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ABSTRACT

QUALITY CHARACTERISTICS OF SWEET BREAD PRODUCED FROM
SUBSTITUTED SACHA INCHI FLOUR (Plukenetia volubilis L.) AND
WHEAT FLOUR

BY

Nadira Tsabitah Umari

One of the food products made from wheat flour and fermented with yeast is
bread. The processing is by baking. Broadly speaking, the principle of making
bread consists of mixing, fermenting, forming, and baking. This research aims
to determine the effect of wheat flour formulation and sacha inchi bean flour on
the quality characteristics of sweet bread, as well as getting the formulation
based on the best quality characteristics according to SNI 01-3840-1995. The
research was arranged in a Randomized Complete Group Design (RAKL) with
a single factor and 4 replications. The formulations used were 6 levels of wheat
flour and sacha inchi ratio PO (100%: 0%); P1 (95%: 5%); P2 (90%: 10%); P3
(90%: 10%), (85%: 15%); P4 (80%: 20%) and P5 (75%: 25%). The data
obtained were analyzed for homogeneity with Bartlett's test and data
multiplicity was tested with Tuckey's test, then analyzed variance (ANARA) to
determine the effect of treatment. If there was a real effect, the data were further
analyzed with the Honest Real Difference Test (BNJ) at the 5% level. The
results showed that the ratio of wheat flour and sacha inchi bean flour had a
very significant effect on the moisture content, ash content, and expandability
of sweet bread, as well as the sensory aroma, color, taste, texture and overall
acceptance. The best formulation of wheat flour and sacha inchi bean flour
according to SNI 01-3840-1995 is treatment P2 (90% :10%) with the criteria of
moisture content of 21.26%; ash content of 2.02%; swelling power of 13.88%;
aroma 4.80 (very like), taste 4.86 (very like), color 4.78 (very like), texture 4.86
(very like), and overall acceptance 4.88 (very like). Moisture content, ash
content and sucrose sugar content have met the requirements of SNI 01-3840-
1995, but fat content does not meet the 13.64% and far exceeds the maximum
SNI 01-3840-1995 (max. 3%).
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ABSTRAK

KARAKTERISTIK MUTU ROTI MANIS HASIL SUBSTITUSI
TEPUNG KACANG SACHA INCHI (Plukenetia volubilis L.) DAN TEPUNG
TERIGU

Oleh

Nadira Tsabitah Umari

Salah satu produk pangan yang berbahan baku tepung terigu dan difermentasi
dengan ragi yaitu roti. Proses pengolahannya dengan cara dipanggang. Secara garis
besar prinsip pembuatan roti terdiri dari pencampuran, peragian, pembentukan, dan
pemanggangan Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi
tepung terigu dan tepung kacang sacha inchi terhadap karakteristik mutu roti manis,
serta mendapatkan substitusi berdasarkan karaktersitik mutu terbaik sesuai SNI 01-
3840-1995. Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap
(RAKL) dengan faktor tunggal dan 4 ulangan. Formulasi yang digunakan adalah 6
taraf perbandingan tepung terigu dan sacha inchi PO (100% : 0%); P1 (95% : 5%);
P2 (90% : 10%); P3 (85% : 15%); P4 (80% : 20%) dan P5 (75% : 25%). Data yang
diperoleh dianalisis kehomogenannya dengan uji Bartlett dan kemenambahan data
diuji dengan uji Tuckey, selanjutnya dianalisis ragam (ANARA) untuk mengetahui
pengaruh perlakuan. Apabila terdapat pengaruh nyata, data dianalisis lebih lanjut
dengan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung kacang sacha inchi berpengaruh
sangat nyata terhadap kadar air, kadar abu, dan daya kembang roti manis, serta
sensori aroma, warna, rasa, tekstur dan penerimaan keseluruhan. Formulasi tepung
terigu dan tepung kacang sacha inchi terbaik sesuai SNI 01-3840-1995 adalah
perlakuan P2 (90% :10%) dengan kadar air 21,26%; kadar abu 2,02%; daya
kembang 13,88%; aroma 4,80 (sangat suka), rasa 4,86 (sangat suka), warna 4,78
(sangat suka), tekstur 4,86 (sangat suka), dan penerimaan keseluruhan 4,88 (sangat
suka). Kadar air, kadar abu dan kadar gula sukrosa telah memenuhi syarat SNI 01-
3840-1995, namun kadar lemak tidak memenuhi yaitu 13,64% dan jauh melebihi
maksimal SNI 01-3840-1995 (maks. 3%).

