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Roti adalah makanan berbahan dasar utama tepung terigu dan air yang difermentasikan
dengan ragi. Di Indonesia roti sudah banyak divariasikan bentuk, rasa, warna, dan
macamnya, salah satunya yaitu mantau. Mantau kaya akan gizi, di antaranya adalah
protein, karbohidrat dan lemak, tetapi kandungan kalsium mantau masih rendah.
Pemanfaatan limbah cangkang kerang simping dalam bentuk tepung sebagai sumber
kalsium alami dalam pembuatan mantau. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
konsentrasi substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping yang
diperlukan untuk menghasilkan mantau dengan karakteristik fisikokimia dan sensori
terbaik. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak kelompok (RAK) satu faktor
yaitu tepung cangkang kerang simping yang terdiri dari enam taraf yaitu 0%, 5%, 10%,
15%, 20%, 25% terhadap total tepung. Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi 5%
menghasilkan karakteristik sensoris terbaik, yaitu warna 3,20 (putih), aroma 1,83 (tidak
amis), tekstur 3,53 (lembut), rasa 2,57 (agak manis) dan kesukaan keseluruhan 3,60
(suka), dan karakteristik fisikokimia terbaik dengan nilai kadar air 31,31% dan daya
kembang 111,41%.

Utilization of Scallop Shell Flour (Amusium pleuronectes) as a Substitute for Wheat
Flour in Making Mantau
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Abstract

Bread is a food made from wheat flour and water that is fermented with yeast. In
Indonesia, bread has been varied in shape, taste, color, and variety, one of which is
mantau. Mantau is rich in nutrients, including protein, carbohydrates and fat, but the
calcium content of mantau is still low. Utilization of scallop shell waste in the form of
flour as a natural source of calcium in making mantau. This study aimed to obtain the
concentration of wheat flour substitution with scallop shell flour needed to produce
mantau with the best physicochemical and sensory characteristics. This study used a
one-factor Randomized Group Design (RAK), namely scallop shell flour consisting of
six levels, namely 0%, 5%, 10%, 15%, 20%, 25% of total flour. The results showed that
5% concentration produced the best sensory characteristics, namely color 3.20 (white),
aroma 1.83 (not fishy), texture 3.53 (soft), taste 2.57 (slightly sweet) and overall liking
3.60 (like), and the best physicochemical characteristics with a moisture content value
of 31.31% and expandability of 111.41%.
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PENDAHULUAN

Roti adalah makanan berbahan dasar utama tepung terigu dan air yang difermentasikan dengan ragi.
Di Indonesia roti sudah banyak divariasikan bentuk, rasa, warna, dan macamnya, salah satunya yaitu
mantau. Mantau merupakan jenis produk fermentasi tradisional yang dikukus, salah satu makanan pokok
yang populer di Cina. Berbeda dengan roti pada umumnya, dalam pembuatan mantau dapat melalui
proses pengukusan atau penggorengan. Biasanya mantau yang digoreng dimakan dengan menggunakan
susu kental manis sedangkan untuk dikukus (sfeam) dimakan tanpa tambahan apapun. Mantau mirip
dengan bakpao namun mantau tidak memiliki isi di dalamnya, tekstur mantau lebih padat dari pada
bakpao. Aryani et al., (2018) menyatakan mantau kaya akan gizi, di antaranya adalah Man, karbohidrat
dan lemak, tetapi kandungan kalsium mantau masih rendah. Hal ini dikarenakan bahan utama pembuatan
mantau adalah terigu yang hanya mengandung kalsium sebanyak 16,5 mg dari 100 gram tepung terigu.

