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ABSTRACT

THE EFFECT OF ADDITION OF THE ANTIOXIDANTSTO SENSORY
CHARACTERISTICSAND SHELF LIFE OF BREAD FOTRIFIED
BY FISH OIL

BY

TIASAPRIYANI

Bread is kind of food product which contains high carbohydrate content, meanwhile

it contains low omega-3 fatty acid content. The composition of omega-3 fatty acid in
bread can be increased by fortification with fish oil. Fish ail is susceptible to
oxidation, which causes changes in odor and flavor that affect the shelf life of bread.
Therefore, it is necessary to add antioxidants into the bread fortified by fish oil to
maintain the organoleptic properties and extend shelf life of the bread. This research
was aimed to determine the effect of addition of combination of antioxidants into
bread fortified by fish oil to retain the organol eptic properties and extend the shelf life

of the bread.

Research was arranged in Randomized Block Design Complete (RBDC) with two

factors, that were combination of ascorbic acid and BHA (0 and 0,02% w/w, 0,005%



Tias Apriyani
w/w and 0,015% w/w, 0,01% w/w and 0,001% w/w, 0,0015% w/w and 0,005 w/w,

0,02% w/w and 0), and storage time (0, 3, and 6 days). All the datafrom the
experiment were analyzed by Bartlett Test for equality of variance and Tukey Test for
data additivity. The datawere analyzed by Analys of Variant to get the error
variance estimators and differences between treatments. The data were then tested
further by LSD Test to determine the best treatment. The result showed that addition
of the 0,010% w/w of ascorbic acid and 0,010% w/w of BHA into fortified bread
produced the bread that had the best organol eptic properties and the lowest peroxide
value. Additionally, such treatment produced the bread that could be stored for 3

days without changing its organol eptic properties significantly.
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Oleh

Tias Apriyani

Roti tawar merupakan produk pangan yang memiliki kandungan karbohidrat yang
tinggi, namun mengandung sedikit kadar omega-3. Untuk meningkatkan kadar
omega-3 padaroti tawar perlu dilakukan fortifikasi, yaitu dengan penambahan
minyak ikan. Minyak ikan bersifat sensitif terhadap oksidasi, maka penambahannya
padaroti tawar menyebabkan perubahan organol eptik terutama pada aroma dan
berpengaruh terhadap lama simpan. Oleh karenaitu, perlu dilakukan penambahan
antioksidan untuk mempertahankan sifat organoleptik dan memperpanjang masa
simpan roti tawar. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan jumlah kombinasi
antioksidan yang tepat dan efektif dalam mencegah reaksi oksidasi sehingga dapat
mempertahankan sifat sensori dan memperpanjang lama simpan roti tawar yang

difortifikasi dengan minyak ikan.



Tias Apriyani
Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan dua

faktor yaitu variasi kombinasi asam askorbat dan BHA (0 dan 0,02% b/b; 0,005% b/b
dan 0,015% b/b; 0,01% b/b dan 0,01% b/b; 0,015% b/b dan 0,005% b/b; 0,02% b/b
dan 0), dan lama penyimpanan (0, 3, dan 6 hari). Semua data hasil pengamatan diuji
kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan uji
Tuckey. Datadianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat
kemudian diuji lanjut dengan uji BNT untuk menentukan perlakuan terbaik. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa perlakuan kombinasi asam askorbat 0,010% b/b dan
BHA 0,010% b/b menghasilkan roti tawar dengan sifat organoleptik terbaik dan
bilangan peroksida terendah. Penambahan kombinasi asam askorbat dan BHA juga
menghasilkan roti tawar yang dapat disimpan hingga 3 hari tanpa perubahan sifat

organoleptik dan bilangan peroksida secara nyata.

Kata kunci : roti tawar, fortifikasi, minyak ikan, asam lemak omega-3, antioksidan
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Roti adalah produk pangan yang terciptadari hasil fermentasi tepung terigu
dengan menggunakan bahan pengembang beruparagi roti (Saccharomyces
cerevisiae) atau bahan pengembang lainnya yang proses pematangannya dengan
cara dipanggang (Mudjgjanto dan Y ulianti, 2004). Roti tawar merupakan salah
satu jenis produk pangan yang berbentuk sponge, yaitu makanan yang sebagian
besar volumenya tersusun dari gelembung-gelembung oksigen dan merupakan
jenisroti yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat. Roti tawar yang beredar di
pasaran sebagian besar dibuat dari tepung terigu dan tepung gandum utuh yang
keduanya memberikan asupan energi cukup tinggi bagi tubuh akibat tingginya
kandungan karbohidrat yang terdapat di dalamnya. Gaman dan Sherington (1992)
menyatakan bahwa kandungan karbohidrat yang terdapat pada roti tawar cukup
tinggi yaitu sebesar 50 gram dari 100 gram berat bahan, namun jumlah zat gizi
lain yang terdapat di dalamnya rendah, misalnya kadar lemak yang jumlahnya
hanya 1,5 gram dari 100 gram berat bahan. Hal itu mengakibatkan perlu
dilakukannyafortifikasi padaroti tawar agar dapat meningkatkan nilai zat gizi

tertentu padaroti tawar, salah satunya dengan minyak ikan.



Hingga saat ini minyak ikan merupakan salah satu sumber utama asam lemak
omega-3 yang penting bagi kesehatan, terutama DHA (Dokosaheksaenoat) dan
EPA (Eikosapentaenoat). EPA dapat memperbaiki sistem sirkulasi dan dapat
membantu pencegahan penyempitan, pengerasan pembuluh darah, dan
penggumpalan keping darah, sedangkan DHA berfungsi sebagai jaringan
pembungkus syaraf yang berperan dalam melancarkan perintah syaraf dan
mengantarkan rangsangan syaraf ke otak. DHA dan EPA ini merupakan bentuk
paling umum dari omega-3 yang pada produk pangan kebanyakan digunakan
dalam bentuk mikrokapsul. DHA (Dokosaheksaenoat) dihasilkan oleh algalaut
dan komponen primer minyak ikan, sedangkan EPA (Eikosapentaenoat)
merupakan produk primer asam lemak minyak ikan meskipun tidak dihasilkan

oleh ikan.

Penambahan minyak ikan diharapkan dapat meningkatkan sifat fungsional roti
tawar, namun karena minyak ikan memiliki sifat sensitif terhadap oksigen yang
dapat menjadikannya teroksidasi dan menyebabkan ketengikan, maka
penambahannya pada roti tawar dapat menyebabkan perubahan organol eptik pada
roti tawar terutama pada aroma dan juga berpengaruh terhadap lama simpan
produk tersebut (Rikafilanti, 2013). Hal tersebut menyebabkan perlu
dilakukannya penambahan zat aditif antioksidan yang dapat mempertahankan sifat
organoleptik dan juga berfungsi untuk memperpanjang masa simpan roti tawar
yang difortifikasi dengan minyak ikan. Antioksidan dinyatakan sebagai senyawa
yang secara nyata dapat memperlambat oksidasi, walaupun dalam konsentrasi
yang lebih rendah dibandingkan dengan substrat yang dapat dioksidasi

(Cuppeet,1997). Berdasarkan sumbernya terdapat duajenis antioksidan yang



dapat ditambahkan dalam pangan, yaitu antioksidan alami dan antioksidan
sintetis. Menurut Pratt dan Hudson (1990), senyawa antioksidan alami umumnya
adal ah senyawa fenolik atau polifenolik yang dapat berupa golongan flavonoid,
turunan asam sinamat, kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik polifungsional.
Antioksidan sintetis merupakan antioksidan alami yang telah diproduksi secara
sintetis untuk tujuan komersial (Buck, 1991). Antioksidan sintetik yang diizinkan
untuk ditambahkan ke dalam makanan yaitu Butil Hidroksi Anisol (BHA), Butil
Hidroks Toluen (BHT), propil gaat (PG), Tert-Butil Hidoksi Quinon (TBHQ)

dan tokoferol.