Kata kunci : roti manis, tepung kacang sacha inchi, tepung terigu
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Salah satu produk pangan yang berbahan baku tepung terigu dan di fermentasi
dengan ragi yaitu roti. Proses pengolahannya dengan cara dipanggang. Secara
garis besar prinsip pembuatan roti terdiri dari pencampuran, peragian,
pembentukan, dan pemanggangan (Astiari, 2016). Roti dibedakan menjadi tiga
jenis yaitu roti manis, roti tawar, dan soft roll. Berdasarkan Data Statistik
Konsumsi Pangan 2023, pada tahun 2022 hingga tahun 2023 konsumsi roti manis
di Indonesia meningkat sebesar 2,35%, sedangkan pada roti tawar mengalami
penurunan sebesar 10,25% pada tahun yang sama. Hal tersebut membuktikan
bahwa roti manis lebih banyak diminati oleh masyarakat Indonesia dibandingkan

dengan roti tawar.

Roti manis merupakan produk pangan berbahan baku tepung yang dipanggang
dalam proses produksinya. Tepung terigu mengandung gluten yang memiliki
peran penting dalam pembentuk adonan yang viskoelastis. Viskoelastis
merupakan adonan yang dapat direnggakan namun tidak patah dan membentuk
lapisan tipis yang dapat menahan gas (Arifin dkk., 2023). Berdasarkan data
Aptindo (2023) menjelaskan bahwa pada Januari — Maret konsumsi gandum
tercatat sebanyak 2,48% secara tahunan menjadi 2,31 ton. Konsumsi roti manis
yang semakin tinggi menyebabkan kebutuhan tepung terigu yang semakin
meningkat. Hal tersebut yang menjadikan impor gandum terus dilakukan. Sejalan
dengan data BPS (2023) bahwa impor gandum di Indonesia mencapai 10,59 juta

ton yang menunjukkan impor gandum di Indonesia mengalami kenaikan dari



tahun sebelumnya sekitar 5% yaitu 9,35 juta ton. Pengolahan tepung terigu
menyebabkan hilangnya nutrisi penting seperti serat, senyawa bioaktif, vitamin,

dan mineral (Kumar dkk., 2021).

Upaya yang dapat dilakukan dalam mengatasi kekurangan gizi tersebut yaitu
dengan memanfaatkan bahan pangan alternatif. Salah satu bahan pangan alternatif
adalah kacang sacha inchi. Kacang sacha inchi pada bijinya memiliki kandungan
gizi yang terdiri dari lipid (35%-60%), meliputi asam lemak omega-3, 6, dan 9.
Biji kacang sacha inchi umumnya diperas sehingga menghasilkan minyak sacha
inchi dengan kandungan omega 3 dan 6 yang tinggi dan dapat dijadikan sebagai
suplemen makanan (Silalahi, 2022). Menurut Sanchez et a/, (2021) tingginya nilai
gizi pada biji sacha inchi maka dianggap sebagai “superfood” yang cocok untuk
memperkaya makanan dengan banyak mengandung lemak tak jenuh ganda,
protein yang tinggi. Kandungan yang terdapat pada sacha inchi seperti trigliserida,
tocopherol, polisakarida, tocopherol dan lain-lain dapat bermanfaat untuk
kesehatan (Ningrum dan Halimah., 2022). Kacang sacha inchi biasanya

ditambahkan dalam produk makanan dalam bentuk tepung.

