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ABSTRACT 
This study aims to determine the utilization of breadfruit flour as a substitute for wheat flour in bread making. 
This includes the level of consumer preference for bread products made from breadfruit flour and the best 
percentage of breadfruit flour as a substitute for making bread. This research includes the process of testing 
bread-making and sensory testing. Trial of bread making based on standard recipes from Homemade Bread 
books, Classics, and Contemporary. Furthermore, sensory tests were carried out three times,  i n c l u d i n g  
hedonic tests and hedonic quality tests. The flour production includes preparation, weighing, mixing 
ingredients, forming and baking, and packaging. The research data were arranged in a Completely 
Randomized Design for later analysis using the one-way ANOVA. The results showed that breadfruit flour 
can be used as a substitute for wheat flour in bread processing. In the results of the hedonic test of 
preference for bread with breadfruit flour substitution from each concentration or sample, there are 
significant differences in each parameter tested and produce different mean values. The results of the hedonic 
quality test on bread with breadfruit flour substitution from each parameter tested produced different product 
quality. So, it can be concluded that the bread quality with breadfruit flour substitution is quite good. The 
organoleptic characteristics of breadfruit flour substitute bread, which include color, aroma, taste, and 
texture, are different from bread made from wheat flour so that it can be used as food processing material, 
with the best % of breadfruit flour being 20%. 
Keywords: Breadfruit Flour, Wheat Flour Substitute, Bread 

ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pemanfaatan tepung sukun yang dimanfaatkan sebagai 
subtitusi tepung terigu dalam pembuatan roti yang meliputi tingkat kesukaan konsumen terhadap  
produk roti dari tepung sukun dan jumlah presentase tepung sukun terbaik sebagai subtitusi pembuatan 
roti. Penelitian ini meliputi proses uji coba pembuatan roti dan uji sensoris. Uji coba pembuatan roti 
berdasarkan resep standard dari buku Roti Buatan Rumah, Klasik, dan Kekinian. Selanjutnya dilakukan 
uji sensoris sebanyak tiga kali yang meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Produksi tepung meliputi 
tahap persiapan, penimbangan, pencampuran bahan, pembentukan dan pemanggangan, serta 
pengemasan. Data hasil penelitian disusun dalam Rancangan Acak Lengkap untuk kemudian dilakukan 
analisis dengan metode ANOVA satu arah (one-way anova). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung 
sukun dapat digunakan sebagai subtitusi tepung terigu dalam pengolahan roti. Pada hasil uji hedonic 
kesukaan pada roti dengan subtitusi. tepung sukun dari setiap konsentrasi atau sampel terdapat 
perbedaan yang nyata pada masing-masing parameter yang diujikan dan menghasilkan nilai rerata yang 
berbeda. Pada hasil uji mutu hedonic pada roti dengan subtitusi tepung sukun dari setiap parameter yang 
diujikan dan menghasilkan mutu kualitas produk yang berbeda. Sehingga dapat disimpulkan bahwa 
kualitas roti dengan subtitusi tepung sukun cukup baik. Karakteristik organoleptik pada roti subtitusi 
tepung sukun yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur berbeda dengan roti berbahan dasar tepung 
terigu sehingga dapat digunakan sebagai bahan olahan pangan dengan presentase tepung sukun terbaik 
sebesar 20%. 

Kata Kunci: Tepung Sukun, Subtitusi Tepung Terigu, Roti 
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PENDAHULUAN 
Produk makanan di bidang pastry mengalami perkembangan sehingga 

menumbuhkan permintaan masyarakat yang besar. Roti yang merupakan jajanan 
populer di masyarakat merupakan adonan manis atau adonan yang dipanggang dengan 
porsi tunggal. Bagi sebagian besar pengusaha di bidang bakery dan pastry, inovasi roti 
diciptakan dengan variasi rasa dan isian yang unik dan menarik konsumen. 