Peraturan Menteri Kesehatan Republik Indonesia Nomor 28 Tahun 2019 tentang Angka
Kecukukupan Gizi (AKG) yang dianjurkan untuk masyarakat Indonesia kebutuhan Kalsium 0-5 bulan
200 mg/hari, 6-11 bulan 270 mg/hari, 1-3 tahun 650 mg/hari, 4-9 tahun 1000 mg, 10-80+ tahun 1200 mg,
sedangkan untuk wanita hamil dan menyusui bertambah 200 mg/hari di usianya, namun asupan kalsium
dari makanan masih rendah di negara-negara berkembang termasuk Indonesia, apalagi karena kurangnya
konsumsi susu yang tidak menjadi bagian utama dari konsumsi harian masyarakat di Negara berkembang
sehingga perlu diupayakan sumber asupan kalsium lain untuk memenuhi kebutuhan tersebut (Agustini et
al., 2015). Kekurangan kalsium dapat menyebabkan kekeroposan gigi dan tulang yang lama kelamaan
menyebabkan osteoporosis di usia senja (Abidin ef a/, 2016). Tingginya kebutuhan kalsium dan beratnya
dampak yang ditimbulkan jika kekurangan, maka perlu dikembangkan suatu produk untuk meningkatkan
keragaman produk makanan sumber kalsium yang dapat dikonsumsi masyarakat sehingga dapat
memenuhi kebutuhan kalsium tubuh (Putri and Mardesci, 2018).

Salah satu hewan laut sebagai sumber kalsium yang cukup murah adalah kerang simping dan
diketahui hanya mengandung daging sekitar 30% dari berat keseluruhan tubuhnya sehingga dalam
pengolahannya akan menghasilkan limbah berupa cangkang yang cukup banyak. Selama ini cangkang
kerang simping hanya dimanfaatkan sebagai salah satu materi hiasan dinding, hasil kerajinan tangan atau
bahkan sebagai campuran pakan ternak saja, tetapi pemanfaatan tersebut belum menyelesaikan
permasalahan limbah sehingga limbah cangkang kerang simping juga dapat dimanfaatkan menjadi suatu
produk pangan dalam bentuk tepung sebagai sumber kalsium alami seperti dalam pembuatan mantau
yang bahan dasar pembuatannya dari tepung. Selain untuk mempertahankan umur simpan yang lebih
lama, tepung cangkang kerang simping mengandung kalsium sebanyak 28,25 % dari 100 gram tepung
cangkang kerang simping sehingga dapat dimanfaatkan pada pembuatan produk pangan. Nutrisi kerang
memiliki kandungan mineral terutama kalsium yang cukup tinggi, sehingga dapat diupayakan sebagai
diversifikasi produk sumber kalsium alami (Abidin et al., 2016). Oleh karena itu, dilakukan penelitian
substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang pada pembuatan mantau yang diharapkan
menambah nilai kalsium yang bermanfaat bagi kesehatan dan dapat dikonsumsi oleh semua kalangan.
Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang
kerang simping yang diperlukan untuk menghasilkan mantau dengan karakteristik fisikokimia dan sensori
terbaik.

METODE PENELITIAN

Penelitian dilakukan selama kurang lebih 6 bulan di Laboratorium Desain Pangan, Laboratorium
Kimia dan Kesuburan Tanah dan Laboratorium Kimia Pangan Fakultas Pertanian Universitas
Tanjungpura Pontianak. Alat yang digunakan untuk membuat mantau pada penelitian ini terdiri dari
timbangan analitik, gelas ukur, pipet tetes, sendok, baskom, alas adonan, baking paper, rolling pin, plastik
wrap, serbet, dan kukusan. Alat untuk analisis parameter mantau yang akan digunakan adalah lidi,
penggaris, cawan porselen, oven, desikator, timbangan analitik, labu kjeldahl, erlenmeyer, gelas ukur,
pipet tetes, labu ukur, kertas saring whatman 42, dan hotplate. Bahan yang digunakan pada penelitian ini
adalah air, susu bubuk, ragi, gula, mentega putih, garam, bread improver. Bahan untuk analisis yang
dibutuhkan adalah K>SO, CuSOs, selenium, H2SO4 pekat, akuades, NaOH, H:BOs, brom kresol hijau,
HC1 0,2 N, HCI pekat, ammonium oksalat, amonia pekat, dan KMnQO4 0,1 N.

Rancangan Penelitian
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak kelompok (RAK) satu faktor yaitu tepung cangkang
kerang simping. Perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping (P) terdiri
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dari enam taraf yaitu 0% (p0), 5% (p1), 10% (p2), 15% (p3), 20% (p4), 25% (p5) terhadap total tepung.
Ulangan yang dilakukan untuk masing-masing taraf perlakuan adalah 4 kali ulangan.

