menunjukkan bahwa terdapat 

pengaruh substitusi  tepung beras hitam pada pembuatan roti tawar dengan persentase 10%, 20%, dan 30% 

terhadap daya terima panelis pada semua aspek yaitu aspek volume, warna bagian luar atau kerak, remah/pori-

pori, warna remah, aroma, rasa, dan tekstur. Hasil uji Tuckeys menunjukkan bahwa roti tawar substitusi tepung 

beras hitam dengan persentase 10% dan 20% adalah yang disukai konsumen,  dengan formula yang disarankan 

substitusi sebesar 20% sebagai optimalisasi pemanfaatan beras hitam. 

 

Kata kunci: Roti Tawar, Tepung Beras Hitam, Daya Terima Konsumen 
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PENDAHULUAN 

 

Pada era globalisasi dengan tingkat kesibukan masyarakat yang padat dan mobilitas yang 

tinggi membuat masyarakat perkotaan membutuhkan suatu makanan yang cepat dan mudah 

didapatkan untuk dikonsumsi demi mendukung rutinitas sehari-hari. Roti dapat dikatakan sudah 

menjadi gaya hidup masyarakat perkotaan, karena makanan ini mudah didapatkan dan sering kali 

dikonsumsi sebagai menu alternatif sumber karbohidrat pengganti nasi. Roti merupakan produk 

pangan berbahan dasar tepung terigu yang di fermentasi dengan ragi atau bahan pengembang lainnya 

yang diolah dengan cara dipanggang (Mudjajanto dan Yulianti, 2010).  

Roti tawar merupakan jenis roti yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Menurut 

Data Statistik Konsumsi Pangan (2018), konsumsi roti tawar pada tahun 2018 mencapai 19.085 

bungkus, sedangkan pada tahun 2014 sebesar 3.244 bungkus. Berdasarkan data tersebut, dapat 

diketahui bahwa kebutuhan roti tawar mengalami peningkatan dari tahun ke tahun yang 

menyebabkan roti tawar memiliki banyak variasi dari segi rasa maupun bahan yang digunakan 

sehingga menghasilkan nilai gizi yang berbeda. Hal ini tentunya merupakan potensi untuk 

mengembangkan produk roti tawar dengan kandungan serat yang tinggi dengan memanfaatkan 

sumber karbohidrat yang ada di Indonesia. Sumber karbohidrat berserat tinggi yang mulai diminati 

oleh masyarakat adalah beras hitam. 

Beras hitam (Oryza sativa L. Indica) merupakan jenis beras yang berwarna hitam karena 

aleuron dan endospermanya memproduksi antosianin dengan intensitas tinggi sehingga berwarna 

ungu pekat mendekati warna hitam. Kandungan antosianin dalam beras hitam sebesar 66.27% (Aziz, 

dkk. 2015). Antosianin memiliki beberapa manfaat bagi tubuh, diantaranya sebagai antioksidan yang 

dapat mencegah penyakit kanker, membantu menjaga kadar kolesterol dalam darah, membantu 

mengeluarkan zat beracun dari tubuh, dan mencegah pengerasan pembuluh nadi (Kristamtini, 2014). 

Selain itu, beras hitam memiliki kandungan serat pangan (dietary fiber), vitamin, mikroelemen, dan 

asam amino yang cukup tinggi. Hasil penelitian Utama (2019) menunjukkan beras hitam 

mengandung serat pangan (dietary fiber) sebesar 7,5%, dan hemiselulosa 5,8%. Serat pangan 

berfungsi untuk pemeliharaan kesehatan dan mencegah terserangnya berbagai penyakit (Astawan, 

2004). Beras hitam juga memiliki indeks glikemik rendah yang berguna untuk menjaga kestabilan 

gula darah sehingga aman apabila dikonsumsi oleh penderita diabetes sebagai menu diet. Salah satu 

bentuk pengolahan beras hitam yaitu dengan membuat tepung. Pengolahan bahan menjadi tepung 

memiliki keuntungan, yaitu memperpanjang umur simpan dan mudah diaplikasikan ke berbagai 

produk makanan sehingga dapat meningkatkan nilai gizi dari produk yang dihasilkan (Suryana, 

Dayat 2013). 