Tepung protein sacha inchi merupakan produk olahan setengah jadi yang
digunakan pada substitusi dengan tepung terigu dalam pembuatan roti manis.
Tepung sacha inchi digunakan untuk membuat campuran protein nabati non-
kedelai yang dapat meningkatkan rasa kenyang, dan menjaga berat badan yang
sehat (Lestari dkk., 2024). Menurut Gonzales et a/ (2018) kandungan protein pada
tepung sacha inchi dibeberapa perusahaan yaitu sekitar 55% dan bebas gluten.
Berdasarkan penelitian Darmawansyah dan Ninsix (2016), roti manis dengan
substitusi tepung ubi jalar kuning menghasilkan daya kembang yang tidak baik.
Hal tersebut disebabkan oleh tepung ubi jalar tidak mengandung gluten, oleh
karena itu tepung non gluten berpengaruh terhadap tekstur roti yang dihasilkan.
Selain itu, Sejalan dengan pendapat Velez et al (2015) bahwa tepung terigu tidak
dapat digantikan secara menyeluruh dengan tepung berprotein tinggi, karena
tepung tersebut tidak mengandung protein pembentuk gluten sehingga dalam

sistem raginya tidak berfungsi.



Penggunaan tepung sacha inchi sebagai alternatif kekurangan gizi pada roti
diharapkan dapat menghasilkan produk roti manis dengan nilai gizi yang tinggi
dan dapat memanfaatkan penggunaan kacang sacha inchi. Penelitian terdahulu
terkait substitusi tepung kacang yaitu produk roti tawar substitusi kacang koro
pedang menunjukkan hasil terbaik pada perlakuan 15% yaitu berpengaruh pada
sensori, kadar protein, dan volume pengembangan. Informasi mengenai
pemanfaatan tepung kacang sacha inchi sebagai roti manis belum terdapat. Oleh
karena itu, dilakukan penelitian untuk mengetahui pengaruh perbandingan tepung
terigu dengan tepung kacang sacha inchi terhadap karakteristik mutu roti manis

dan perlakuan terbaik yang dihasilkan sesuai SNI 01-3840-1995 (Lestari, 2016).

1.2 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

1. Mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu dan tepung kacang sacha inchi
terhadap karakteristik mutu roti manis.

2. Mengetahui substitusi tepung terigu dan tepung kacang sacha inchi yang
menghasilkan karakteristik mutu roti manis terbaik sesuai dengan SNI roti

manis No. 01-3840-1995.

1.3 Kerangka Pemikiran

Trend makanan saat ini yang paling banyak diminati oleh masyarakat adalah jenis
makanan ready to eat atau siap saji. Salah satu jenis makanan siap saji yang
praktis adalah roti manis. Roti manis merupakan salah satu produk bakeri yang
menggunakan tepung terigu. Karakteristik roti manis yang baik yaitu memiliki
daya kembang yang cukup baik, dan tekstur yang lunak serta berpori (Ramadhani,
2022). Diversifikasi pangan untuk meningkatkan nilai gizi dalam pembuatan roti
telah banyak dilakukan. Upaya tersebut seperti penelitian substitusi tepung kacang

koro pedang (Lestari, 2016) dan substitusi tepung kacang kedelai (Fadila, 2021).



Tepung kacang sacha inchi merupakan hasil pengolahan kacang sacha inchi
dengan cara pengepressan dari bijinya. Sacha inchi memiliki sifat yang dapat
menghambat aktivitas enzim diabetes yaitu alfa-amilase dan alfa-glukosidase.
Penelitian terdahulu telah memanfaatkan kacang sacha inchi sebagai tepung pada
produk bar, biskuit, mie, serta minuman fungsional. Produk tersebut mengandung
protein yang cukup tinggi yaitu sekitar 25% (Sanchez et a/ , 2021). Berdasarkan
penelitian Martinez dan Escudero (2024), terjadi peningkatan kadar protein pada
roti pipih ‘Pan Chapla” substitusi tepung kacang sacha inchi 25% sebesar
15.17g/100g; dan kacang sacha inchi 50% sebesar 23,44g/100g dibanding
perlakuan kontrol yaitu 10,44g/100g. Sejalan dengan penelitian Plongbunjong et
al (2024), biskuit substitusi tepung kacang sacha inchi 25% menghasilkan kadar
protein sebesar 16,53% lebih tinggi dibanding perlakuan kontrol. Hal tersebut
menunjukkan bahwa tepung kacang sacha inchi dapat meningkatkan nilai gizi
pada produk bakery. Namun, kadar protein yang terlalu tinggi dapat menyebabkan

produk akhir roti yang bertekstur padat, bantat dan kurang mengembang.