Indonesia sebagai negara tropis, banyak ditemukan buah sukun yang dikenal 
dengan nama ilmiah Artocarpus altilis yang memiliki ciri khas tinggi pohon 30 meter, 
tingkat pengumpulan buah mencapai 200 buah/pohon/tahun, dengan berat masing-
masing buah berkisar pada 400-1200 gram. Pemanfaatan buah sukun yaitu dengan 
dikeringkan untuk penyimpanan jangka panjang dan dimasak utuh untuk penyimpanan 
jangka pendek. Adapun Kementerian Pertanian Indonesia di tahun 2018 memproduksi 
buah sukun berkisar pada 124.274 ton. 

Salah satu pengolahan buah sukun dengan menjadikannya tepung sukun. 
Tepung sukun dapat dimanfaatkan sebagai pengganti tepung terigu karena 
kandungannya hampir serupa sehingga dapat digunakan dalam pembuatan bahan 
tambahan makanan. Tepung sukun memiliki daya simpan yang lama sehingga mampu 
meningkatkan nilai jual kembali dan cocok untuk produksi pangan. 

Penelitian ini merupakan eksperimen dengan membuat produk baru dan inovatif 
yang dapat diminati oleh berbagai kalangan konsumen, yaitu roti dengan 
memanfaatkan tepung sukun sebagai bahan subtitusi tepung terigu. Dengan 
eksperimen ini, diharapkan dapat menjadi informais yang sangat berharga terhadap 
epningkatan nilai ekonomis dan daya guna buah sukun di Indonesia menjadi produk 
makanan ringan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bahwa tepung sukun dapat digunakan 
sebagai subtitusi tepung terigu dalam proses pengolahan roti, mengetahui tingkat 
kesukaan konsumen terhadap produk roti dari tepung sukun yang ditinjau berdasarkan 
warna, aroma, tekstur, dan rasa serta mengetahui jumlah presentase tepung terigu 
yang terbaik sebagai subtitusi dalam pembuatan roti dari segi warna, aroma, tekstur, 
dan rasa. 

METODE 
Penelitian ini meliputi proses uji coba pembuatan roti dan uji sensoris. Uji coba 

pembuatan roti berdasarkan resep standard dari buku Roti Buatan Rumah, Klasik, dan 
Kekinian. Selanjutnya dilakukan uji sensoris sebanyak tiga kali yang meliputi uji 
hedonik dan uji hedonik mutu. Produksi tepung meliputi tahap persiapan, 
penimbangan, pencampuran bahan, pembentukan dan pemanggangan, serta 
pengemasan. Data hasil penelitian disusun dalam Rancangan Acak Lengkap untuk 
kemudian dilakukan analisis dengan metode ANOVA satu arah (one-way anova). 
Berikut merupakan skema rancangan percobaan pembuatan roti dengan tepung sukun. 
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Gambar 1. Skema Rancangan Percobaan Pembuatan Roti dengan Tepung Sukun 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

Penggunaan Tepung Sukun sebagai Bahan Subtitusi Tepung Terigu dalam 
Pembuatan Roti 

Percobaan pembuatan roti dengan tepung terigu protein tinggi merupakan 
percobaan yang sebelumnya dilakukan sebagai acuan resep dasar atau kontrol dalam 
pembuatan roti dengan penambahan tepung sukun. Selanjutnya dilakukan percobaan 
pembuatan roti menggunakan tepung sukun untuk mencari nilai subtitusi tertinggi. 
Diperoleh hasil bahwa perbandingan antara tepung terigu dan tepung sukun yaitu 
dengan konsentrasi titik maksimal penelitian yang ada pada presentase 80%, jika 
penambahan dilakukan lebih dari titik maksimal konsentrasi, maka roti yang dihasilkan 
menjadi lebih padat. Tepung sukun tidak dapat digunakan sebagai subtitusi tepung 
terigu karena tepung sukun tidak memiliki kandungan gluten seperti terigu sehingga 
hanya dapat digunakan atau dicampur dengan jenis tepung lain. Tingkat subtitusi 
tepung sukun mencapai 75% untuk pembuatan kue kering dan 20% untuk olahan roti 
atau cake. 
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Tingkat Kesukaan (Warna, Aroma, Tekstur, dan Rasa) Konsumen terhadap 
Produk Roti dari Tepung Sukun 

Eksperimen ini menunjukkan hasil tidak ditemukan perbedaan pada tingkat 
kesukaan dalam roti dengan pengganti tepung sukun dalam konsentrasi yang berbeda. 
KonsentrasiRoti dengan pengganti tepung sukun yang digunakan dalam eksperimen 
yang dilakukan ini adalah 0%, 20%, 40%, 60%, dan 80% dari setiap konsentrasi ini 
peneliti menemukan beberapa tingkat kesukaan yang di uji berdasarkan warna, aroma, 
rasa dan tektur. 