Pemanfaatan tepung beras hitam dalam pembuatan produk pangan yang dapat meningkatkan 

nilai gizi, dapat dilihat pada penelitian Wijayanti (2018), mengenai pengaruh penggunaan tepung 

beras hitam dalam peningkatan kualitas butter cookies menghasilkan butter cookies dengan 

kandungan gizi karbohidrat 41,9%, protein 7,82%, dan serat 1,32% yang didapatkan dari substitusi 

tepung beras hitam sebesar 25%. Hasil penelitian Hidayat, dkk (2019) juga menunjukkan bahwa 

pengunaan 10% tepung beras hitam menghasilkan produk bakpao dengan kandungan gizi karbohidrat 

sebesar 48,15%, protein 7,46%, lemak 6,10%, air 37,44%, abu 0,85%,  serat kasar 2,42%,  

41,48%, dan daya kembang 52,41% dari 100gram bakpao.  

Selain meningkatkan nilai gizi, pengunaan tepung beras hitam juga dapat menghasilkan suatu 

produk dengan mutu organoleptik variasi baru yang disukai. mempengaruhi mutu organoleptik suatu 

produk yang disukai. Pada penelitian ini, tepung beras hitam digunakan sebagai bahan substitusi pada 

pembuatan roti tawar untuk menghasilkan roti tawar variasi baru dari segi warna, rasa, aroma serta 

tekstur, dan diharapkan dapat menambah nilai gizi roti tawar. 
 

METODE 

 

Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimen. Pada penelitian ini dilakukan uji 

organoleptik hedonik untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung beras hitam pada pembuatan roti 

tawar terhadap daya terima yang meliputi aspek volume, warna bagian luar, remah/pori-pori, warna 

bagian luar, aroma, rasa, dan tekstur dengan 3 (tiga) persentase substitusi tepung beras hitam yang 
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berbeda yaitu 10%, 20%, dan 30%. Responden pada penelitian ini adalah panelis tidak terlatih 

sebanyak 25 (dua puluh lima) panelis. Sebelumnya, dilakukan uji validasi yaitu uji organoleptik mutu 

hedonik terhadap 3 (tiga) panelis ahli yang meliputi 9 (sembilan) aspek penilaian, yaitu volume, 

warna bagian luar, karakter kulit, remah/pori-pori, warna bagian dalam, aroma, rasa, dan tekstur. 

Pada proses pembuatan roti tawar substitusi tepung beras hitam bahan-bahan yang digunakan 

terdiri dari tepung terigu protein tinggi, tepung beras hitam, ragi instant, garam, gula pasir, bread 

improver, susu bubuk, air, dan shortening. 
  

TABEL 1. Formula Roti Tawar Substitusi Tepung Beras Hitam 

Bahan 
Persentase Tepung Beras Hitam 

10% 20% 30% 

Tepung Terigu Protein Tinggi 450 400 350 

Tepung Beras Hitam 50 100 150 

Ragi Instant 5 5 5 

Garam 8 8 8 

Gula Pasir 40 40 40 

Bread Improver 1 1 1 

Susu Bubuk 25 25 25 

Air 290 290 290 

Shortening 30 30 30 

 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Hasil data dalam penelitian diperoleh melalui dua tahap. Pada tahapan pertama yaitu uji 

validitas, uji ini berguna untuk mengukur kualitas dan kelayakan roti tawar substitusi tepung beras 

hitam, uji ini ditujukan kepada 3 orang panelis ahli. Pada tahap kedua, uji daya terima konsumen 

terhadap produk roti tawar substitusi tepung beras hitam yang ditujukan kepada 25 orang panelis 

tidak terlatih yaitu masyakarakat umum. Hasil penelitian ini meliputi hasil uji validitas, uji daya 

terima dan uji hipotesis menggunakan uji Friedman, jika uji hipotesis terdapat perbedaan pada salah 

satu perlakuan maka akan dilanjutkan pada uji Tuckey untuk mengetahui variasi kelompok yang 

paling disukai oleh panelis diantara kelompok-kelompok yang dianalisis. 