Derajat pengembangan atau daya kembang roti merupakan parameter utama
dalam uji fisik. Roti dengan derajat pengembangan tinggi umumnya lebih disukai
karena memiliki tekstur yang lembut. Tinggi rendahnya derajat pengembangan
dipengaruhi oleh kandungan gluten pada terigu. Gutiérrez et al., (2011)
menyatakan bahwa substitusi tepung sacha inchi 15%-20% terjadi penurunan
signifikan hingga 80% dari kontrol. Penurunan pengembangan substitusi tepung
sacha inchi dikarenakan pengaruh lemak yang tinggi sehingga struktur gluten
melemah. Plongbunjong et a/ (2024), biskuit substitusi tepung sacha inchi
menghasilkan kadar air sebesar 2,38% dan kadar abu sebesar 2,89% yang lebih
tinggi dibandingkan perlakuan kontrol yaitu kadar abu sebesar 1,14%. Hal
tersebut menunjukkan bahwa tepung sacha inchi berperan dalam meningkatkan
kandungan mineral namun menurunkan produk untuk menahan air. Berdasarkan
uraian diatas dan pra penelitian yang telah dilakukan bahwa konsentrasi 5%-15%
menghasilkan adonan roti manis yang baik. Oleh karena itu, penelitian ini
memilih proporsi tepung kacang sacha inchi dengan konsentrasi 0%; 5%; 10%;

15%; 20%; dan 25%.



1.4 Hipotesis

Hipotesis dari penelitian ini adalah :

1. Terdapat pengaruh substitusi tepung terigu dan tepung kacang sacha inchi
terhadap karakteristik mutu roti manis.

2. Terdapat substitusi tepung terigu dan tepung kacang sacha inchi yang
menghasilkan karakteristik roti manis terbaik sesuai dengan SNI roti manis No.

01-3840-1995.



I1. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Kacang Sacha Inchi

Tanaman sacha inchi (Plukenetia volubilis) merupakan tanaman yang termasuk
dalam keluarga kacang-kacangan atau famili Euphorbiaceae. Tanaman ini tumbuh
pertama kali di Peru kemudian tumbuh di Andes Amerika Selatan dan terus
berkembang (Irtamelia dan Roni., 2024). Secara morfologi, posisi daun sacha
inchi pada tangkai yaitu berhadapan, memiliki daun yang berbentuk segitiga-bulat
telur dan memiliki panjang antara 6-13 cm serta lebar daun antara 4-10 cm.
Pangkal daun sacha inchi memiliki bentuk melebar seperti hati, tepi daun
bertekstur gerigi, pada bagian ujung tangkai memiliki tonjolan kelenjar. Ciri
bunga sacha inchi yaitu bunga majemuk yang memiliki panjang malai sekitar 5-18
cm, memanjang dan biseksual (berjumlah satu). Tanaman sacha inchi ini berbiji
dengan ukuran 1,5-2 cm x 0,7-0,8 cm berbentuk lenticular, pipih menyamping

berwarna coklat serta terdapat bercak gelap tidak beraturan (Nadifa, 2023).

Klasifikasi tanaman sacha inchi (Plukenetia volubilis) (GBIF, 2023) :

Kingdom : Plantae
Phylum : Tracheophyta
Class : Magnoliopsida
Order : Malpighiales
Family : Euphorbiaceae
Genus : Plukenetia L.

Spesies : Plukenetia volubilis L.



Tanaman sacha inchi disajikan pada Gambar 1.

Gambar 1. Tanaman Sacha Inchi
Sumber : GBIF, 2024.

Tanaman sacha inchi memiliki manfaat hampir diseluruh bagiannya, mulai dari
daun, kulit buah, buah, serta bijinya. Daun sacha inchi dapat diolah menjadi teh
herbal yang memiliki banyak khasiat terutama pada kesehatan jantung. Ekstrak
daun dan minyak sacha inchi mengandung antioksidan termasuk senyawa fenolik.
steroid, terpenoid. Biji sacha inchi menghasilkan minyak yang memiliki
kandungan senyawaa bioaktif yang bermanfaat bagi produk pangan serta
kesehatan manusia. Minyak SI secara tradisional digunakan untuk perawatan
kulit, menjaga kelembutan kulit, dan untuk pengobatan luka, gigitan serangga,
dan infeksi kulit (Silalahi, 2022). Tanaman sacha inchi berpotensi dalam
perkembangan ekonomi di Indonesia, karena belum banyak yang
memanfaatkannya. Salah satu upaya dalam pemanfaatan sacha inchi ini yaitu

dengan mengolah biji sacha inchi menjadi tepung.