Uji hedonik melibatkan 28 orang panelis dengan penilaian produk hedonic untuk 
menguji tingkat parameter yang digunakan dari segi warna, aroma, rasa, dan tekstur 
pada roti tepung sukun. Berikut merupakan hasil analisis ANOVA (analysis of variance) 
dengan menggunakan dua arah dan uji Duncan: 
 

Tabel 1. Nilai Rata-rata Uji Hedonik Kesukaan dengan Konsentrasi dan Pengulangan 
yang Berbeda 

 
a. Warna 

Dalam seni tata saji, warna merupakan salah satu factor penting yang 
harus diperhatikan. Perpaduan pada warna dalam produk makanan berpengaruh 
akan nilaijual dari suatu hidangan, selain itu warna pada makanan juga dapat 
menggugah selera. Warna berasal dari pigmen yang terdapat pada bahan 
pangan seperti buah – buahan, sayur – sayuran dan proses pematang bahan 
pangan yang dapat menimbulkan warna pada makanan (Astawan & Kasih, 
2008). 
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Berdasarkan uji hedonic rata-rata parameter warna dengan konsentrasi 
berbeda menunjukkan nilai tertinggi terhadap warna pada roti subtitusi tepung 
sukun yang terdapat pada sampel dengan konsentrasi tepung sukun 0% (3,76), 
20% (3,42), 40% 
(2,20), 60% (1,61), dan 80% (1,57). Berdasarkan uji anova, diketahui bahwa F 
hitung > F tabel yaitu 768,104 > 3,48 maka terdapat perbedaan pada parameter 
tingkat kesukaan terhadap warna Roti subtitusi tepung sukun dengan 
konsentrasi yang berbeda (0%, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan demikian 
diketahui bahwa H0 ditolak dan H1 diterima yang berarti terdapat perbedaan 
pada tingkat kesukaan warna pada Roti dengan subtitusi tepung sukun dengan 
konsentrasi yang berbeda. 

b. Aroma 

Aroma merupakan salah satu komponen penting pada makanan, untuk 
mengetahui rasa pada makanan dapat diketahui dari aroma yang dideteksi oleh 
indera penciuman, aroma juga dapat menentukan segar atau busuknya suatu 
makanan yang telah terkontaminasi. 

Berdasarkan uji hedonic rata – rata parameter aroma dengan konsentrasi 
berbeda menunjukkan nilai tertinggi terhadap aroma pada Roti subtitusi tepung 
sukun yang terdapat pada sampel dengan konsentrasi tepung sukun 0% (3,70), 20% 
(2,5), 40% (2,36), 
60% (2,21) dan yang terakhir 80% (1,78). Berdasarkan uji anova, diketahui bahwa F 
hitung > F tabel yaitu 787,543 > 3,48 maka terdapat perbedaan pada parameter 
tingkat kesukaan terhadap aroma Roti subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi 
yang berbeda (0%, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan demikian diketahui bahwa H0 
ditolak dan H1 diterima yang berarti terdapat perbedaan pada tingkat kesukaan aroma 
pada Roti dengan subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda. 

c. Rasa 

Rasa adalah hal yang sangat penting dalam makanan untuk dapat 
dinikmati, rasa dapat dikenali dan dibedakan melalui panca indera pengecap. 
Talah dikenal empat rasa utama yaitu asin, pedas, manis, dan asam. 