Uji daya terima aspek yang dinilai meliputi aspek eksternal (volume dan warna bagian luar), 

dan aspek internal (remah atau pori-pori, warna bagian dalam, aroma, rasa dan tekstur remah) dengan 

rentang skala 5 sampai dengan 1, dari hasil tertinggi hingga terendah yaitu sangat suka, suka, agak 

suka, tidak suka, sangat tidak suka. 

 
Uji Validasi Roti Tawar Substitusi Tepung Beras Hitam 

 

Hasil uji validasi dapat dilihat pada tabel sebabagi berikut: 

 
 

TABEL 2. Hasil Uji Validitas Panelis Ahli 
 

Aspek Penilaian Perlakuan 
   Panelis 

 

    

P1 P2 P3 Jumlah Mean 

Faktor Eksternal             

Volume 

10% 5 4 3 12 4 

20% 5 5 5 15 5 

30% 3 3 4 10 3.3 

Warna bagian luar 

10% 5 5 2 12 4 

20% 5 5 4 14 4.6 

30% 5 4 3 12 4 

Karakteristik Kulit 
10% 4 3 5 12 4 

20% 4 3 4 11 3.6 
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30% 3 3 3 9 3 

Faktor Internal   

     

Remah atau pori-pori 

10% 4 5 3 12 4 

20% 5 5 5 15 5 

30% 3 2 4 9 3 

Warna bagian dalam 

atau remahan 

10% 5 3 3 11 3.6 

20% 5 4 4 13 4.3 

30% 5 5 4 14 4.6 

Aroma 

10% 4 3 5 12 4 

20% 3 3 3 9 3 

30% 1 2 4 7 2.3 

Rasa 

10% 3 3 4 10 3.3 

20% 3 3 3 9 3 

30% 2 2 2 6 2 

Tektur Remah 

10% 4 4 4 12 4 

20% 5 4 3 12 4 

30% 3 3 2 8 2.6 

 

Berdasarkan hasil validitas diatas roti tawar pada aspek volume dengan persentase substitusi 

tepung beras hitam 10% diperoleh nilai rata-rata 4, yaitu berukuran agak besar. Sedangkan substitusi 

tepung beras hitam 20% dan 30% masing-masing memperoleh nilai rata-rata besar dan sedang. 

Kualitas terbaik roti tawar pada aspek volume ada pada roti tawar substitusi tepung beras hitam 20%. 

Hasil uji validasi kepada 3 panelis ahli terhadap aspek warna bagian luar roti tawar substitusi 

tepung beras hitam menunjukan pelakuan 10% dan 30% diperoleh nilai rata-rata 4 yang artinya 

warna bagian luar roti tawar berwarna merata sebagai kualitas pertama dari standard kualitas yang 

diharapkan peneliti, pada perlakuan 20% diperoleh nilai rata-rata 4.6 yang artinya warna bagian luar 

roti tawar berada pada rentang antara agak merata hingga merata. Pada aspek warna bagian luar roti 

tawar kualitas terbaik ada pada roti tawar substitusi tepung beras hitam 20%. 

Perolehan nilai rata-rata dari hasil uji validitas terhadap aspek karakteristik kulit roti tawar 

dengan substitusi tepung beras hitam menunjukan pelakuan 10% sebesar 4 yang artinya karakteristik 

kulit pada roti tawar lembut sebagai kualitas kedua dari standar kualitas yang diharapkan peneliti. 

Pada perlakuan 20% diperoleh nilai rata-rata sebesar 3.6 yang artinya karakteristik kulit roti tawar 

berada pada rentang mendekati lembut sebagai kualitas kedua dari standar kualitas yang diharapkan 

peneliti. Sedangkan pada perlakuan 30% diperoleh nilai rata-rata 3 yang artinya roti tawar memiliki 

karakteristik kulit agak lembut sebagai kualitas ketiga dari standar kualitas yang diharapkan peneliti. 