Menurut Rawdkuen and Ketnawa (2019) konsentrat protein kacang sacha inchi
telah digunakan sebagai bahan fungsional. Konsentrat protein kacang sacha inchi
dapat memperbaiki tekstur roti dan mempengaruhi umur simpan yang lebih lama.
Secara umum, kacang sacha inchi kaya akan kandungan gizi dan manfaat. Kacang
sacha inchi merupakan kacang yang rendah karbohidrat (serat) yaitu hanya 1 g/10
g. Protein yang terkandung dalam kacang sacha inchi relatif tinggi per gram yaitu
sekitar 3 g/10 g. Kelebihan lainnya yang terkandung dalam kacang sacha inchi
yaitu tidak terdapat gula, sehingga dapat dikonsumsi oleh penderita diabetes dan

diet. Namun, kacang sacha inchi berpotensi buruk jika dikonsumsi secara mentah.



Hal tersebut dikarenakan biji sacha inchi mentah mengandung fitotoksin berupa
antinutrisi dan alkaloid. Antinutrisi yang terkandung dapat menghambat
penyerapan mikronutrien dalam tubuh, sedangkan alkaloid merupakan senyawa
bahaya yang dapat menghambat kerja enzim dalam tubuh sehingga menyebabkan
gangguan metabolisme. Tingkat toksisitas biji sacha inchi dapat dikurangi dengan

cara memanaskannya sebelum dikonsumsi (Muinos, 2022).

2.2 Tepung Kacang Sacha Inchi

Pemanfaatan kacang sacha inchi telah dilakukan dalam industri pangan dan
farmasi serta kosmetik. Biji sacha inchi menghasilkan minyak yang memiliki
kandungan asam lemak tak jenuh, karbohidrat, dan protein. Omega-6 dan omega-
9 yang tinggi pada biji sacha inchi digunakan sebagai obat-obatan dan kosmetik.
Dalam industri pangan biji sacha inchi diperas untuk mendapatkan minyak atau
secara di panggang untuk disajikan sebagai camilan. Biji sacha juga mengandung
vitamin A dan E. Kandungan asam linoleate pada minyak sacha inchi sebesar
32,1%; linolenat 44,7% (Lestari dkk., 2024). Asam lemak yang terkandung
berpotensi dalam meningkatkan kinerja kognitif pada balita. Penelitian Mutiara
(2024) membuktikan bahwa cookies tepung sacha inchi memenuhi SNI balita dan

AKG bayi dengan kadar protein sebesar 24%.

Kandungan protein yang tinggi pada tepung sacha inchi dapat menjadikan
altenatif bahan pensubstitusi tepung terigu dalam pembuatan roti dan mi.
Kandungan protein pada biji sacha inchi sebanyak 25%-30%. Proses penepungan
kacang sacha inchi, diawali dengan biji sacha inchi dipres memperoleh persentase
minyak sebesar 37,9% dan padatan yang akan dihilangkan lemaknya sebesar
62,1%. Setelah itu, digiling hingga menghasilkan granula yang seragam dan
aroma serta rasa yang khas. Tepung sacha inchi merupakan tepung non gluten,
sehingga penggunaannya secara menyeluruh dalam produk pangan seperti roti dan
mi kurang efektif. Namun, bagi penderita alergi gluten dan diet tepung ini cocok

untuk di konsumsi, meskipun akan mempengaruhi tekstur produk



(Rodriguez et al, 2018). Tepung sacha inchi memiliki daya cerna sekitar 92,4%

terhadap pepsin. Komposisi kimia tepung sacha inchi disajikan pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi kimia tepung sacha inchi

Komposisi Satuan Jumlah
Bahan kering % b/k 97.69
Kadar abu % 1.02
Lemak % b/k 10.17
Protein % 56.53
Karbohidrat g/100 g 19.17
Serat g//100 g 10.80

Sumber : Gonzales et al (2018).

