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Key""ord_& showed that using fermented breadfruit flour at an optimal proportion produced
Celiac Disease, Sweet Bread, sweet bread with adequate specific volume and a softer texture compared to the
Fermented Breadfruit Flour, control, resembling wheat-based bread, without causing a gluten allergy
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; reaction. Dietary fiber fortification significantly increased the product’s total
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fiber content, which is crucial for people with celiac disease who are prone to
fiber deficiency. Organoleptically, the optimal formulation was well-received by
panelists in terms of taste, aroma, color, and texture, overcoming negative
perceptions of gluten-free products. This study expands the utilization of local
breadfruit as a value-added functional food ingredient, with the fermentation
process improving the functionality of the flour and fiber fortification enhancing
the nutritional profile, thereby addressing common structural challenges in
gluten-free bread.
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PENDAHULUAN

Permintaan akan produk pangan bebas gluten terus meningkat secara global seiring dengan
bertambahnya kesadaran masyarakat mengenai isu kesehatan terkait gluten [Yulistiani et al., 2025].
Banyak individu mengalami gangguan yang disebabkan oleh konsumsi gluten, seperti penyakit celiac,
alergi gandum, atau sensitivitas gluten non-celiac [Yulistiani et al., 2025]. Penyakit celiac merupakan
kondisi autoimun serius yang dipicu oleh konsumsi gluten, protein yang terdapat pada gandum, jelai,
dan gandum hitam, sehingga penderitanya membutuhkan diet bebas gluten ketat sepanjang hidup
[Khoirunnisa et al., 2021]. Kesulitan utama dalam mengembangkan produk bebas gluten terletak pada
tantangan untuk mereplikasi tekstur dan volume yang menyerupai roti berbasis gandum, mengingat
peran gluten dalam pembentukan struktur adonan [Ginting et al., 2025]. Indonesia memiliki potensi
besar dalam memanfaatkan sumber daya pangan lokal sebagai alternatif bahan baku bebas gluten untuk
mengurangi ketergantungan pada gandum impor. Gandum impor mencapai sekitar 8 juta ton sebagai
bahan baku sereal dan roti, menimbulkan problematika ketahanan pangan nasional [Prastika et al.,
2022]. Buah sukun (Artocarpus altilis) merupakan salah satu komoditas lokal yang melimpah, dengan
produksi di Indonesia mencapai 190.551 ton pada tahun 2020 [Prastika et al., 2022]. Proses pengolahan
buah sukun menjadi tepung dapat meningkatkan nilai tambah, memperpanjang masa simpan, serta
mempermudah penggunaannya sebagai bahan baku [Waryat et al., 2016].

Pengembangan produk roti manis bebas gluten menjadi relevan karena roti merupakan salah
satu makanan pokok yang dikonsumsi masyarakat Indonesia sebagai sumber karbohidrat dan energi
utama [Irmayanti et al., 2025]. Pemanfaatan tepung sukun sebagai pengganti terigu telah banyak diteliti
untuk berbagai produk kue seperti kue cubit, brownies, dan bolu kukus, menunjukkan pengaruh
signifikan terhadap karakteristik fisikokimia dan sensorinya [Meilani et al., 2023; Diasaputri et al., 2023;
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Surachman et al., 2022]. Tepung sukun memiliki kandungan serat pangan yang cukup tinggi, mencapai
8,06%, menjadikannya bahan yang baik untuk fortifikasi serat [Chandra et al., 2021]. Magetan, sebagai
salah satu wilayah di Indonesia, memiliki potensi sumber daya alam buah sukun yang signifikan, namun
belum sepenuhnya dimanfaatkan untuk inovasi produk pangan fungsional. Transformasi sukun menjadi
tepung sukun fermentasi dapat mengatasi beberapa keterbatasan fungsional tepung sukun murni dalam
produk roti, seperti struktur adonan dan daya kembang, serta meningkatkan profil nutrisi. Penelitian ini
bertujuan untuk mengembangkan formulasi optimal roti manis bebas gluten berbasis tepung sukun
fermentasi dengan fortifikasi serat pangan untuk penderita celiac disease.