Prosedur Pembuatan

Pembuatan mantau mengacu pada Aryani et al., (2018) yang dimodifikasi. Langkah pertama yang
perlu dilakukan adalah menyiapkan peralatan. Kemudian, persiapan bahan dengan menimbang masing-
masing bahan sesuai perlakuan dapat dilihat pada Tabel 1. Langkah selanjutnya mencampurkan air 60 ml,
ragi 2 gram dan gula 20 gram, kemudian diaduk hingga larut dan didiamkan selama 10 menit untuk
mengaktifkan ragi yang ditandai dengan muncul busa di atas permukaan. Setelah larut, garam 1,75 gram,
bread improver 0,7 gram, mentega putih 8 gram, susu bubuk 5 gram, tepung terigu dan tepung cangkang
kerang sesuai perlakuan dimasukkan dan diadon sampai tidak lengket di tangan (kalis) serta permukaan
adonan tampak halus dan tidak bergerindil. Selanjutnya adonan ditutup dengan serbet dan difermentasi
selama 20 menit hingga mengembang dua kali lipat dari ukuran semula yang dapat dipastikan dengan
menekan adonan akan kembali perlahan. Setelah mengembang, gas pada adonan dikeluarkan dengan
menusuk bagian tengah adonan untuk membantu fermentasi kedua agar ragi mendapat gula dan pati untuk
makanannya sehingga menghasilkan rasa yang lebih enak dan tekstur yang lebih halus, kemudian adonan
dipipihkan berbentuk persegi panjang. Adonan digulung dan dipotong-potong sebesar 25 gram. Adonan
difermentasi kembali selama 30 menit hingga adonan mengembang dua kali lipat dari ukuran semula
setelah kehilangan gas karbondioksida akibat pemotongan. Mantau dikukus selama 10 menit dengan suhu
100°C. Selanjutny mantau dipersiapkan untuk dianalisis.

Tabel 1. Formulasi Mantau

Bahan Perlakuan

p0 pl p2 p3 p4 pS
Tepung terigu (gram) 100 95 90 85 80 75
Tepung cangkang kerang (gram) 0 5 10 15 20 25
Air (ml) 60 60 60 60 60 60
Susu bubuk (gram) 5 5 5 5 5 5
Ragi (gram) 2 2 2 2 2 2
Gula (gram) 20 20 20 20 20 20
Mentega putih (gram) 8 8 8 8 8 8
Garam (gram) 1,75 1,75 1,75 1,75 1,75 1,75
Bread improver (gram) 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7

Sumber : Aryani et al., (2018)

Prosedur Analisa
Parameter yang diuji dalam penelitian ini adalah karakter fisikokimia dan sifat organoleptik dari
mantau yang dihasilkan, meliputi:
a. Uji Daya Kembang
Pengujian daya kembang pada mantau dilakukan untuk mengetahui kenaikan volume mantau dengan
volume adonan awal (Fransiska et al., 2021)
b. Uji Kadar Air
Pengujian kadar air dilakukan untuk mengetahui jumlah air yang terkandung pada mantau. Kadar air
mempengaruhi daya simpan mantau tersebut (AOAC, 2005).
c¢. Uji Organoleptik
Uji organoleptik yang digunakan adalah uji deskriptif yang dilakukan oleh 30 panelis semi terlatih
untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap warna, aroma, tekstur, dan rasa mantau
substitusi tepung cangkang kerang simping (Agusta et al., 2020).

Analisis Data

Data yang diperoleh dari variabel fisikokimia diolah dengan menggunakan uji Analysis of Variant
(ANOVA), apabila hasil ANOVA berpengaruh nyata dilanjutkan dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada
taraf 5% (0=0,05) kemudian dianalisis dengan metode Kruskal Wallis menggunakan software Microsoft
Excel 2013 dan untuk menentukan perlakuan terbaik dilakukan Uji Indeks Efektivitas pada masing-
masing parameter penelitian berdasarkan standar dan tingkat kepentingannya atau kontribusinya (Zahra
etal., 2023).
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kadar Air

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam suatu bahan. Semakin rendah kadar air
dalam suatu bahan maka semakin lama penyimpanan bagi suatu produk tersebut, dikarenakan kadar air
yang terlalu tinggi dapat menjadi media yang mendukung pertumbuhan dan aktivitas mikroba perusak
pangan (Ashuri et al., 2021). Kadar air merupakan karakteristik yang mempengaruhi tekstur dan
penampakan bahan pangan serta juga menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan (Helingo et
al., 2021).