Menurut penelitian Vera et al (2024) bahwa komposisi tepung sacha inchi dengan
perlakuan sterilisasi autoklaf dan pemanasan. Komposisi protein tertinggi
diperoleh pada perlakuan sterilisasi autoklaf daripada perlakuan kontrol.
Perlakuan autoklaf juga dapat memengaruhi peningkatan protein dengan
mengekstraksi protein yang larut, dan menyebabkan pembentukan protein baru
karena proses agregasi setelah denaturasi protein. Namun, memasak pada suhu
lebih dari 100-C dan waktu pemasakan yang lama dapat menyebabkan denaturasi
protein, sehingga menyebabkan penurunan kandungan protein. Protein tepung biji
sacha inchi yaitu sebesar 62.07% yang menunjukkan bahwa tepung ini dapat
dijadikan bahan pangan fungsional. Faktor gizi seperti asam amino esensial, asam
lemak esensial, serat makanan, dan kandungan mineral menunjukkan bahwa kue
yang dipres dengan biji sacha inchi dapat menjadi bahan yang berguna untuk
dikonsumsi manusia (Rawdkuen ef a/, 2019) . Tepung sacha inchi disajikan pada

Gambar 2.
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Gambar 2. Tepung sacha inchi
Sumber: dokumentasi pribadi

2.3 Roti Manis

Roti merupakan produk pangan yang berbahan baku tepung terigu yang di
fermentasi dengan ragi roti, kemudian diolah dengan cara dipanggang. Secara
garis beras prinsip pembuatan roti terdiri dari pencampuran, peragian,
pembentukan, dan pemanggangan. Roti terbagi menjadi beberapa jenis
diantaranya roti kukus, roti panggang, dan roti goreng. Salah satu jenis roti
panggang yaitu roti manis. Pengolahan produk roti manis dilakukan melalui
beberapa tahap diantaranya persiapan bahan baku produksi, proses pengolahan
roti atau pembuatan adonan, proses pengemasan, dan penyimpanan produk

(Astiari, 2016).

Zat gizi yang terdapat didalam roti yaitu B-karoten, tiamin (vitamin B1),
riboflavin (vitamin B2), niasin, serta sejumlah mineral berupa zatbesi, iodium,
kalsium dan sebagainya. Roti juga diperkaya dengan asam amino tertentu untuk
meningkatkan mutu protein bagi tubuh. Kandungan protein yang terdapat dalam
roti mencapai 9,7%, lebih tinggi dibandingkan nasi yang hanya 7,8%.
Karakteristik roti manis yang umum yaitu memiliki rasa yang manis dan tekstur
yang empuk. Keunggulan dari roti manis adalah dapat dikonsumsi kapan saja dan
dimana saja, selain itu roti manis diperkaya dengan gizi lainnya sehingga baik

dikonsumsi oleh semua kalangan (Ramadhani, 2022).
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Tabel 2. Syarat Mutu Roti Manis (SNI 01-3840-1995)

No. Kiriteria Uji Satuan Persyaratan
1 Keadaan
1.1  Kenampakan - Normal, tidak berjamur
1.2 Bau - Normal
1.3  Rasa - Normal
2 Kadar air % b/b Maks. 40
3 Abu (tidak termasuk garam) % b/b Maks. 3,0
4 Abu tidak larut asam % b/b Maks. 3,0
5 NaCl % b/b Maks. 2,5
6 Gula % b/b Maks. 8.0
7 Lemak % b/b Maks. 3,0
8 Serangga/belatung - Tidak boleh ada
9 Bahan tambahan makanan
- Pengawet
- Pewarna Negatif

- Pemanis buatan
- Sakarin siklamat

10 Cemaran logam :

- Raksa (Hg) Maks. 0,05

- Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0

- Tembaga (Cu) Maks. 10,0

- Seng (Zn) Maks. 0,5
11. Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 0,5
12 Cemaran mikroba

- Angka lempeng total Kologi/g Maks. 106

- E. coli APM/g <3

- Kapang Kologi/g Maks 104

Sumber: Standar Nasional Indonesia (1995)

2.4 Bahan Baku Roti Manis

Bahan baku pembuatan roti manis yaitu tepung dan bahan tambahan lainnya yang

akan membantu pembentukan roti manis memiliki sifat struktur tertentu (Setyani
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dkk., 2016). Bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan roti manis

diantaranya adalah :