Pada penelitian ini antioksidan yang digunakan adalah asam askorbat dan BHA.
Menurut Peraturan Menteri Kesehatan tentang Bahan Tambahan M akanan
menyebutkan bahwa bahan kimia tertentu diijinkan untuk dipergunakan, misalnya
Asam Askorbat (Ascorbic Acid) untuk jenis bahan makanan tepung. BHA
digunakan karena pada umumnyaroti yang dijual dipasaran menggunakan BHA
sebagai bahan tambahan untuk pengawetnya (Sari Roti). Penambahan antioksidan
diharapkan dapat menghambat terjadinyareaksi oksidasi minyak ikan sehingga
dapat mempertahankan sifat sensori roti tawar yang difortifikasi dengan minyak
ikan dan juga dapat memperpanjang lama simpan roti tawar tersebut. Namun
penelitian yang mengkombinasikan asam askorbat dan BHA dalam rangka
mempertahankan sifat sensori dan memperpanjang lama simpan roti tawar yang
difortifikasi dengan minyak ikan belum pernah dilakukan. Oleh sebab itu, perlu
dilakukannya penelitian yang membahas mengenai efek penambahan antioksidan
terhadap sifat sensori dan lama simpan roti tawar yang difortifikasi dengan

minyak ikan.



1.2 Tujuan Pen€litian

Tujuan dari pendlitian ini adalah untuk mendapatkan jumlah kombinasi
antioksidan yang tepat dan efektif dalam mencegah terjadinya reaks oksidasi
sehingga dapat mempertahankan sifat sensori dan memperpanjang lama simpan

roti tawar yang difortifikasi dengan minyak ikan.

1.3 Kerangka Pemikiran

Menurut Mudjganto dan Y ulianti (2004), roti adalah produk pangan yang tercipta
dari hasil fermentasi tepung terigu dengan ragi roti (Saccharomyces cerevisiae)
atau bahan pengembang lain yang proses pematangannya dengan cara
dipanggang. Halal Guide (2009) menyatakan bahwaroti tawar merupakan salah
satu jenis produk pangan yang berbentuk sponge, yaitu makanan yang sebagian
besar volumenya tersusun dari gelembung-gelembung oksigen. Gaman dan
Sherington (1992) menyatakan bahwa roti tawar mengandung 8 g protein, 50 g
karbohidrat, 39 g air, 1,5 g vitamin dan mineral sertalemak 1,5 g dari 100 g
bahan. Hal tersebut mengakibatkan perlu dilakukannya penambahan minyak ikan
untuk meningkatkan nilai gizi lain dari roti tawar. Penelitian terkait penambahan
minyak ikan padaroti tawar telah dilakukan oleh Rikafilanti (2013). Selainitu,
penambahan minyak ikan ke beberapa produk pangan telah dilakukan oleh Lukito
dan Arges (2009), Y e dan Cui (2009), Kusuma (2008), serta Dunford (2005),
namun hal tersebut memungkinkan terjadinya penyimpangan pada sifat
organoleptik dan umur simpan produk (Rikafilanti, 2013). Jumlah minyak ikan
yang mengandung asam lemak omega-3 yang ditambahkan umumnya adal ah 2%,

yang merupakan total jumlah ALA, EPA, dan DHA (Elisabeth, 2008), namun
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dalam penelitian Rikafilanti (2013), penambahan minyak ikan yang mengandung

asam lemak omega-3 1% menghasilkan roti tawar dengan sifat sensori paling
baik. Penambahan minyak ikan tersebut dapat menyebabkan terjadinya
penyimpangan, sehingga perlu dilakukan penambahan antioksidan yang dapat

memperbaiki sifat sensori dan menghambat kerusakan dini pada produk pangan.

Madhavi et al. (1996) menyatakan bahwa antioksidan merupakan senyawa yang
mampu mencegah ketengikan oksidatif dari lemak. Matz (1984) menambahkan
bahwa dalam konsentrasi kecil pun antioksidan dapat menahan terjadinya
ketengikan dan menghambat reaksi oksidasi pada bahan yang mengandung lemak
atau minyak. Menurut Kochar dan Rossell (1990), berdasarkan mekanisme
kerjanya, antioksidan dapat digolongkan menjadi antioksidan primer dan
antioksidan sekunder. Antioksidan primer (umunya senyawa fenolik) bekerja
sebagai pemberi atom hidrogen padaradikal lipid (R*, ROO*) dan mengubahnya
menjadi bentuk yang lebih stabil, sementara turunan radikal antioksidan (A*)
tersebut memiliki keadaan lebih stabil dibandingkan radikal lipid. Contoh dari
antioksidan ini adalah BHA dan BHT. Antioksidan sekunder bekerja dengan cara
mendekomposisi hidroperoksida lemak menjadi produk akhir yang lebih stabil.
Antioksidan sekunder, seperti asam sitrat, asam askorbat, dan esternya, sering
ditambahkan pada minyak/lemak sebagai kombinasi dengan antioksidan primer.
Kombinasi tersebut dapat memberi efek sinergis sehingga menambah keefektifan

kerja antioksidan primer.

Menurut Madhavi et al. (1996) dan Gulcin (2012), fungsi asam askorbat dalam

bahan pangan yaitu sebagai penangkap oksigen sehingga mencegah proses
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oksidasi, menjaga kelompok sulfhidril dalam bentuk —SH, bersinergis dengan zat
pengkelat, dan atau untuk mengurangi produk oksidasi yang tidak diinginkan.
Peraturan Menteri Kesehatan tentang Bahan Tambahan Makanan menyebutkan
bahwa bahan kimiatertentu diijinkan untuk dipergunakan, misalnya Asam
Askorbat (Ascorbic Acid) untuk jenis bahan makanan tepung dengan batas
maksimum penggunaan 200 mg/kg bahan. BHA pada konsentrasi 0,005%-0,01%
cukup efektif digunakan pada bahan pangan, aktivitas antioksdan meningkat
dengan adanya peningkatan konsentrasi hingga 0,02% dan cenderung konstan
padalevel yang lebih tinggi (Mahdavi et al., 1996). Berdasarkan percobaan yang
dilakukan oleh Coppen (1983), penambahan BHA 0,02% pada minyak goreng
dapat memperbaiki kualitas flavour keripik kentang setel ah dilakukan

penyimpanan beberapa minggu pada suhu penyimpanan 30°C.

Penggunaan BHA menghasilkan kestabilan padalard selama 4-16 hari dan
meningkat hingga 36 hari dengan penambahan asam sitrat. Sama halnya dengan
BHA, asam askorbat |ebih efektif digunakan ketika dikombinasikan dengan
antioksidan yang lain. Adegoke et al. (1998) melaporkan bahwa kombinasi BHA
dan asam askorbat dapat memperlambat oksidasi lipid dan pigmen dalam daging
giling mentah hingga 8 hari dalam lemari pendingin. Penambahan kombinasi
antioksidan pada beberapa produk pangan telah dilakukan oleh Ruger et al.
(2002), Lanari et al. (2003), serta Man dan Tan (1999). Hasil penelitian
menyatakan bahwa kombinasi antioksidan tersebut efektif dalam menjaga
kestabilan reaksi oksidatif minyak dan lemak dan tidak menyebabkan perubahan

yang signifikan terhadap flavour makanan.