Berdasarkan hasil uji F (ANOVA), substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping
dengan berbagai konsentrasi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai kadar air mantau, sehingga
dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf 5%. Rerata dan hasil BNJ 5% pada mantau dengan substitusi
tepung cangkang kerang simping ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Kadar Air Mantau Substitusi Tepung Cangkang Kerang Simping
Substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang

kerang simping (%) Kadar Air (%) £ SD
0 32,54 +2,04°
5 31,31 £ 1,90
10 31,07 £ 1,69
15 30,46 £ 1,25
20 30,44 £ 0,66
25 28,31 £ 3,29

BNJ 5% =3,53
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama tvdak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ pada taraf
kepercayaan 5%.

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang
kerang simping 0% berbeda nyata terhadap perlakuan 25%, namun berbeda tidak nyata terhadap
perlakuan 5%, 10%, 15% dan 20%. Berdasarkan Tabel 8. Menunjukkan hasil analisis rata-rata kadar air
mantau substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping berkisar antara 28,31% -
32,54%. Hasil nilai kadar air tersebut pada penelitian ini (28,31 + 3,29 - 32,54 + 2,04) sudah memenuhi
SNI No. 01-3840-1995 tentang roti tawar yaitu kadar air maksimal 40% (BSN, 1995).

Berdasarkan Tabel 2. menunjukkan bahwa semakin banyak konsentrasi tepung cangkang kerang
simping yang digunakan dalam substitusi maka kadar air pada mantau cenderung semakin menurun.
Penelitian ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Abidin ef al., (2016) bahwa semakin tinggi
konsentrasi tepung cangkang yang ditambahkan maka semakin kecil kadar air karena penambahan tepung
cangkang akan mengakibatkan pengurangan penggunaan tepung terigu dalam adonan sehingga akan
mengurangi daya mengikat air. Nilai kadar air perlakuan kontrol lebih tinggi dibandingkan dengan nilai
kadar air roti tawar perlakuan substitusi tepung cangkang kerang simping karena tepung cangkang kerang
simping mengandung kalsium yang membuat daya ikat tepung terigu berkurang. Kalsium karbonat
(CaCOs) yang terkandung dalam tepung cangkang kerang simping bersifat hidrofobik sehingga
mengurangi kemampuan mantau menahan udara yang mengakibatkan kadar air menurun seiring dengan
peningkatan konsentrasi substitusi tepung cangkang kerang simping.

Daya Kembang

Daya kembang merupakan kemampuan produk mengalami pertambahan ukuran sebelum dan setelah
proses pengukusan. Tingkat pengembangan adonan sangat dipengaruhi oleh kekalisan atau kepadatan
adonan dan aktivitas ragi dalam adonan (Helingo ef al., 2021). Daya kembang sangat berpengaruh pada
tekstur. Daya kembang merupakan penentu mutu suatu produk karena dapat menentukan penerimaan
konsumen (Susanti et al., 2021). Daya kembang dilakukan dengan pengukuran tinggi di bagian tengah
adonan mantau sebelum dan setelah dikukus. Tingkat pengembangan mantau erat kaitannya dengan
kemampuan adonan dalam membentuk dan menahan gas yang dihasilkan selama fermentasi
(Darmawansyah and Ninsix, 2016).

Berdasarkan hasil uji F (ANOVA), substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping
dengan berbagai konsentrasi berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap nilai daya kembang mantau, sehingga
dilanjutkan dengan uji BNJ pada taraf 5%. Rerata dan hasil BNJ 5% pada mantau dengan substitusi
tepung cangkang kerang simping ditunjukkan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Daya Kembang Mantau Substitusi Tepung Cangkang Kerang Simping
Substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang

kerang simping (%) Daya Kembang (%) £ SD
0 90,53 + 5,38¢
5 111,41 £7,57°
10 108,69 + 4,92
15 108,25 + 4,30°
20 102,52 +£2,87°
25 102,43 £3,21°

BNJ 5% =11,07
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama tvdak berbeda nyata berdasarkan uji BNJ pada taraf
kepercayaan 5%.