Berdasarkan uji hedonic uji hedonic rata – rata parameter rasa dengan 
konsentrasi berbeda menunjukkan nilai tertinggi terhadap rasa pada Roti 
subtitusi tepung sukun yang terdapat pada sampel dengan konsentrasi tepung 
sukun 0% (3,73), 20% (2,51), 40% (2,29), 60% (1,55) dan yang terakhir 80% (1,27). 
Berdasarkan uji anovadiketahui bahwa F hitung > F tabel yaitu 764,876 > 3,48 maka 
terdapat perbedaan pada parameter tingkat kesukaan terhadap rasa Roti subtitusi 
tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda (0 %, 20%, 40%, 60%, 80%). 
Dengan demikian diketahui bahwa H0 ditolak dan H1 diterima yang berarti 
terdapat perbedaan pada tingkat kesukaan rasa pada Roti dengan subtitusi 
tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda. 

d. Tekstur 

Tekstur adalah atribut dari uji sensoris yang dapat dirasakan dengan indra 
peraba dalam menyadari adanya bentuk atau tekanan yang menjadi karakteristik 
dari tekstur sehingga dapat dirasakan dan diterima oleh penglihatan. 

Berdasarkan uji hedonic rata – rata parameter tesktur dengan konsentrasi 
berbeda menunjukkan nilai tertinggi terhadap tektur pada Roti subtitusi tepung 
sukun yang terdapat pada sampel dengan konsentrasi tepung sukun 0% (3,76), 
20% (3,27), 40% 
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(2,25), 60% (1,70) dan yang terakhir 80% (1,5). Berdasarkan uji anova diketahui 
bahwa F hitung > F tabel yaitu 672,716 > 3,48 maka terdapat perbedaan pada 
parameter tingkat kesukaan terhadap tekstur Roti subtitusi tepung sukun dengan 
konsentrasi yang berbeda (0%, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan demikian diketahui 
bahwa H0 ditolak dan H1 diterima yang berarti terdapat perbedaan pada tingkat 
kesukaan tekstur pada Roti dengan subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi 
yangberbeda. 

e. Penerimaan umum 
Penerimaan umum adalah indikator untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis dari keseluruhan parameter uji kesukaan atau uji hedonic (Warna, 
Aroma, Rasa, dan Tekstur). Dari hasil Penerimaan umum memberikan persepsi 
dari setiap panelis untuk mengetahui produk makan dapat diterima atau tidak. 

Berdasarkan uji hedonic rata – rata parameter Penerimaan Umum dengan 

konsentrasi berbeda menunjukkan nilai tertinggi terhadap Penerimaan Umum pada 

Roti subtitusi tepung sukun yang terdapat pada sampel dengan konsentrasi tepung 

sukun 0% (3,76), 20% (3,33), 40% (2,39), 60% (2,21) dan yang terakhir 80% (1,67). 

Berdasarkan uji anova diketahui bahwa F hitung > F tabel yaitu 1111,891 > 3,48 

maka terdapat perbedaan pada parameter tingkat kesukaan terhadap Penerimaan 

Umum Roti subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda ( 0%, 20%, 

40%, 60%, 80%). Dengan demikian diketahui bahwa H0 ditolak dan H1 diterima 

yang berarti terdapat perbedaan pada tingkat kesukaan Penerimaan Umum pada 

Roti dengan subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda. 

Jumlah Presentase Tepung Sukun yang Terbaik Sebagai Subtitusi Pembuatan Roti 
Uji ini dilakukan untuk menentukan perbedaan kualitas dari setiap sampel yang 

diujikan. Uji mutu hedonic dilakukan oleh 28 orang panelis tak terlatih. Analisis data 
yang dilakukan menggunakan ANOVA (Analysis of Variance) dengan metode one way. 
Berikut merupakan hasil analisis ANOVA dengan metode one way. 
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Tabel 2. Nilai Rata-rata Uji Mutu Hedonic dengan Konsentrasi dan Pengulangan 
Berbeda 

 
a. Warna 

Hasil analisis ini dilakukan berdasarkan data penelitian dengan 

pengulangan tiga kali pada parameter warna yang tertinggi yang terdapat pada 

sampel 0% (2,83) yang berarti secara fisik sampel menghasilkan warna coklat 

gelap. Pada sampel 20% (2,51) menghasilkan warna coklat, pada sampel 40% 

(1,43) dan 60% (1,30) menghasilkan warna coklat terang serta pada sampel 80% 

(1,17) menghasilkan warna putih kekuningan. Pada hasil analisis anova diperoleh 

bahwa F hitung > F tabel yaitu677,208 > 3,48 maka terdapat perbedaan yang 

nyata pada Warna Roti subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda 

(0%, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan demikian diketahui bahwa H0 ditolak H1 