Aspek remah atau pori-pori pada roti tawar dengan persentase substitusi tepung beras hitam 

10% dan 20% masing-masing nilai rata-rata yang diperoleh 4 dan 5 yang artinya remah atau pori-pori 

kasar merata dan halus merata sebagai kualitas taraf kedua dan pertama dari standar yang ditetapkan. 

Pada perlakuan 30% diperoleh nilai rata-rata sebesar 3 yang artinya remah kasar agak merata sebagai 

kuliatas taraf ketiga dari standar kualitas yang diharapkan peneliti. 

 
Uji Daya Terima Konsumen 

Penilaian organoleptik hedonik (tingkat kesukaan) terhadap roti tawar substitusi tepung beras 

hitam dengan persentase yang berbeda-beda dilakukan untuk mengetahui tingkat penerimaan 

konsumen terhadap produk roti tawar tersebut. 

 

Aspek Volume 

Hasil uji organoleptik aspek volume roti tawar substitusi tepung beras hitam dengan persentase 

tepung beras hitam 10% (A), 20% (B), dan 30% (C) terhadap 25 panelis tidak terlatih adalah sebagai 

berikut: 
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GAMBAR 1. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Volume 

 

Hasil penelitian dalam aspek volume berskala kategori yang diujikan pada 25 orang panelis 

tidak terlatih terhadap roti tawar substitusi tepung beras hitam, diketahui bahwa formula substitusi 

tepung beras hitam 10% memperoleh nilai rata-rata 4.52 yang menunjukkan kategori penilaian sangat 

suka. Pada persentase substitusi tepung beras hitam 20% memperoleh nilai rata-rata 4.28 yang 

menunjukkan kategori penilaian suka. Pada persentase substitusi tepung beras hitam 30% 

mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.2 yang menunjukkan kategori penilaian agak suka. Secara 

keseluruhan pada aspek rasa, produk yang paling disukai oleh panelis adalah roti tawar susbstitusi 

tepung beras hitam dengan persentase 10% dengan nilai rata-rata yang diperoleh yaitu sebesar 4.52. 

 

Aspek Warna Bagian Luar atau Kerak Kulit 

Di bawah ini adalah hasil uji organoleptik aspek warna bagian luar roti tawar substitusi tepung 

beras hitam dengan persentase 10% (A), 20% (B), dan 30% (C) terhadap 25 panelis tidak terlatih, 

antara lain: 

 

0

1

2

3

4

5

Tepung Beras
Hitam 10%

Tepung Beras
Hitam 20%

Tepung Beras
Hitam 30%

NILAI RATA-RATA

 

GAMBAR 2. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Warna Bagian Luar / Kerak Kulit 
 

Hasil penelitian uji organoleptik dalam aspek warna bagian luar roti tawar substitusi tepung 

beras hitam, diperoleh data yang menunjukkan pada formula substitusi tepung beras hitam 10% 

memperoleh nilai rata-rata 4.24 yang menunjukkan kategori penilaian suka. Pada persentase 

substitusi tepung beras hitam 20% memperoleh nilai rata-rata 4.0 yang menunjukkan kategori 

penilaian suka. Pada persentase substitusi tepung beras hitam 30% mendapatkan nilai rata-rata 

sebesar 3.12 yang menunjukkan kategori penilaian agak suka. Pada aspek warna bagian luar roti 

tawar substitusi tepung beras hitam 10% merupakan produk yang paling disukai oleh konsumen. 
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Aspek Remah atau Pori-Pori 

Pada aspek remah atau pori-pori, hasil uji organoleptik kepada 25 panelis diperoleh hasil 

sebagai berikut: 

 
GAMBAR 3. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Remah atau Pori-Pori 

 

Pada aspek remah/pori-pori, hasil uji organoleptik pada panelis diperoleh data bahwa pada roti 

tawar substitusi tepung beras hitam sebesar 10% memperoleh nilai rata-rata 4.16 yang menunjukkan 

kategori penilaian suka. Pada roti tawar substitusi tepung beras hitam persentase 20% memperoleh 

nilai    rata-rata 4.0 yang menunjukkan kategori penilaian suka. Pada roti tawar substitusi tepung 

beras hitam persentase mendapatkan nilai rata-rata sebesar 3.2 yang menunjukkan kategori penilaian 

agak suka. 