1.4 Hipotesis

Hipotesis yang digjukan dalam penelitian ini adalah jumlah kombinasi antioksidan
yang ditambahkan berpengaruh terhadap sifat sensori dan lama simpan roti tawar

yang difortifikasi dengan minyak ikan.



1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Roti Tawar dan Komposisi Roti Tawar

Menurut SNI (1995), definisi roti adalah produk yang diperoleh dari adonan
tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang dengan atau tanpa
penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan.
Jenisroti yang beredar saat ini sangat beragam dan secara umum roti dibedakan
atas roti tawar dan roti manis. Roti tawar dapat dibedakan lagi atas roti putih
(white bread) dan roti gandum (whole wheat bread), sedangkan roti manis (2009),
roti isi adalah roti yang sudah diberi penambahan rasaatau isi tertentu ke dalam
roti sehingga konsumen tinggal menyantapnya, sedangkan roti tawar merupakan
jenis produk pangan yang berbentuk sponge, yaitu makanan yang sebagian besar
volumenya tersusun dari gelembung-gelembung gas. Produk ini terdiri dari gas
sebagai fase diskontinyu dan zat padat sebagal fase kontinyu (Maltz, 1962).
Berdasarkan bahan pengembang yang digunakan, roti tawar termasuk dalam yeast
raised goods, yaitu adonan yang mengembang karena adanya karbondioksida

yang dihasilkan dari proses fermentasi gula oleh yeast (Potter, 1978).



Tabel 1. Komposisi kimiaroti tawar dalam 100 gram bahan.

Komposis Jumlah
Protein (g) 8,0
Karbohidrat (g) 50,0
Lemak (Q) 15

Air (g) 39,0
Vitamin dan mineral (Q) 15

Sumber : Gaman dan Sherington (1992)

Tabel 2. Syarat mutu roti tawar berdasarkan SNI NO.01-3840-1995.

Kriteria Uji Satuan Per syar atan
Kenampakan - Normal, tidak berjamur
Bau - Normal
Rasa - Normal
Kadar Air % bib Maksimal 40
Kadar Abu % bib Maksimal 1
Kadar NaCl % bib Maksimal 2,5
Serangga - Tidak boleh ada
Bahan tambahan makanan:

a. Pengawet Sesuai dengan SNI

b. Pewarna

¢. Pemanis buatan

d. Sakarin siklamat negatif negatif

Sumber : SNI (1995)

2.2 Bahan Baku Roti Tawar

Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan roti tawar terdiri dari bahan utama

dan bahan tambahan. Menurut Pomeranz dan Shellenberger (1971), bahan utama

dalam pembuatan roti terdiri dari tepung, air, ragi roti (yeast), dan garam,

sedangkan yang termasuk bahan tambahan diantaranya yaitu gula, susu skim,

shortening..
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221 TepungTerigu

Tepung merupakan bahan baku utama dalam pembuatan roti. Tepung yang biasa
digunakan untuk roti adalah tepung gandum, jagung, dan havermouth. Beberapa
jenis protein yang terdapat pada tepung jika dicampur dengan air akan
menghasilkan glutein. Glutein inilah yang dapat membuat roti mengembang
selama proses pengolahan. Jaringan sel-sel ini juga cukup kuat untuk menahan
gas yang dibuat oleh ragi sehingga adonan tidak mengempis kembali (Sufi, 1999).
Tepung terigu yang digunakan sebaiknya yang mengandung glutein 8-12%.
Glutein adalah protein yang terdapat padaterigu yang bersifat elastis sehingga
akan mempengaruhi sifat elastisitas dan tekstur roti yang dihasilkan
(Widyaningsih dan Murtini, 2006). Komposisi kimiatepung terigu dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Terigu dalam 100 g Bahan.

Komposis Jumlah
Kdori (kal) 365
Protein (g) 8.9
Lemak (Q) 1.3
Karbohidrat (g) 77.3
Kalsium (mg) 16
Fosfor (mg) 106
Bes (mg) 12
Vit A (SI) 0
Vit B1 (mg) 0.12
Vit C (mg) 0
Air () 12.0
Bdd (%) 100

Sumber : Departemen Kesehatan RI (1996)
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222 Air

Air merupakan bahan yang berperan penting dalam pembuatan roti karena
berfungsi dalam proses pembentukan struktur glutein. Air sangat menentukan
konsistensi dan karakteristik adonan, sifat adonan selama proses dan akhirnya
menentukan mutu produk yang dihasilkan. Air jugaberfungsi sebagai pelarut
bahan seperti garam, gula, susu bubuk dan mineral, sehingga bahan tersebut
terdispersi secara merata dalam adonan (Subarna, 1992). Menurut Mudjgjanto
dan Y ulianti (2004), penambahan air dalam pembuatan roti selain berfungsi dalam
proses pembentukan struktur glutein juga untuk mengontrol kepadatan dan suhu
adonan. Selainitu, air berperan sebagai penahan dan penyebar bahan-bahan

bukan tepung secara seragam, dan memungkinkan adanya aktivitas enzim.

2.2.3 Garam Dapur

Garam adalah bahan utama untuk mengatur rasa. Garam akan membangkitkan
rasa pada bahan-bahan lainnya dan membantu membangkitkan harum dan
meningkatkan sifat-sifat roti. Penggunaan garam pada adonan akan membuat
adonan lebih padat. Garam memperbaiki pori-pori roti dan tekstur roti akibat
kuatnya adonan dan secaratidak langsung berarti membantu pembentukan warna
adonan (US Wheat associates, 1983). Selain itu, garam juga berfungsi sebagal
pengontrol waktu fermentasi dari adonan beragi, penambah kekuatan glutein,
pengatur warna kulit, dan pencegah timbulnya bakteri karena sifatnya yang
higroskopis sehingga menurunkan aktivitas air dalam adonan. Syarat garam yang
baik dalam pembuatan roti adalah harus 100% larut dalam air, jernih, bebas dari

gumpal an-gumpalan, tidak tercampur dengan senyawa lain, dan bebas dari rasa
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pahit (Frazier & Westhoff, 1988; Mudjganto & Y ulianti, 2004). Menurut US
Wheat Associates (1983), jumlah pemakaian garam kurang dari 2% berat tepung
maka rasa akan hambar, sedangkan diatas 2,25% berat tepung akan menghambat

aktivitas mikroba.

224 Gula

Gula sangat penting peranannya dalam pembuatan roti. Gula pasir memiliki
kandungan karbohidrat sebesar 94% dan air 6 persen. Menurut Mudjganto dan

Y ulianti (2004), gulaberfungsi sebagai nutrisi bagi ragi, memberi rasa, mengatur
fermentasi, memperpanjang umur roti, menambah kandungan gizi, membuat
tekstur roti menjadi lebih empuk, memberikan daya pembasahan padaroti, dan
memberikan warna cokelat yang menarik pada kulit karena proses Maillard atau
karamelisasi. Menurut Astawan (2005), gula perlu ditambahkan ke dalam adonan
roti. Hal ini karena, gula berperan dalam pertumbuhan ragi roti (Saccharomyces
cereviseae) untuk dapat menghasilkan gas karbondioksida (CO,) dalam jumlah

yang cukup untuk mengembangkan adonan secara optimal.