diterima yang berarti terdapat perbedaan pada Warna Roti subtitusi tepung sukun 

dengan konsentrasi yang berbeda. Pada hasil uji mutu hedonik dengan uji 

Duncan mutu warna untuk atribut warna dengan α = 0,05 pada sampel Roti 

dengan substitusi tepung sukun menyatakan bahwa sampel dengan konsentrasi 

0%, 20%, 40%, 60% dan 80% terdapat perbedaan warna antara satu dengan 

yang lain. 
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Demikian terlihat fenomena pada penampakkan warna yang berbeda 

disetiap konsentrasi berbeda dalam subtitusi tepung sukun, dimana rata – rata 

mutu hedonik warna tertinggi ada pada sampel 0% (3,77) yang berarti secara 

fisik sampel menghasilkan warna cokelat gelap dan untuk rata – rata sampel 

terendah terdapat pada sampel 80% (1,29) yang menghasilkan warna putih 

kekuningan. 

b. Aroma 
Pada indikator aroma, parameter aroma yang tertinggi ada pada sampel 

80% (3,75) yang berarti secara fisik sampel menghasilkan aroma sangat berbau 

sukun. Kemudian sampel 60% (3,55) yang menghasilkan aroma berbau sukun, 

selanjutnya sampel 40% (3,31) dan 20% (2,64) yang menghasilkan aroma sedikit 

berbau sukun dan 0% (1,00) yang menghasilkan aroma tidak berbau sukun. 

Berdasarkan uji anova, diketahui bahwa F hitung > F tabel yaitu 1370,750 > 

3,48 maka terdapat perbedaan yang nyata pada Aroma Roti subtitusi tepung 

sukun dengan konsentrasi yang berbeda (0 %, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan 

demikian diketahui bahwa H0 ditolak H1 diterima yang berarti terdapat 

perbedaan pada Aroma Roti subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi yang 

berbeda. Pada hasil uji mutu hedonik dengan uji Duncan mutu Aroma untuk 

atribut Aroma dengan α = 0,05 pada sampel Roti dengan subtitusi tepung sukun 

menyatakan bahwa sampel dengan konsentrasi 0%, 20%, 40%, 60% dan 80% 

terdapat perbedaan aroma antara satu dengan yang lain. 

Demikian terlihat fenomena pada aroma yang berbeda disetiap 

konsentrasi berbeda dalam penambahan tepung sukun, dimana rata-rata mutu 

hedonik aroma tertinggi ada pada sampel 80% (3,75) yang berarti secara bau 

sampel menghasilkan aroma sangat berbau sukun dan untuk rata – rata sampel 

terendah terdapat pada sampel 0% (1,00) yang menghasilkan aroma tidak 

berbau sukun. Hal tersebut membuktikan bahwa semakin banyak penambahan 

tepung sukun pada adonan Roti, maka aroma yang dihasilkan akan semakin 

berubah menjadi sangat aroma sukun. 

c. Rasa 
Pada parameter rasa, diperoleh hasil bahwa hasil tertinggi terdapat 

padasampel 0% (3,80) yang berarti secara fisik sampel menghasilkan rasa sangat 

terasa manis. Kemudian sampel 20% (2,69) yang menghasil rasa terasa manis, 

dan sampel 40% (2,28) yang menghasilkan rasa sedikit terasa manis, selanjutnya 

sampel 60% (1,34) dan 80% (1,21) yang menghasilkan rasa tidak terasa manis. 