 

Aspek Warna Remah Bagian Dalam 

Pada aspek warna remah, data yang didapatkan dari hasil uji organoleptik kepada 25 panelis 

dapat dilihat pada gambar dibawah ini: 

 

 
GAMBAR 4. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Warna Remah Bagian Dalam 

 

Pada aspek warna remah, berdasarkan hasil uji organoleptik diperoleh data bahwa pada 

substitusi tepung beras hitam dalam pembuatan roti tawar dengan persentase 10% menunjukkan nilai 

rata-rata yang didapatkan sebesar 4.12 yang menunjukkan katagori suka. Pada substitusi tepung beras 

hitam dalam pembuatan roti tawar dengan persentase 20% diperoleh nilai rata-rata sebesar 3.92 yang 

menunjukkan katagori suka. Sedangkan pada substitusi tepung beras hitam dalam pembuatan roti 

tawar dengan persentase 20% nilai rata-rata yang didapatkan sebesar 3.08 yang menunjukkan 
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katagori agak suka. Produk yang paling disukai oleh panelis adalah roti tawar substitusi tepung beras 

hitam dengan persentase 10%. 

 

Aspek Aroma 

Berikut adalah hasil penilaian organoleptik roti tawar substitusi tepung beras hitam dengan 

persentase 10%, 20%, dan 30% yang diperoleh dari 25 panelis: 

 

 
GAMBAR 5. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Aroma 

 

Pada aspek aroma, hasil penilaian organoleptik pada substitusi tepung beras hitam dalam 

pembuatan roti tawar dengan persentase 10% dan 20% masing-masing memperoleh nilai rata-rata 

sebesar 4.32 dan 3.8 yang  menunjukkan katagori suka. Pada persentase substitusi tepung beras hitam 

dalam pembuatan roti tawar sebesar 30% nilai rata-rata yang didapatkan sebesar 2.84 yang 

menunjukkan skala penilaian agak suka. 

 

Aspek Rasa 

Hasil penilaian uji daya terima kepada 25 panelis terhadap roti tawar substitusi tepung beras 

hitam dengan persentase yang berbeda-beda dapat dilihat pada gambar berikut ini: 

 

 
GAMBAR 6. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Rasa 

 

Pada roti tawar substitusi tepung beras hitam sebesar 10% memperoleh nilai mean sebesar 4.4 

yang menunjukkan skala katagori suka. Pada roti tawar substitusi tepung beras hitam sebesar 20% 

memperoleh nilai mean sebesar 4.04 yang menunjukkan skala katagori suka. Sedangkan pada roti 

tawar substitusi tepung beras hitam sebesar 30% memperoleh nilai mean sebesar 3.0 yang 

menunjukkan skala katagori agak suka.  
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Aspek Tekstur Remah 

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap aspek tekstur remah roti tawar substitusi tepung beras hitam, diperoleh 

data sebagai berikut: 

 

 
Grafik 7. Hasil Penilaian Uji Daya Terima Aspek Tekstur Remah 

 

Hasil uji organoleptik pada aspek tekstur remah di persentase substitusi tepung beras hitam 

sebesar 10% memperoleh mean sebesar 4,48 yang menunjukkan kategori suka. Pada persentase 

tepung beras hitam 20% mendapatkan mean sebesar 4.0 yang menunjukkan kategori penilaian suka. 

Pada persentase substitusi tepung beras hitam sebesar 30%, diperoleh mean sebesar 2.80 yang 

menunjukkan kategori penilaian agak suka. 

