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PT Indofood Sukses Makmur Tbk. Bogasari Flour Mills, Tangerang 

merupakan perusahaan yang memproduksi tepung terigu dengan kadar protein 

rendah. Salah satu produknya adalah tepung terigu Lencana Merah. Bahan baku 

untuk membuat tepung terigu yaitu Gandum (Triticum sp) merupakan kelompok 

serealia (Graminiae). Biji gandum terdiri dari tiga bagian yaitu bran, germ dan 

endosperm. Salah satu ciri tepung terigu yaitu dapat membentuk jaringan gluten. 

Jaringan gluten terbentuk saat tepung terigu bercampur dengan air dan dapat 

berperan dalam pembentukan struktur roti. Berdasarkan kadar proteinnya, tepung 

terigu dapat dikelompokkan menjadi tepung terigu protein tinggi (12-14%) dengan 

kadar gluten 33-39%, tepung terigu protein sedang (11-12%) dengan kadar gluten 

27-33% dan tepung terigu protein rendah (8-10%) dengan kadar gluten 21-27% 

(Gisslen 2011). 

Tepung terigu Lencana Merah dan Kunci Biru merupakan tepung terigu 

protein rendah. Tepung terigu kadar protein rendah  mengandung kadar gluten yang 

rendah, oleh karena itu dilakukan trial pengaruh kadar protein terhadap daya 

kembang roti tawar yang dibuat dari tepung terigu Lencana Merah dan Kunci Biru 

untuk mengetahui daya kembang yang baik yang dihasilkan dari tepung terigu yang 

bukan peruntukkanya. Daya kembang roti tawar dipengaruhi oleh jaringan gluten 

yang terdapat di tepung terigu. Tepung terigu Lencana Merah mengandung kadar 

protein 10% hingga 12 % , sedangkan tepung terigu Kunci Biru mengandung kadar 

protein 11% hingga 12% dan dikategorikan protein rendah oleh perusahaan. Dari 

hasil trial dapat disimpulkan bahwa tepung terigu Lencana Merah dan Kunci Biru 

berpengaruh terhadap daya kembang roti tawar, namun daya kembang yang 

dihasilkan roti tawar lebih tinggi Kunci Biru dibandingkan Lencana Merah, karena 

perbedaan maksimum kadar air pada Lencana Merah dan Kunci Biru serta kualitas 

gandum yang dipengaruhi oleh perbedaan iklim, kondisi lahan, pertumbuhan yang 

kurang optimal (Sihotang et al. 2015). Perbedaan kadar protein juga dapat 

mempengaruhi kandungan gluten di dalam tepung terigu sehingga mempengaruhi 

daya kembang roti tawar. Tepung terigu Lencana Merah dan Kunci Biru dibuat dari 

gandum jenis soft wheat dan tepung terigu Lencana Merah dibuat dengan griss 

100% Argentina. 
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