Hasil uji BNJ 5% menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang
kerang simping berbeda nyata terhadap perlakuan 0%, tetapi berbeda tidak nyata terhadap perlakuan 5%,
10%, 15%, 20% dan 25% . Hasil analisis rata-rata kadar daya kembang mantau dengan substitusi tepung
terigu dengan tepung cangkang kerang simping berkisar antara 90,53%-111,41%. Berdasarkan Tabel 3.
menunjukkan bahwa substitusi tepung cangkang kerang simping dapat meningkatkan daya kembang
mantau. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Kusumawardani et al., (2023) bahwa
penambahan kalsium karbonat berpengaruh terhadap daya kembang roti karena tepung cangkang kerang
simping mengandung mineral kalsium karbonat (CaCOs) sebagai pengatur pH yang berperan dalam
aktivitas ragi selama proses fermentasi sehingga memperkuat jaringan gluten dan mempengaruhi volume
dan tekstur roti. Namun penambahan kalsium karbonat harus diatur agar tidak mengganggu daya
kembang roti karena perubahan pH yang berlebihan dapat mempengaruhi aktivitas enzim dan gluten.
Komponen adonan umum lainnya seperti garam secara signifikan mempengaruhi pembentukan jaringan
gluten. Penghilangan garam menyebabkan penurunan kualitas adonan roti secara signifikan tetapi adanya
garam berlebih juga dapat menunda pembentukan jaringan gluten, hal ini disebabkan oleh penurunan laju
hidrasi gluten (Ooms dan Delcour, 2019).

Organoleptik

Uji Organoleptik merupakan pengujian dengan menggunakan indera manusia sebagai alat ukur
terhadap penerimaan suatu produk (Adiluhung and Sutrisno, 2018). Uji organoleptik dilakukan untuk
mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap aroma, rasa, tekstur, warna, dan keseluruhan pada mantau
substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping yang menggunakan metode uji
deskriptif. Uji deskriptif merupakan penilaian sensori yang didasarkan pada sifat-sifat sensori yang lebih
kompleks, karena mutu suatu komoditi umumnya ditentukan oleh beberapa sifat sensori (Rahmah et al.,
2017). Hasil uji deskriptif yang diperoleh dianalisis dengan menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil uji
deskriptif mantau substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping ditunjukkan pada
Tabel 4.

Tabel 4. Uji Deskriptif Mantau Substitusi Tepung Cangkang Kerang Simping

Tepung cangkang kerang Warna Aroma Tekstur Rasa Kesukaan
simping (%) putih amis lembut manis Keseluruhan

0 2,70+0,92 2,60+1,16 2,43+1,04 2,37+ 1,00 2,67+0,71

5 3,20+1,13 1,83+1,02 3,5340,97 2,57+1,22 3,60+0,93

10 3,10+0,80 1,87+0,97 3,33+0,99 2,73+1,23 3,37+0,76

15 3,10+0,80 1,97+0,93 3,40+1,10 2,77+1,04 3,434+0,94

20 3,3340,92 2,00+1,14 3,57+0,82 2,60+1,19 3,50+0,82

25 3,17+0,99 2,37+1,19 3,67+0,88 2,87+1,17 3,37+0,67

Chi=11,7 KW=8,37 KW=10,82 KW=25,11 KW=3,18 KW=20,07

Keterangan : Jika nilai KW > Chi Square maka berpengaruh nyata, jika nilai KW < Chi Square maka tidak
berpengaruh nyata.

Berdasarkan hasil Tabel 4. Menunjukkan nilai warna mantau substitusi tepung terigu dengan tepung
cangkang kerang simping berkisar antara 2,70-3-3,33 (putih), nilai aroma berkisar antara 1,83-2,60 (agak
amis), nilai tekstur berkisar antara 2,43-3,67 (lembut), nilai rasa berkisar antara 2,37-2,87 (agak manis),
dan nilai keseluruhan berkisar antara 2,67-3,60 (suka).
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Gambar 1. Mantau Substitusi Tepung Cangkang Kerang Simping