 

Data yang diperoleh dari hasil uji organoleptik hedonik (kesukaan) dilanjutkan dengan 

pengujian hipotesis untuk membuktikan apakah terdapat ada atau tidaknya pengaruh terhadap 

beberapa aspek yang diujikan dengan menggunakan uji friedman pada taraf signifikansi α = 0,05. 

Hasil analisis uji hipotesis meliputi aspek eksternal (volume dan warna bagian luar), dan aspek 

internal (remah atau pori-pori, warna bagain dalam atau remahan, aroma, rasa dan tekstur) roti tawar 

substitusi tepung beras hitam dengan persentase 10%, 20%, dan 30%.  

Berdasarkan hasil uji hipotesis disimpulkan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung  beras 

hitam pada pembuatan roti tawar terhadap daya terima konsumen pada seluruh aspek yang dinilai 

meliputi volume, warna kulit bagian luar, remah/pori-pori, warna bagian dalam, aroma, rasa dan 

tekstur. 

Pada aspek volume, disimpulkan bahwa terdapat pengaruh pada aspek volume roti tawar 

substitusi tepung beras hitam dengan persentase 10%, 20% dan 30%. Hal tepung beras hitam tidak 

mengandung gluten, sehingga semakin banyak substitute tepung beras hitam pada pembuatan roti 

tawar, produk roti tawar akan semakin kecil. Hal ini disebabkan tepung beras hitam tidak 

mengandung gluten, sehingga semakin banyak tepung terigu protein tinggi yang disubstitusikan 

dengan tepung beras hitam volume roti tawar yang dihasilkan akan semakin kecil. Hal ini sejalan 

dengan penelitian Sarofa, dkk (2017) menyatakan bahwa semakin banyak persentase tepung beras 

hitam maka semakin sedikit kandungan tepung terigu yang terdapat dalam adonan roti sehingga 

volume roti semakin kecil. Menurut Borla, dkk (2004) dalam penelitiannya juga menyatakan bahwa 

penambahan gluten pada tepung terigu dapat meningkatkan pengembangan roti tawar. Gluten sendiri 

berfungsi sebagai kerangka dasar roti (Mudjajanto dan Yulianti, 2013). 

 

Hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung beras hitam 

terhadap aspek warna bagian luar roti tawar. Warna kulit bagian luar dipengaruhi oleh bahan-bahan 
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yang digunakan pada proses pembuatannya, salah satunya adalah jenis tepung yang digunakan. Pada 

penelitian ini tepung terigu yang digunakan disubstitusikan dengan tepung beras hitam yang memiliki 

kadar protein lebih rendah daripada  tepung terigu. Sedangkan, warna bagian luar pada roti dihasilkan 

karena adanya proses karamelisasi pada proses pembakaran roti dengan suhu oven yang digunakan 

(Suhardjito, 2006). Astuti (2015) juga menyatakan bahwa penggunaan suhu pengovenan dapat 

mempengaruhi warna kulit luar roti yang dihasilkan, karena suhu oven yang terlalu tinggi 

menyebabkan warna kulit luar roti menjadi terlalu gelap dan sebaliknya suhu oven yang terlalu 

rendah menyebabkan warna kulit luar roti menjadi pucat. 

Pada aspek remah atau pori-pori, hasil uji hipotesis menunjukkan terdapat pengaruh substitusi 

tepung beras hitam pada pembuatan roti tawar. Hal ini disebabkan tepung beras hitam memiliki kadar 

protein lebih rendah dari terigu, sehingga semakin banyak substitusi tepung beras hitam kemampuan 

protein menangkap gas akan semakin berkurang, produk akan menghasilkan pori-pori yang semakin 

besar. Hal ini sejalan dengan penelitian Sarofa dkk (2017) yang  menyatakan bahwa meningkatnya 

keseragaman pori pada roti berhubungan dengan jumlah gas yang diperangkap oleh protein selama 

fermentasi sehingga keseragaman pori akan bertambah besar pada substitusi tepung beras yang 

semakin banyak. 