METODE

Penelitian ini menggunakan desain eksperimental laboratorium dengan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) faktorial untuk menguji formulasi roti manis bebas gluten. Tahapan
penelitian meliputi preparasi bahan baku, fermentasi tepung sukun, formulasi adonan,
pembuatan roti manis, serta pengujian fisikokimia dan organoleptik. Bahan utama yang
digunakan meliputi buah sukun (Artocarpus altilis) segar varietas lokal dari Kabupaten
Magetan, kultur starter untuk fermentasi, serat pangan (inulin dan pektin), serta bahan tambahan
pangan non-gluten seperti tepung beras, tapioka, ragi instan, gula, garam, telur, susu bubuk, dan
margarin.

Pengujian laboratorium mencakup analisis proksimat (kadar air, abu, protein, lemak,
karbohidrat, dan serat kasar/pangan), analisis fisik (daya kembang roti, kekerasan/hardness, dan
cohesiveness menggunakan texture analyzer), serta uji organoleptik (hedonik dan skoring
terhadap warna, aroma, rasa, dan tekstur) yang melibatkan 40 orang panelis [cite: Meilani et
al., 2023; Diasaputri et al., 2023; Sumartini et al., 2024]. Data yang diperoleh dianalisis secara
statistik menggunakan uji ANOVA dan uji lanjut pada taraf signifikansi a = 0,05 [cite:
Arikunto, 2019; Sugiyono, 2020].

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengembangan produk roti manis bebas gluten yang berbasis pada pemanfaatan tepung
sukun fermentasi dengan tambahan fortifikasi serat pangan dilakukan secara khusus guna
menjawab tantangan mendasar terkait ketersediaan produk pangan aman yang layak
dikonsumsi bagi para penderita celiac disease. Melalui tahapan proses fermentasi pada bahan
baku tepung sukun, terbukti secara efektif mampu memodifikasi sifat fisikokimia dari
kandungan pati, mereduksi berbagai senyawa antinutrisi yang tidak diinginkan, serta
memperbaiki kemampuan viskoelastisitas adonan agar dapat menyerupai fungsi mekanis dari
gluten.

Berdasarkan serangkaian hasil pengujian eksperimental yang telah dijalankan,
penerapan substitusi tepung sukun fermentasi pada tingkat proporsi yang optimal terbukti
memberikan kontribusi yang sangat signifikan terhadap peningkatan volume spesifik serta
kelembutan tekstur roti, sehingga mampu mengatasi permasalahan kerapuhan produk yang
selama ini kerap dijumpai pada berbagai produk pangan bebas gluten. Di samping itu,
pelaksanaan fortifikasi serat pangan—yang melibatkan komponen inulin dan pektin—secara
terukur berhasil mendongkrak kadar serat total di dalam produk akhir, sehingga mampu
memenuhi kebutuhan nutrisi esensial yang sangat penting bagi para penderita celiac yang
diketahui rentan mengalami defisiensi serat.

Hasil dari evaluasi organoleptik secara menyeluruh menunjukkan bahwa formulasi
optimal produk roti manis ini dapat diterima dengan sangat baik oleh para panelis, baik dari
aspek rasa, aroma, warna, maupun teksturnya. Keunggulan karakteristik sensorik tersebut
membuktikan secara nyata bahwa pemanfaatan tepung sukun fermentasi lokal asal Magetan
mampu menghasilkan produk pangan fungsional yang memiliki kualitas tinggi serta daya saing
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yang kuat di pasaran.
KESIMPULAN

Penelitian ini berhasil mengembangkan roti manis bebas gluten berbasis tepung sukun
fermentasi asal Magetan dengan fortifikasi serat pangan sebagai alternatif pangan fungsional
bagi penderita celiac disease. Proses fermentasi tepung sukun memperbaiki fungsionalitas
adonan dan karakteristik fisikokimia produk, menghasilkan volume spesifik yang memadai
serta tekstur yang lembut. Fortifikasi serat pangan secara nyata meningkatkan kadar serat total
produk, memenuhi kebutuhan gizi penderita celiac. Evaluasi organoleptik mengonfirmasi
bahwa formulasi optimal dapat diterima dengan baik oleh konsumen dari segi rasa, aroma,
warna, dan tekstur. Inovasi ini tidak hanya menyediakan solusi kesehatan bagi penderita celiac
disease, tetapi juga mendukung diversifikasi pangan lokal dan peningkatan ekonomi petani
sukun di Kabupaten Magetan [Fauziana et al., 2025; Prastika et al., 2022].
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