Warna

Warna merupakan salah satu parameter yang sangat menentukan kesukaan konsumen terhadap suatu
produk. Fungsi dari warna pada suatu makanan sangat penting, karena dapat mempengaruhi selera
konsumen dan dapat membangktkan selera makan. Menurut (Winarno, 1992 dalam Helingo et al., 2021)
kenampakan suatu warna sangat mempengaruhi konsumen untuk memlh suatu produk. Warna menjadi
salah satu parameter pentvng dalam penilaian uji organoleptik. Warna merupakan tolok ukur pertama
seseorang dalam menilai suatu produk khususnya produk pangan (Oktaviana et al., 2017). Menurut
Mulyanita et al., (2023), baik tidaknya proses pengolahan dapat dinilai dengan warna produk. Jka warna
tidak sesuai dari warna yang seharusnya, maka dapat mengurang selera konsumsi atasu dapat menurunkan
nilai produk pangan tersebut.

Warna mantau substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping (Tabel 3.)
menunjukkan rentang nilai antara 2,70-3,33 (putih). Berdasarkan hasil Kruskal Wallis menunjukkan
bahwa nilai kw 8,17 < chi square 11,7 sehingga dapat diketahui substitusi tepung terigu dengan tepung
cangkang kerang simping pada mantau tidak berpengaruh terhadap nilai warna. Uji warna lebih banyak
melibatkan indra penglihatan dan merupakan salah satu indikator juga untuk menentukan apakah suatu
bahan pangan diterima atau tidak oleh masyarakat konsumen, karena makanan yang berkualitas (rasanya
enak, bergizi dan bertekstur baik) belum tentu akan disukai oleh konsumen bilamana bahan pangan
tersebut memiliki warna yang kurang menarik atau menyimpang dari aslinya (Abidin et al., 2016). Dapat
dilihat pada Gambar 1. warna mantau yang dihasilkan sama seperti mantau pada umumnya yaitu berwarna
putih, sehingga dapat disimpulkan bahwa mantau substitusi tepung cangkang kerang simping dapat
diterima oleh panelis karena memiliki warna yang tidak menyimpang dari aslinya. Hal ini karena warna
tepung cangkang kerang simping memiliki warna yang sama yaitu putih seperti tepung terigu yang
digunakan dalam pembuatan mantau pada umumnya.

Aroma

Aroma merupakan sensasi sensoris yang dialami oleh indera pembau yang dapat mempengaruhi
hasil penerimaan konsumen terhadap suatu produk makanan (Helingo et al., 2021). Aroma merupakan
salah satu parameter dari tingkat kesukaan konsumen terhadap suatu bahan pangan (Prayitno et al., 2018).
Aroma berfungsi sebagai pendeteksi bau yang menguap bersama dengan senyawa yang ada di udara
(Fauzi, 2019). Setiap bahan pangan memiliki aroma yang berbeda tergantung dengan bahan yang
digunakan (Faizah ef al., 20223). Aroma mantau substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang
simping (Tabel 3.) menunjukkan rentang nilai antara 1,83-2,60 (tidak amis - agak amis). Berdasarkan
hasil Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai kw 10,82 < chi square 11,7 sehingga dapat disimpulkan
bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping pada mantau berpengaruh tidak
nyata terhadap aroma mantau yang dihasilkan. Menurut Abidin et al., (2016) penggunaan tepung
cangkang kerang simping menghasilkan aroma mantau yang amis tapi tidak terlalu kuat karena proses
fermentasi yang memberikan aroma khas pada mantau seperti aroma roti pada umumnya. Senyawa
pembentuk aroma amis pada mantau substitusi tepung cangkang kerang simping adalah senyawa volatil
nitrogen seperti trimetilamin (TMA) dan amonia, senyawa tersebut mudah menguap sehingga aroma amis
berkurang selama proses pengukusan (Hasanah et al., 2017).