Terdapat pengaruh substitusi tepung beras hitam terhadap aspek warna bagian dalam pada 

pembuatan roti tawar dikarenakan tepung terigu berwarna putih sedangkan tepung beras hitam 

memiliki karakteristik abu kehitaman, sehingga hasil akhir substitusi tepung beras hitam tidak sama 

dengan roti tawar pada umumnya. Hal ini sejalan dengan penelitian Hidayat dkk (2019) yang 

menyatakan bahwa semakin tinggi substitusi terigu dengan tepung beras hitam maka warna bakpao 

yang dihasilkan akan semakin kehitaman. Warna hitam tersebut diakibatkan oleh kandungan 

antosianin dalam beras hitam. 

Pada aspek aroma dan rasa, hasil uji hipotesis menunjukkan terdapat pengaruh substitusi 

tepung beras hitam pada pembuatan roti tawar, hal ini disebabkan tepung terigu memiliki aroma dan 

rasa yang netral sedangkan tepung beras hitam yang memiliki aroma dan rasa yang kuat khas beras 

hitam. Pada pengujian lanjutan, yaitu uji Tuckey hasil yang diperoleh menunjukkan bahwa pada 

aspek aroma dan rasa roti tawar paling disukai oleh konsumen adalah roti tawar substitusi tepung 

beras hitam 10% dan 20%. Hal ini disebabkan semakin banyak substitusi tepung beras hitam, maka 

roti tawar yang dihasilkan memiliki aroma dan rasa khas beras hitam yang semakin kuat dan 

mempengaruhi tingkat kesukaan konsumen. Hal ini sejalan dengan penelitian Pusama dkk (2018) 

yang menunjukkan semakin tinggi penggunaan tepung ampas kepala yang digunakan pada roti tawar, 

menyebabkan tingkat kesukaan konsumen menurun karena roti tawar yang dihasilkan semakin 

memiliki rasa dan aroma kelapa. 

Berdasarkan hasil uji Friedman disimpulkan bahwa terdapat pengaruh substitusi tepung beras 

hitam terhadap aspek tekstur remah roti tawar karena substitusi tepung beras hitam yang semakin 

tinggi akan menghasilkan tekstur remah yang semakin padat dan mempengaruhi kesukaan konsumen. 

Hal ini sejalan dengan penelitian Hidayat, dkk (2019) yang menyatakan bahwa semakin banyak 

pengunaan tepung beras hitam yang digunakan dalam pembuatan bakpao menyebakan mengandung 

kadar gluten yang semakin sedikit sehingga tekstur bakpao menjadi lebih padat.  

 

KESIMPULAN 

 

Hasil pengujian hipotesis dengan menggunakan Uji Friedman pada uji daya terima roti tawar 

substitusi tepung beras hitam dengan persentase 10%, 20%, dan 30% menunjukkan bahawa terdapat 

pengaruh pada semua aspek yang dinilai meliputi aspek volume, warna bagian luar / kerak kulit, 

remah/pori-pori, warna remah, aroma, rasa, dan tekstur remah. Setelah dilanjutkan dengan uji tuckey, 

diperoleh substitusi tepung beras hitam 10% dan 20% adalah produk yang lebih disukai oleh 
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konsumen. Sehubungan dengan pengoptimalan penggunaan beras hitam serta untuk memasimalkan 

kandungan serat pangan dan indek glikemik pada produk roti tawar yang dihasilkan, maka produk 

yang direkomendasikan untuk diproduksi atau dikembangkan dalam bidang usaha pada penelitian ini 

adalah produk dengan formula substitusi tepung beras hitam sebanyak 20%.  

 
SARAN 

 

Berdasarkan hasil penelitian ini yang menunjukan bahhwa produk roti tawar substitusi tepung 

beras hitam dapat diterima oleh masyarakat, sehingga perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk 

mengetahui mengenai nilai gizi yang terkandung pada roti tawar substitusi tepung beras hitam dan 

umur daya simpan produk roti tawar substitusi tepung beras hitam. 
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