Guladengan konsentrasi tinggi menghambat aktivitas ragi walaupun terjadi
fermentasi. Gula berperan dalam memberikan rasa manis dan warna crust pada
produk. Pemakaian gulalebih dari 8% padaroti tawar akan memberikan sifat
empuk yang berlebihan sehingga bentuk roti tidak tegar, sedangkan pada roti
manis sifat empuk terjadi pada kadar gula 15% ke atas. Peningkatan jumlah gula
dalam adonan harus diimbangi dengan penambahan jumlah ragi agar proses

fermentasi tidak terganggu.
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2.25 Ragi Roti

Ragi memiliki kandungan protein sebesar 13%, lemak sebesar 0,7%, karbohidrat
sebesar 10%, air sebesar 70,5%, dan abu sebesar 1,85 persen. Ragi yang
digunakan dalam pembuatan roti berasal dari Saccharomyces cereviseae. Dalam
proses pembuatan roti, ragi memfermentasikan gula sederhana dan menghasilkan
CO, dan alkohol. Proses pemanasan akan mematikan ragi dan menginaktifkan
enzim, kemudian fermentasi dan pelepasan CO, terhenti. Meningkatnya suhu
pada roti membuat pati tergelatinisasi dan glutein terkoagulasi, menghasilkan
struktur yang agak keras dan kurang rapuh (Potter dan Hotchkiss, 1995).
Mudjganto dan Y ulianti (2004) menjelaskan bahwa volume roti yang terbentuk
sangat dipengaruhi oleh hasil CO, selama pengembangan adonan dan
karakteristik dari protein untuk menahan gas, sementara yang berfungsi sebagai
pengembang adonan dengan produksi gas CO, adalah ragi. Selainitu, ragi juga
berfungsi sebagal pelunak glutein dengan asam yang dihasilkan serta pemberi rasa
dan aroma. Mikroba dapat tumbuh dengan baik dan beraktivitas optimal jika ada
keseimbangan antara gula, garam, terigu, dan air; oksigen cukup tersedia karena
mikroba yang hidup bersifat aerob, suhu pengolahan diatur sekitar 30°C; dan pH

diatur berkisar 2,0 - 4,5.

2.2.6 Shortening

Shortening adalah lemak padat yang memiliki sifat plastis dan kestabilan tertentu,
umumnya berwarna putih sehingga sering disebut mentega putih. Bahan ini
diperoleh dari pencampuran dua atau lebih lemak, atau dengan cara hidrogenase.

Lemak ini digunakan untuk meningkatkan penyimpanan gas pada adonan (Owens,
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2002). Oleh karena itu, shortening meningkatkan volume dan kelembutan roti.
Peningkatan konsentrasi lemak yang digunakan akan meningkatkan volume roti
sampal batas tertentu dan setelah itu tidak ada peningkatan volumeroti yang
berarti. Shortening memiliki kadar lemak hingga 99 persen. Menurut Mudjajanto
dan Y ulianti (2004), shortening berfungsi sebagai pelumas untuk memperbaiki
remah roti, memperbaiki sifat pemotongan roti, menjadikan kulit roti lebih lunak,
dan dapat menahan air sehingga shelf lifelebih lama. Selain itu, lemak juga
bergizi, memberikan rasa lezat, mengempukkan, dan membantu pengembangan

susunan fisik roti.

2.2.7 Susu

Susu memiliki kandungan protein sebesar 27,20%, kadar lemak sebesar 26%,
kadar karbohidrat sebesar 36,80%, kadar air sebesar 45%, dan kadar abu sebesar 6
persen. Susu dalam pembuatan roti berfungs untuk meningkatkan kualitas
adonan, memberikan kontribusi terhadap nilai gizi, membantu pengembangan
adonan, membantu proses pembentukan krim dan memperbaiki tekstur roti. Susu
juga memperbaiki warna kulit dan rasaroti serta memperkuat glutein karena
keberadaan kandungan kalsium pada susu. Susu yang umum digunakan dalam
pembuatan roti adalah susu bubuk karenatahan lama dan |ebih mudah
penyimpanannya. Menurut Winarno (1993), susu bubuk yang digunakan dapat
berupa susu skim bubuk (mengandung lemak susu sekitar 1%) dan susu full krim

bubuk (mengandung lemak susu sekitar 29%).
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2.3 Proses Pembuatan Roti

Pembuatan roti dilakukan dengan melakukan beberapa tahapan proses. Tahapan-

tahapan proses pembuatan roti yaitu pencampuran, peragian, pengadonan,

pencetakan dan pemanggangan.

Secaralebih rinci dijelaskan sebagai berikut :

1) Pencampuran (Mixing)
Mixing berfungsi mencampur secara homogen semua bahan, membentuk dan
melunakkan glutein, serta menahan gas pada glutein. Mixing harus
berlangsung hinggatercapai perkembangan optimal dari glutein dan
penyerapan airnya. Mixing yang berlebihan akan merusak susunan glutein,
adonan akan semakin panas, dan peragiannya semakin lambat (Mudjganto dan
Y ulianti, 2004). Proses mixing tergantung pada alat yang digunakan,
kecepatan pencampuran, penyerapan air dari glutein, formula dan masa
peragian, dan jenisroti yang diinginkan (Mudjganto dan Y ulianti, 2004).

2) Peragian
Tahap peragian sangat penting untuk pembentukan rasa dan volume. Pada saat
fermentasi berlangsung, selain suhu pembuatan roti sangat dipengaruhi oleh
kelembaban udara. Suhu ruangan 35°C dan kelembaban udara 75% merupakan
kondisi yang ideal dalam proses fermentasi adonan roti. Semakin panas suhu
ruangan, semakin cepat proses fermentasi dalam adonan roti. Sebaliknya,
semakin dingin suhu ruangan semakin lama proses fermentasinya (M udjajanto
dan Yulianti, 2004). Enzim [3-amilase secara normal terdapat dalam terigu
membantu pemecahan pati menjadi maltosa, senyawa yang akan digunakan

oleh ragi untuk membentuk gas karbondioksida dan etanol (Winarno, 1995).



16

3) Pengadonan
Tahap pembentukan adonan dilakukan dengan cara adonan yang telah
diistirahatkan kemudian digiling menggunakan roll pin, kemudian digiling atau
dibentuk sesual dengan jenisroti yang diinginkan. Pada saat penggilingan, gas
yang ada di dalam adonan keluar dan adonan mencapal ketebalan yang
dinginkan sehingga mudah untuk digulung atau dibentuk. Pengadonan yang
berlebihan akan merusak susunan glutein, adonan akan panas dan peragiannya
akan lambat. Adonan tersebut akan menghasilkan roti yang pertambahan
volumenya sangat buruk dan juga rotinya akan mempunyai remah pada bagian
dalam. Pengadonan yang kurang akan menyebabkan adonan menjadi kurang
elastis (Mudjgjanto dan Y ulianti, 2004).

4) Pencetakan
Agar roti sesual dengan besarnya cetakan atau berdasarkan bentuk yang
diinginkan, adonan perlu ditimbang. Adonan dibagi dalam beberapa bagian.
Proses penimbangan harus dilakukan dengan cepat karena proses fermentas
tetap berjalan (Mudjganto dan Y ulianti, 2004).