Berdasarkan uji anova, diketahui bahwa F hitung > F tabel yaitu 1475,519 > 

3,48 maka terdapat perbedaan yang nyata pada rasa Roti subtitusi tepung 

sukun dengan konsentrasi yang berbeda ( 0%, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan 

demikian diketahui bahwa H0 ditolak H1 diterima yang berarti terdapat 

perbedaan pada rasa Roti subtitusi tepung sukun dengankonsentrasi yang 

berbeda. Pada hasil uji mutu hedonik dengan uji Duncan mutu Rasauntuk atribut 

Rasa dengan α = 0,05 pada sampel Roti dengan subtitusi tepung sukun 

menyatakan bahwa sampel dengan konsentrasi 0%, 20%, 40%, 60% dan 80% 

terdapat perbedaan rasa antara satu dengan yang lain. 

Demikian terlihat fenomena pada rasa yang berbeda disetiap konsentrasi 

berbeda dalam penambahan tepung sukun, dimana rata-rata mutu hedonik rasa 
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tertinggi ada pada sampel 0% (3,80) yang berarti secara rasa sampel 

menghasilkan rasa sangat terasa manis dan untuk rata – rata sampel terendah 

terdapat pada sampel 80% (1,21) yang menghasilkan rasa tidak terasa manis. 

Hal tersebut membuktikan bahwa semakin banyak penambahan tepung sukun 

pada adonan Roti, maka rasa yang dihasilkan akan semakin berubah menjadi 

sangat tidak manis. 

d. Tekstur 
Pada pengujian tekstur, diketahui bahwa nilai tertinggi terdapat pada 

sampel 0% (3,79) yang berarti secara fisik sampel menghasilkan tekstur sangat 
lembut. Kemudian sampel 20% (3,38) yang menghasil tekstur lembut, dan 
sampel 40% (2,26) yang 
menghasilkan tekstur sedikit lembut, selanjutnya sampel 60% (1,27) dan 80% (1,07) 
yang menghasilkan tekstur tidak lembut. Berdasarkan analisis anova, diketahui 
bahwa F hitung > F tabel yaitu 1072,602 > 3,48 maka terdapat perbedaan yang 
nyatapada tekstur Roti subtitusi tepung sukun dengan konsentrasi yang berbeda 
(0%, 20%, 40%, 60%, 80%). Dengan demikian diketahui bahwa H0 ditolak H1 
diterima yang berarti terdapat perbedaan pada tekstur Roti subtitusi tepung 
sukun dengan konsentrasi yang berbeda. Hasil uji mutu hedonik dengan uji 

Duncan mutu Tekstur untuk atribut Tekstur dengan α 
= 0,05 pada sampel Roti dengan substitusi sukun menyatakan bahwa sampel dengan 
konsentrasi 0%, 20%, 40%, 60% dan 80% terdapat perbedaan rasa antara satu 
dengan yang lain. 
Demikian terlihat fenomena pada tekstur yang berbeda disetiap konsentrasi 

berbeda dalam penambahan tepung sukun, dimana rata-rata mutu hedonik tekstur 
tertinggi ada pada sampel 0% (3,79) yang berarti secara tekstur sampel menghasilkan 
tekstur sangat lembut dan untuk rata – rata sampel terendah terdapat pada sampel 80% 
(1,07) yang menghasilkan tekstur tidak lembut. Hal tersebut membuktikan bahwa 
semakin banyak penambahan tepung sukun pada adonan roti akan menghasilkan 
tekstur dariRoti semakin berubah menjadi sangat tidak lembut 
 

SIMPULAN 
1. Tepung sukun tidak dapat dimanfaatkan sebagai subtitusi tepung terigu dalam 

pembuatan roti. Didukung dengan hasil eksperimen yang dilakukan untuk 
mengetahui perbandingan penggunaan tepung terigu dan tepung sukun dalam 
pembuatan roti. 

2. Hasil uji hedonic dengan tingkat kesukaan (warna, aroma, tekstur, dan rasa) 
konsumen terhadap produk roti dari tepung sukun, diperoleh hasil bahwa roti 
dengan subtitusi bahan baku tepung sukun memiliki kualitas yang cukup baik. 

3. Berdasarkan uji mutu hedonic diperoleh bahwa jumlah presentase tepung sukun 
yang terbaik sebagai subtitusi yaitu 20% dimana karakteristik organoleptik roti 
subtitusi tepung sukun berbeda dengan roti berbahan dasar tepung terigu. 
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