2.4.1 Tepung Terigu

Salah satu bahan utama pembuat roti yaitu tepung terigu. Tepung yang digunakan
dalam pembuatan roti merupakan tepung yang mengandung protein tinggi sebesar
11-13% protein. Tepung terigu tersusun dari pati sebanyak 70% serta amilosa
20%. Protein dalam tepung terigu berperan dalam pembuatan roti yaitu dapat
memberikan sifat mudah dicampur, difermentasikan, daya serap airnya tinggi,
elastis (Astiari, 2016). Tepung protein tinggi dapat meningkatkan daya kembang
yang akan menghasilkan roti bervolume besar. Namun, apabila penggunaan

tepung terigu terlalu banyak akan menghasilkan roti yang keras dan alot.

Tepung terigu hasil penggilingan harus bersifat mudah tercurah, kering, tidak
mudah menggumpal jika ditekan, berwarna putih, bebas dari kulit, tidak berbau
asing seperti busuk, tidak berjamur atau tengik, juga bebas dari serangga tikus,
kotoran, dan kontaminasi benda-benda asing lainnya (Astiari, 2016). Kualitas
tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan roti manis adalah tepung terigu
kualitas terbaik. Hal tersebut dikarenakan tepung terigu dapat menyerap air dalam
jumlah yang besar, dan dapat menghasilkan roti manis dengan elastisitas baik
sehingga menghasilkan roti manis dengan tekstur lembut, volume besar serta
mengandung protein paling tinggi (Makmur, 2018). Komposisi kimia tepung
terigu per 100 gram bahan disajikan pada Tabel 3.



13

Tabel 3. Komposisi Kimia Tepung Terigu per 100 gram Bahan

Komponen Satuan Jumlah
Kalori (kal) Kkal 332
Protein (g) g 9.61
Lemak (g) gb/k 1.95
Karbohidrat (g) g 74.5
Kalsium (mg) mg 33
Fosfor (mg) mg 323
Vitamin A (IU) U 9
Vitamin C (mg) mg 0
Air - 12.42

Sumber : USDA, 2019

2.4.2 Gula

Gula merupakan bahan pemanis yang dibutuhkan dalam membuat roti manis.
Jenis gula yang digunakan adalah sukrosa. Gula dalam pembuatan roti manis
tidak hanya berperan sebagai pemanis tetapi juga berperan dalam penyempurnaan
warna kerak, mutu panggang. Gula juga merupakan sumber karbon sel khamir
yang akan mengaktifkan fermentasi. Oleh karena itu, gula dapat dikatakan sebagai
sumber makanan bagi pertumbuhan ragi selama proses fermentasi. (Koswara,

2009).

Gula dapat menunrunkan water activity (aw) sehingga dapat menambah umur
simpan dari produk. Gula berfungsi sebagai makanan ragi (yeast) untuk
membantu jalannya proses fermentasi sehingga adonan roti dapat mengembang.
Gula juga memberi rasa manis serta memperbaiki warna dan aroma karena proses
karamelisasi dan reaksi Maillard (khususnya gula reduksi) selama pemanggangan

(Ramadhani, 2022). Syarat mutu gula pasir dapat disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Syarat Mutu Gula Pasir

No Karakteristik Satuan Persyaratan
1 Keadaan - Normal
2 Warna remisi % 53
3 Berat jenis butiran Mm 0,8—-12
4 Sukrosa %b/b Min 99,3
5 Abu %b/b Maks 0,1
6 Air %b/b Maks 0,1
7 Gula Reduksi % Maks 0,1
8 Cemaran Logam
Pb m/kg Maks 2,0
Cu m/kg Maks 0,03
Hg m/kg Maks 40,0
Zn m/kg Maks 40,0
Sn m/kg Maks 0,1
Arsen m/kg Maks 0,1

Sumber : Badan Standarisasi Nasional- SNI 01-3140-2010.
2.4.3 Lemak

Mentega merupakan produk pangan yang memiliki bentuk emulsi air dalam
lemak, baik semi padat maupun cair. Mentega dapat dibuat dari lemak susu yang
manis atau yang asam. Mentega dari lemak yang asam memiliki citarasa yang
kuat. Lemak susu dapat dibiarkan menjadi asam secara spontan atau dapat
dimasamkan dengan penambahan pupukan murni bakteri asam laktat pada lemak
susu yang manis yang telah dipasteurisasikan, sehingga memungkinkan terjadinya

fermentasi.