5) Pemanggangan
Roti dipanggang atau dibakar dalam oven pada suhu kira-kira 200-230°C.
Setelah fermentasi cukup, adonan dimasukkan ke dalam oven dan dibakar
sampai kulit atas dari roti biasanya berwarna coklat, bahkan ada yang sedikit
gosong. Mikroglobule menggelembung karena gas CO, mengembang oleh
suhu oven yang tertinggi dan dinding glutein mempertahankan volume globula
tersebut, sehingga konsistensi roti seperti spons yang lunak dan empuk merata

(Sediaoetama, 1993). Proses pemanggangan roti merupakan langkah terakhir
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dan sangat penting dalam memproduksi roti. Melalui suatu penghantar panas,
suatu massa adonan akan diubah menjadi produk yang mudah dicerna. Aktivitas
biologis yang terjadi dalam adonan dihentikan oleh pemanggangan disertal

dengan hancurnya mikrobia dan enzim yang ada (Desrosier, 1988).

2.4 Minyak Ikan

Minyak ikan merupakan fraksi lemak yang diperoleh dari ekstraksi ikan atau
sebagai salah satu hasil samping dari industri pengalengan ikan yang dihasilkan
karena pemanasan dan sterilisasi selama proses, sehingga minyak dari ikan
terekstrak dan terbuang bersamaan dengan panas. Minyak ikan dianjurkan untuk
diet kesehatan karena banyak mengandung asam lemak tidak jenuh dengan
banyak ikatan rangkap (PUFA) omega-3, yaitu asam eikosapentanoat (EPA) dan
dokosaheksanoat (DHA) yang bermanfaat bagi tubuh (Aidos et al., 2002).
Minyak ikan memiliki komposisi utama trigliserida didalamnya, biasanyalebih
dari 90% komposisinyaterdiri dari tri-ester dari asam lemak dan gliserol. Sisanya
komponen minyak ikan terdiri dari gliserida parsial, seperti digliserida, asam
lemak bebas (FFA), dan senyawa lainnya dalam jumlah kecil. Minyak ikan
mengandung omega-3 lebih tinggi dibandingkan dengan minyak nabati
(Rodriguez et al., 2010). Beberapa asam lemak tidak jenuh omega-3 dalam
minyak ikan adalah a-linolenat, EPA dan DHA (Pak, 2005). Menurut
Wanasundara dan Shahidi (1998), kandungan asam lemak tidak jenuh (PUFA)
yang tinggi pada minyak ikan menyebabkan mudah mengalami kerusakan

oksidatif dan menghasilkan bau yang tidak sedap.
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2.5 Asam Lemak Omega-3

Asam lemak tidak jenuh ganda (poly unsaturated fatty acid, PUFA) omega-3
adal ah asam lemak yang mengandung dua atau |ebih ikatan rangkap, dengan
ikatan rangkap pertamaterletak pada atom karbon ketiga dari ujung metil rantai
asam lemak. Asam alfalinolenat (ALA, 18:3 w-3), asam eikosapentaenoat (EPA,
20:5 w-3), dan asam dokosaheksaenoat (DHA, 22:6 w-3) adalah asam lemak
omega-3 yang paling umum. Rasyid (2003) dan Almatsier (2004) memaparkan
bahwa asam lemak omega-3 termasuk dalam kelompok asam lemak esensial, oleh
karenaitu kita harus memenuhinya dari makanan yang dikonsumsi sehari-hari.
Asam lemak omega-3 memiliki peran penting bagi kesehatan manusia. EPA
dapat memperbaiki sistem sirkulas dan dapat membantu pencegahan
penyempitan, pengerasan pembuluh darah, dan penggumpalan keping darah,
sedangkan DHA berfungsi sebagal jaringan pembungkus syaraf yang berperan
dalam melancarkan perintah syaraf dan mengantarkan rangsangan syaraf ke otak.
Dua asam lemak omega-3 pada ikan adal ah asam eikosapentaenoat (EPA, 20:5 w-

3), dan asam dokosaheksaenoat (DHA, 22:6 w-3) (Alonso dan Maroto, 2000).
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Struktur umum DHA dan EPA disgjikan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Struktur umum DHA dan EPA (Ramli, 2011)
2.6 Oksidas Asam Lemak

Oksidasi lemak disebabkan oleh adanya oksigen dan akan menimbulkan bau yang
tidak diinginkan, menyebabkan polimerisasi pada minyak yang mengandung
PUFA dan komponen lainnya. Perubahan ini terjadi dengan atau tanpa bantuan
enzim (Gunstone, 1996). Oksidasi non-enzimatis terutama disebabkan oleh
karena adanya reaksi radikal bebas yang terdiri dari tigatahap, yaitu tahap inisiasi
(belum diketahui secarajelas), propagasi (menghasilkan radikal bebas dari alkena
RH dan oksigen) dan terminasi (terjadi pemecahan hidroperoksida menjadi
senyawa sederhana seperti adehid dan keton atau asam-asam dengan karakteristik

bau dan citarasa tengik).
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Tahapan proses oksidasi non-enzimatis adalah sebagai berikut:
Tahapan inisiasi : Produksi radikal bebas (R atau ROy)
Tahapan propagass  : R* + O, —>ROO*
ROO* +RH —> ROOH + R*
Tahapan terminasi - Interaksi antara radikal-radikal menghasilkan senyawa

non-inisiasi dan non propagasi.

2.7 Antioksidan

Madhavi et al. (1996) menyatakan bahwa antioksidan merupakan senyawa yang
mampu mencegah ketengikan oksidatif minyak/lemak. Menurut Winarno (1992),
adanya antioksidan dalam minyak/lemak dapat menghambat dan mengurangi
terjadinyareaksi oksidasi. Menurut Goburdhun dan Jhurree (1995), penggunaan
antioksidan dalam pangan dapat meningkatkan umur simpan produk.
Berdasarkan sumbernya, antioksidan dibedakan menjadi antioksidan alami dan
antioksidan sintetis. Beberapa contoh antioksidan sintetik yang diizinkan
penggunaan untuk makanan yaitu Butil Hidroksi Anisol (BHA), Butil Hidroksi
Toluen (BHT), propil galat (PG), Tert-Butil Hidroksi Quinon (TBHQ), dan
tokoferol. Antioksidan tersebut merupakan antioksidan alami yang telah
diproduksi secarasintetis untuk tujuan komersial (Buck, 1991). Antioksidan
alami di dalam makanan dapat berasal dari senyawa antioksidan yang sudah ada
dari satu atau dua komponen makanan atau senyawa antioksidan yang terbentuk
dari reaksi-reaksi selama proses pengolahan (Pratt, 1992). Menurut Pratt dan

Hudson (1990) senyawa antioksidan alami umumnya adalah senyawa fenolik atau
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polifenolik yang dapat berupa golongan flavonoid, turunan asam sinamat,

kumarin, tokoferol, dan asam-asam organik polifungsional.