Tekstur

Tekstur merupakan kenampakan dari luar yang dapat dilihat secara langsung oleh panelis sehingga
akan mempengaruhi penilaian terhadap daya terima produk tersebut. Secara umum tekstur dapat
dirasakan dengan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut pada waktu digigit, dikunyah dan
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ditelan ataupun perabaan dengan jari (Helingo et al., 2021). Bahan dasar dan perlakuan yang diberikan
selama proses pengolahan akan mempengaruhi tekstur suatu produk makanan. Salah satu cara penentuan
tekstur suatu bahan adalah dengan metode mouthfeel (tekstur mulut). Tekstur mantau substitusi tepung
terigu dengan tepung cangkang kerang simping (Tabel 3.) menunjukkan rentang nilai antara 2,43-3,67
(agak lembut - lembut). Berdasarkan hasil Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai kw 25,11 > chi square
11,7 sehingga dapat disimpulkan substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping pada
mantau berpengaruh pada tekstur yang dihasilkan. Hal ini karena tepung cangkang kerang simping
mengandung mineral kalsium karbonat (CaCo3), menurut Kusumawardani et al., (2023) sebagai pengatur
pH selama proses fermentasi yang dapat memperkuat jaringan gluten dan meningkatkan elastisitas
adonan sehingga mantau substitusi tepung cangkang kerang simping yang dihasilkan memiliki tekstur
yang lembut.

Rasa

Rasa merupakan indikator yang paling penting dalam penerimaan suatu produk pangan. Salah satu
sifat sensori yang berperan pada cita rasa adalah indera pengecap (Helingo et a/., 2021). Rasa merupakan
salah satu faktor penentu tingkat penerimaan konsumen terhadap produk. Senyawa penyusun makanan
yang berbeda akan menghasilkan rasa yang berbeda pula (Yuniartini dan Dwiani, 2021). Rasa yang
dihasilkan menentukan kualitas bahan dasar dalam suatu produk. Jika rasa bahan pangan tersebut tidak
enak maka panelis akan menolak produk tersebut. Rasa mantau substitusi tepung terigu dengan tepung
cangkang kerang simping (Tabel 3.) menunjukkan rentang nilai antara 2,37-2,87 (agak umami).
Berdasarkan hasil Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai kw 3,18 < chi square 11,7 sehingga dapat
diketahui substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping pada Mantau tidak
berpengaruh terhadap rasa mantau yang dihasilkan. Mantau yang dihasilkan seperti rasa mantau pada
umumnya. Hal ini karena tepung cangkang kerang simping memiliki rasa yang netral seperti tepung terigu
Pembawa susunan rasa utama adalah penggunaan susu bubuk, garam dan gula sebagai bumbu pada bahan
baku sehingga menghasilkan mantau yang enak dan disukai (Abidin ef al., 2016).

Keseluruhan

Pengujian kesukaan keseluruhan merupakan penilaian terhadap semua faktor mutu meliputi warna,
rasa, aroma dan tekstur (Wulandari et al., 2016). Kesukaan secara keseluruhan pada mantau substitusi
tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping (Tabel 3.) menunjukkan rentang nilai antara 2,67-
3,60 (suka). Berdasarkan hasil Kruskal Wallis menunjukkan bahwa nilai kw 19,87 > chi square 11,7
sehingga dapat diketahui substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping pada mantau
berpengaruh terhadap nilai kesukaan secara keseluruhan. Kesukaan panelis terhadap keseluruhan atribut
sensori mantau substitusi tepung cangkang kerang simping yang dihasilkan menunjukkan mantau dapat
diterima oleh panelis. Hal ini karena mantau yang dihasilkan tidak menyimpang atau tidak berbeda secara
signifikan dari atribut sensori mantau pada umumnya, selain itu juga karena mantau substitusi tepung
cangkang kerang simping yang dihasilkan memiliki nilai gizi yang lebih seimbang.

KESIMPULAN

Substitusi tepung terigu dengan tepung cangkang kerang simping dalam pembuatan mantau pada
konsentrasi 5% menghasilkan karakteristik sensoris terbaik, yaitu warna 3,20 (putih), aroma 1,83 (tidak
amis), tekstur 3,53 (lembut), rasa 2,57 (agak manis) dan kesukaan keseluruhan 3,60 (suka), dan
karakteristik fisikokimia terbaik yaitu nilai kadar air 31,31% dan daya kembang 111,41%.

SARAN

Substitusi tepung terigu dalam pembuatan mantau dengan tepung cangkang kerang simping yang
berasal dari laut rentan terhadap pencemaran logam berat sehingga diperlukan uji lebih lanjut cemaran
logam maksimum yang telah diatur dalam SNI No. 01-3840-1995 tentang roti tawar.

UCAPAN TERIMA KASIH
Ucapan terima kasih penulis sampaikan kepada seluruh pihak yang telah membantu penulis
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