Kerusakan minyak atau lemak yang disebabkan oleh reaks oksidasi dapat dicegah
dengan penambahan antioksidan. Antioksidan mampu menghambat terbentuknya
radikal bebas padatahap inisiasi dan menghambat kelanjutan reaksi autooksidasi
pada tahap propagasi. Hal ini karena antioksidan memiliki energi aktivasi yang
rendah untuk melepaskan satu atom hidrogen kepada radikal lemak, sehingga
tahap oksidasi lebih lanjut dapat dicegah. Berdasarkan mekanisme kerjanya,
antioksidan memiliki duafungsi. Fungsi utama antioksidan yaitu sebagai pemberi
atom hidrogen. Antioksidan disingkat (AH) yang mempunyai fungsi utama
tersebut sering disebut sebagai antioksidan primer. Senyawa ini dapat
memberikan atom hidrogen secara cepat ke radikal lipida (R*, ROO*) atau
mengubahnya ke bentuk 1ebih stabil, sementara turunan radikal antioksidan (A*)
tersebut memiliki keadaan lebih stabil dibanding radikal bebas. Fungs kedua
merupakan fungsi sekunder, yaitu memperlambat lgju autooksidasi dengan
berbagai mekanisme diluar mekanisme pemutusan rantai autooksidasi dengan
pengubahan radikal bebas kebentuk |ebih stabil (Gordon, 1990).
Secara umum mekanisme kerja antioksidan dapat dituliskan sebagai berikut:

R*+AH —> RH+A* Q)

ROO* + AH—> ROOH + A* 2

R*+A* —> RA (3)

Penambahan antioksidan (AH) primer dengan konsentrasi rendah dapat

menghambat atau mencegah reaksi autooksidasi. Penambahan tersebut dapat
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menghalangi reaksi oksidasi padatahap inisiasi maupun propagasi. Radikal-
radikal antioksidan (A*) yang terbentuk padareaksi tersebut relatif stabil dan
tidak mempunyai cukup energi untuk dapat bereaksi dengan molekul tertentu
membentuk radikal bebas baru (Gordon, 1990). Menurut Hamilton (1983),
radikal-radikal antioksidan dapat saling bereaks membentuk produk non radikal,

dapat dilihat pada Gambar 2.

Inisiasi; R* + AH —RH + A*

Propagasi : ROO* + AH - ROOH + A*

Gambar 2. Reaksi penghambatan antioksidan terhadap radikal bebas (Gordon,
1990)

2.8 Bilangan Peroksida

Bilangan peroksida adalah banyaknya miliekuivalen peroksida dalam 1000 g
lemak. Bilangan peroksida adalah nilai terpenting untuk menentukan dergjat
kerusakan pada minyak atau lemak. Diantara kerusakan minyak yang mungkin
terjadi, ternyata kerusakan karena autooksidasi yang paling besar pengaruhnya
terhadap citarasa (Ketaren, 1986). Rasatak enak dari minyak yang teroksidasi ini
dihubungkan dengan terbentuknya produk primer dari asam lemak tak jenuh
berupa peroksida atau hidroperoksida dan produk sekunder berupa asam lemak
bebas, aldehid, dan keton (Sudarmadii et al., 1989). Proses oksidasi dimulai dari
pembentukan peroksida dan hidroperoksida, dan tingkat selanjutnyaialah
terurainya asam-asam lemak disertai dengan konversi hidroperoksida menjadi
aldehid dan keton serta asam-asam lemak bebas. Ketengikan terbentuk oleh

aldehid dan keton, bukan oleh peroksida. Kenaikan bilangan peroksida hanya
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indikator dan peringatan bahwa minyak sebentar lagi akan berbau tengik (Ketaren,

1986).

Adanya peroksida pada minyak/lemak dapat ditentukan secaraiodometri. Angka
peroksida dinyatakan sebagai banyaknya mili-ekuivalen peroksida dalam setiap
1000 g minyak, lemak, dan senyawa-senyawa lain. Cara yang sering digunakan
untuk menentukan bilangan peroksida adalah berdasarkan reaksi antara kalium
iodide dengan peroksida dalam suasana asam. lodium yang dibebaskan
selanjutnya dititrasi dengan larutan baku natrium thiosulfat menggunakan

indikator amilum sampai warna biru tepat hilang (Rohman, 2007).

2.9 Bilangan p-Anisidin

Bilangan p-anisidin menghitung jumlah aldehid-aldehid penting (terutama 2-
alkenal). Aldehid merupakan produk dari dekomposisi asam lemak yang berubah
menjadi peroksida. Aldehid dapat digunakan sebagai penanda untuk menentukan
berapa banyak bahan-bahan yang berubah menjadi peroksidatelah dipecah
(Blumethal, 1996; Krishnamurthy dan Vernon, 1996). Secara sederhana bilangan
p-anisidin dapat diartikan sebagai banyaknya senyawa aldehida yang terbentuk
dalam minyak yang berikatan dengan senyawa p-anisidin. Dimana senyawa
aldehida yang terbentuk ini merupakan senyawa hasil proses oksidasi yang terjadi
di dalam minyak. Reaks pengikatan senyawa aldehida oleh senyawa p-anisidin

dipaparkan pada gambar 3.
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Gambar 3. Reaksi Pengikatan Aldehida Oleh Senyawa p-anisidin

Menurut Paquot (1987), semakin tinggi nilai dari bilangan p-anisidin maka
kandungan enal dan diena yang ada dalam minyak atau lemak semakin banyak
sehingga menyebabkan mutu minyak atau lemak turun, sedangkan menurut
Naibaho (1998), bilangan p-anisidin adalah bilangan yang merupakan angka
penunjuk abstrak yang teroksidasi menjadi gugusan aldehida dan keton yang
dinyatakan dengan milliliter equivalen (mLeq) oksigen yang terkait pada setiap kg

minyak atau lemak.

2.10 Bilangan Total Oksidas

Bilangan total oksidasi digunakan untuk mengukur total oksidasi, yang terdiri dari
produk oksidasi primer (angka peroksida) dan produk oksidasi sekunder (angka p-
anisidin). Dalam persamaan total oksidasi, nilai peroksida diberikan dalam bobot
ganda karena temuan Holm dan Ekbom (1972) bahwa ketika minyak dipanaskan
pada suhu 200°C di bawah vakum, satuan nilai 1 peroksidaterurai untuk
memberikan peningkatan 2 unit nilai p-anisidin. Ini telah dirasionalisasikan oleh

fakta bahwa peroksida memiliki dua oksigen per molekul, sedangkan adehida

hanya memiliki satu (Rossell, 1994).



[11. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, dan Laboratorium Pengolahan Limbah
Agroindustri di Jurusan Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Lampung. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei - November

2015.

3.2 Alat dan Bahan

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah mixer, loyang, baskom, oven,
timbangan, telenan, pemipih, gelas ukur, sendok, pisau roti, plastik, serangkaian
alat soxhlet, spektrofotometer, alat uji organoleptik, dan alat-alat penunjang

analisis lemak, bilangan peroksida, dan bilangan p-anisidin.

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu merek Cakra
Kembar, gulapasir, air, ragi roti merek Saf-Instant, garam, susu bubuk full cream
Merek Dancow, shortening, pengembang merek Baker Bonus, minyak ikan curah
siap konsumsi, Asam Askorbat, BHA (Butil Hidroksi Anisol), serta bahan-bahan
untuk analisis berupa aquades, K1 jenuh, larutan kanji 1%, sodium thiosulfat, p-

anisidine, n-hexane, asam asetat glasial, chloroform.
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3.3 Metode Pendlitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL)
dengan dua faktor dan tigakali ulangan. Faktor pertama adalah kombinasi
antioksidan yaitu asam askorbat dan BHA dengan konsentrasi masing-masing
perlakuan 0 dan 0,02% b/b (A1); 0,005% b/b dan 0,015% b/b (A2); 0,01% b/b dan
0,01% b/b (A3); 0,015% b/b dan 0,005% b/b (A4); 0,02% b/b dan O (A5), serta
penambahan minyak ikan untuk masing-masing perlakuan sebesar 1% v/b dari
berat tepung terigu. Faktor kedua adalah lama penyimpanan produk roti tawar
yang difortifikas minyak ikan dengan tigakali ulangan yaitu O hari (L1), 3 hari

(L2), dan 6 hari (L3). Rancangan perlakuan dapat dilihat pada tabel berikut.

Tabel 4. Faktor pertama (Jenis Antioksidan dan Minyak Ikan).

Kode Asam Askorbat BHA Minyak Ikan
(% blb) (% blb) (% v/b)
Al 0 0,02 1
A2 0,005 0,015 1
A3 0,01 0,01 1
A4 0,015 0,005 1
A5 0,02 0 1

Tabel 5. Faktor kedua (Lama penyimpanan roti tawar).

Kode Lama Penyimpanan
L1 0 hari
L2 3 hari

L3 6 hari
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Semua data hasil pengamatan diuji kesamaan ragamnya dengan uji Bartlett dan
kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Datadianalisis dengan sidik ragam
untuk mendapatkan penduga ragam galat kemudian diuji lanjut dengan uji BNT

padataraf 5% untuk menentukan perlakuan terbaik.

3.4 Pedlaksanaan Pendlitian

Roti dibuat dengan melakukan beberapa tahapan yang dimulai dengan tahapan
pencampuran bahan, yaitu 500 gram tepung terigu, 40 gram gula pasir, 5,5 gram
ragi roti, 2,5 gram pengembang, 40 gram susu bubuk dihomogenkan dengan
menggunakan mixer selama 1 menit. Selanjutnya, 20 gram shortening, 7,5 gram
garam ditambahkan dan dihomogenkan kembali dengan mixer selama 1 menit.
Setelah itu, air sebanyak 300 mL dicampurkan dengan minyak ikan sebanyak 1%
v/b dari berat tepung terigu dan kombinasi antioksidan sesuai perlakuan ((0 dan
0,02% b/b (A1); 0,005% b/b dan 0,015% b/b (A2); 0,01% b/b dan 0,01% b/b
(A3); 0,015% b/b dan 0,005% b/b (A4); 0,02% b/b dan 0 (A5)), lalu ditambahkan
ke dalam adonan. Seluruh adonan dihomogenkan dengan mixer berkecepatan
maksimum sampai £ 15 menit, hingga kalis. Adonan yang sudah kalis didiamkan
pada suhu ruang selama £ 10 menit, kemudian adonan dipipihkan hingga
ketebalan £ 2 cm. Adonan yang telah dipipihkan, digulung, dan dimasukkan ke
dalam loyang dengan ditekan (dipadatkan) dan tutup loyang dibiarkan setengah
terbuka selama 15 menit selanjutnya difermentasi selama minimal 120 menit pada
suhu ruang hingga adonan mengembang + 1 cm dari tutup loyang. Setelah itu,

pemanggangan dilakukan pada suhu 200°C selama + 30 menit.



Diagram alir proses pembuatan roti yang difortifikasi dengan minyak ikan dan

antioksidan digambarkan pada Gambar 1.

500 gram tepung terigu, 40 gram gula pasir, 5,5 gram
ragi roti, 2,5 gram pengembang, 40 gram susu bubuk

v

Penghomogeni sasian dengan menggunakan mixer selama 1 menit

v

20 gram shortening, 7,5 gram garam

v

Penghomogeni sasian dengan menggunakan mixer selama 1 menit

v
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Penambahan 1% v/b minyak ikan dan kombinasi antioksidan sesuai perlakuan,
yang sebelumnya telah ditarutkan dalam 300 mL air dingin

\

Penghomogeni sasian dilanjutkan dengan menggunakan mixer berkecepatan
maksimum sampai 15 menit, hingga kalis

v

Pendiaman pada suhu ruang selama + 10 menit

\

Pemipihan hingga ketebalan = 2 cm dan penggulungan

v

Pel etakkan pada loyang sambil ditekan (dipadatkan) dan tutup loyang
dibiarkan setengah terbuka selama 15 menit

v

Fermentasi selama minimal 120 menit pada suhu ruang

v

Pemanggangan dengan suhu 200°C selama + 30 menit

Gambar 3. Diagram alir pembuatan roti tawar yang difortifikasi dengan minyak
ikan dan antioksidan (Prakasa, 2012 yang telah dimodifikasi).
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3.5 Pengamatan

3.5.1 Kadar Lemak

Persiapan sampel lemak (ekstraksi lemak) dilakukan dengan metode soxhl et
(AOAC, 1995). Ekstraksi sampel roti tawar diawali dengan pengeringan labu
didih dengan menggunakan oven pada suhu 105°C selama 15 menit, pendinginan
di dalam desikator selama 15 menit, dan penimbangan. Selanjutnya,

penimbangan 100 gram roti tawar dibagi menjadi tiga bagian yang kemudian
ditempatkan dalam kertas saring, lalu dimasukkan ke dalam ekstraktor soxhlet.
Labu didih kemudian disambungkan dengan soxhlet. Setelah itu, pelarut n-hexane
dituang ke dalam soxhlet sebanyak 150 mL. Reflux dilakukan selama5 jam.
Setelah 5 jam, labu didih yang telah berisi lemak dikeringkan di oven pada suhu
70°C, kemudian didinginkan di dalam desikator selama 15 menit, dan ditimbang.

Rumus perhitungan kadar lemak :

Kadar lemak (%) = (berat labu + lemak) — berat labu X 100%
berat sampel (roti tawar)

3.5.2 Penentuan Bilangan Peroksida

Peroksida merupakan suatu tanda adanya pemecahan atau kerusakan pada minyak
karenaterjadi oksidasi (kontak dengan udara) yang menyebabkan bau/aroma
tengik padaminyak. Ukuran dari ketengikan dapat diketahui dengan menentukan
bilangan peroksida. Semakin tinggi bilangan peroksida maka semakin tinggi pula
tingkat ketengikan suatu minyak (ASA, 2000). M etode penentuan bilangan

peroksida menggunakan prinsip titrasi iodin yang dilepaskan dari senyawa kalium
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iodida oleh peroksida dengan menggunakan standar larutan natrium thiosulfat
sebagai titran dan larutan pati sebagai indikator. Metode ini mendeteksi semua

zat yang mengoksidasi kalium iodida dalam kondisi asam.

3-5 gram minyak hasil ekstraksi roti tawar yang difortifikasi dengan minyak ikan
dan antioksidan diukur dalam 250 mL erlenmeyer, ditambahkan 30 mL campuran
asam asetat/ kloroform (3:2 v/v), kemudian diaduk untuk melarutkan lemak
tersebut. Selanjutnya, 0,5 mL larutan K1 jenuh ditambahkan dan dibiarkan selama
1 menit, lalu diaduk perlahan. 30 mL aquades ditambahkan dan selanjutnya
dititrasi dengan larutan 0,01 N natrium thiosulfat (Na,S,O3) hingga larutan
berubah warna menjadi kuning, setelah itu ditambahkan 1 mL larutan indikator
kanji 1% yang akan merubah warnalarutan menjadi biru. Titrasi kemudian
dilanjutkan bersamaan dengan terus mengocok larutan hingga berubah warna
menjadi biru muda yang menandakan pelepasan iodin dari lapisan kloroform.
Lanjutkan titrasi dengan hati-hati hingga warna biru pada larutan hilang. Reaksi
yang terjadi adalah :

ROOH + 2"+ 2H" —> I+ ROH + H,0

2NaxS,03+ 1> 2 Nal + NapyS,O04 (Jenkl ns, 1957)

Perhitungan nilai peroksida dilakukan dengan persamaan berikut:

SxMx1000
berat sampel (g)

Nilai Peroksida (meq/kg) =

Keterangan :
S = Volume NaS,03 yang dibutuhkan dalam mL (telah dikoreksi blanko)
M = Konsentrasi sodium thiosulfate (0,01 N)

g = Jumlah sampel yang digunakan dalam gram (AOAC, 2005)
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3.5.3 Penentuan Bilangan p-Anisidin

Bilangan p-anisidin ditentukan berdasarkan British Standard method (BS 684
1998). Penentuan bilangan anisidin diawali dengan membuat larutan uji 1 dengan
caramelarutkan 0,5 gram minyak hasil ekstraksi roti tawar yang difortifikas
dengan minyak ikan dan antioksidan kedalam 25 mL n-hexane. Selanjutnya,
larutan uji 1 diukur nilai absorbansinya pada 350 nm dengan menggunakan n-
hexane sebagai larutan kompensasi. Setelah itu, membuat larutan uji 2 dengan
caramenambahkan 1 mL larutan p-anisidine (0,25 gram/ 100 mL asam asetat
glasia) ke dalam 5 mL larutan uji 1. Kemudian ditutup, dikocok, dan dibiarkan
terhindar dari cahaya selama 10 menit. Larutan uji 2 diukur nilai absorbansinya
pada 350 nm dengan menggunakan larutan kompensasi berupa 5 mL n-hexane
yang ditambahkan 1 mL larutan p-anisidine (0,25 gram/ 100 mL asam asetat
glasia).

Nilai anisidin ditetapkan dengan persamaan berikut:.

25X (1,241 — A2
Nilai Anisidin (meq/kg) = ( )

m
Keterangan:
Al = Absorbans larutan uji 1
A2 = Absorbans larutan uji 2
M = Massa sampel yang digunakan pada larutan uji 1 (Watson, 1994)

3.5.4 Penentuan Bilangan Total Oksidasi

Bilangan total oksidasi digunakan untuk mengukur total oksidasi, yang terdiri dari
produk oksidasi primer (angka peroksida) dan produk oksidasi sekunder (angka p-

anisidin).
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Nilai total oksidas ditetapkan dengan persamaan berikut:

Totox value=2Pv + Av

Keterangan:

Pv : Nilai Peroksida

Av  :Nila p-Anisidin

Daam persamaan total oksidasi, nilai peroksida diberikan dalam bobot ganda
karena temuan Holm dan Ekbom (1972) bahwa ketika minyak dipanaskan pada
suhu 200°C di bawah vakum, satuan nilai 1 peroksidaterurai untuk memberikan
peningkatan 2 unit nilai p-anisidin. Ini telah dirasionalisasikan oleh fakta bahwa

peroksida memiliki dua oksigen per molekul, sedangkan a dehida hanya memiliki

satu (Rossell, 1994).

3.5.5 Uji Organoleptik

Penilaian organoleptik yang dilakukan meliputi aroma, tekstur, rasa, dan
penerimaan keseluruhan. Penilaian aroma, tekstur, rasa dilakukan menggunakan
uji scoring. Sedangkan penilaian keseluruhan dilakukan menggunakan uji
hedonik. Uji organoleptik dilakukan oleh 20 orang panelis. Skala penilaian dapat

dilihat pada Tabel 6.



Tabel 6. Skala penilaian organoleptik roti tawar.

33

Parameter Mutu

Kriteria

Skor

Aroma

Normal

Agak berbau minyak ikan
Berbau minyak ikan
Berbau apek

Berbau Tengik

Tekstur

Sangat lembut
Lembut

Agak lembut
Keras

Sangat keras

Rasa

Normal

Agak terasaminyak ikan
Terasaminyak ikan
Sangat terasa minyak ikan
Menyimpang

Penilaian keseluruhan

Sangat suka
Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

PNWPRAMROAORPDNWRAMOOAORPDNORAMOOEREPDNDWPRAO

Sumber : Yuningsih (2012) dengan modifikasi



Format kuesioner penilaian panelis dibuat sebagai berikut :

LEMBAR KUISIONER

Nama : Sampel . Roti Tawar
Tanggal

Dihadapan Anda disgjikan 5 sampel roti tawar berkode acak. Berikan penilaian
Anda terhadap karakteristik aroma, tekstur, rasa, dan tingkat penerimaan
keseluruhan dengan cara mencicipi sampel dan berikan skor 1 sampai 5 sesuai

keterangan.

Kode Catatan

Penilaian 194 1228 [ 480 [ 391 | 249
Aroma

Tekstur

Rasa

Penilaian

Keseluruhan
K eterangan untuk penilaian:

Uji Skoring

Aroma Tekstur
Normal Sangat lembut
Agak berbau minyak ikan Lembut
Berbau minyak ikan Agak lembut

Berbau apek Keras
Berbau tengik Sangat keras

PN W
=N WSO

Rasa

Normal

Agak terasa minyak ikan
Terasaminyak ikan
Sangat terasa minyak ikan
Menyimpang

P NWkr~O

Uji Hedonik

Penilaian Keseluruhan
Sangat suka

Suka

Agak suka

Tidak suka
Sangat tidak suka

P NW,A~O




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan, maka dapat

disimpulkan bahwa :

1. Terdapat kombinasi antioksidan yang tepat dan efektif dalam mencegah reaksi
oksidasi minyak ikan yang ditambahkan dalam pembuatan roti tawar, sehingga
dapat mempertahankan sifat sensori dan memperpanjang umur simpan roti
tawar yang difortifikasi dengan minyak ikan, yaitu pada perlakuan kombinasi
asam askorbat 0,010% b/b dan BHA 0,010% b/b (A3) dengan skor rasa sebesar
4,29 (agak terasaminyak ikan), tekstur 3,46 (agak lembut), aroma 4,10 (agak
berbau minyak ikan), penilaian keseluruhan 3,77 (suka), dan bilangan peroksida

0,26.

2. Penambahan kombinasi asam askorbat dan BHA juga menghasilkan roti tawar
yang dapat disimpan hingga 3 hari tanpa perubahan sifat organoleptik dan

bilangan peroksida secara nyata.
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3.  Roti tawar yang difortifikasi minyak ikan dan antioksidan dengan perlakuan
terbaik tersebut menghasilkan kadar air sebesar 36,26 %, kadar abu 0,89 %,
kadar lemak 19,47 %, kadar protein 6,05%, dan kadar karbohidrat 37,33 persen.
Data yang diperoleh sebagian besar sudah sesuai dengan standard SNI 01-3840-
1995 tentang syarat mutu roti tawar, sehingga roti tawar yang difortifikasi

dengan minyak ikan dan antioksidan ini layak untuk dikonsumsi.

5.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan tentang penambahan bahan tambahan pangan
(food additive) roti tawar yang difortifikas dengan minyak ikan dan antioksidan yang
mampu mencegah aktivitas kapang seperti natrium propionat/kalsium propionat,
sehingga kapang tidak tumbuh dan berkembang di permukaan roti tawar, dan juga

berfungsi untuk memperpanjang masa simpan roti tawar.
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