Penambahan lemak / mentega pada pembuatan roti dan kue berperan sebagai
menambah warna dan aroma pada produk akhir. Selain itu, penambahan lemak /
mentega juga dapat memberikan tekstur lembut pada roti, sebagai pelumas pada
adonan yang nantinya akan membuat adonan lebih mudah untuk dibentuk, juga
sebagai tambahan gizi pada roti. Lemak juga bergizi, memberikan rasa lezat,

mengempukkan, dan membantu pengembangan susunan fisik roti. Mentega
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merupakan sumber biokalori yang cukup tinggi nilai kilokalorinya yaitu sekitar 9

kilokalori setiap gramnya (Ramadhani, 2022).

2.4.4 Telur

Telur merupakan sumber zat protein hewani yang bergizi tinggi. Fungsi telur
sebagai pengental, perekat atau pengikat dalam pengolahan pangan. Telur terdiri
dari putih telur dan kuning telur. Penggunaan kuning telur dapat memberikan
tekstur yang lembut pada roti dimana kuning telur mengandung lesitin
(emulsifier). Kuning telur memiliki bentuk yang padat dan kadar airnya sekitar

50% sedangkan putih telur kadar airnya 86% (Mudjajanto dan Yulianti, 2004).

Telur dalam pembuatan roti berfungsi membentuk kerangka yang berperan
sebagai pembentuk struktur. Telur juga dapat memberikan pengaruh pada warna,
rasa, dan melembutkan tekstur roti dengan daya emulsi dari lesitin yang terdapat
pada kuning telur. Selain itu penambahan telur juga memberikan nilai gizi dan
membantu untuk memperlemas jaringan zat glutein karena adanya lesitin dalam

telur yang menghasilkan roti menjadi lebih empuk dan lemas (Astiari, 2016).

2.4.5 Susu

Penambahan susu pada proses pembuatan roti berfungsi sebagai pembentuk
flavor, mengikat air, sebagai bahan pengisi. Penambahan susu juga dapat
memberikan aroma yang lezat pada saat proses pemanggangan. Selain itu, laktosa
yang terkandung pada susu merupakan disakarida pereduksi yang jika
dikombinasikan dengan protein melalui reaksi maillard dan adanya proses
pemanasan maka akan memberikan warna coklat pada permukaan roti manis
setelah di panggang. Tekstur roti yang dihasilkan dengan penambahan susu juga

menjadi lembut (Ramadhani, 2022).
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2.4.6 Ragi

Ragi merupakan bahan wajib yang harus digunakan dalam proses pembuatan roti.
Yeast atau mikroorganisme ragi alami memakan gula dan pati tepung, serta
mengolahnya menjadi karbondioksida. Hal tersebut yang membuat roti
mengembang. Ragi yang digunakan dalam pembuatan roti yaitu jenis
Saccharomyces cerevisiae. Ragi roti merupakan spesies yang hidup dalam
berkembang biak dengan memakan gula. Enzim ragi yang disebut zymase dan

karbon dioksida. Prosesnya biasa disebut fermentasi alkohol (Ramadhani, 2022).

Ragi dalam pembuatan roti berfungsi memfermentasi adonan yang mengembang
sehingga membentuk serat atau pori-pori dalam roti. Proses fermentasi yang
terjadi yaitu ragi mengubah gula dan karbohidrat menjadi gas karbondioksida
(€0O,) dan alkohol dalam adonan. Fungsi ragi yang dapat mengembang secara
optimal yaitu dengan memperhatikan keseimbangan konsentrasi gula, garam,
terigu, oksigen dan air yang cukup. Hal ini dikarenakan mikroorganisme yang

hidup bersifat aerob (Mudjajanto dan Yulianti, 2004).

2.4.7 Air

Air dalam pembuatan roti berfungsi sebagai campuran pada tepung terigu
sehingga membentuk adonan. Proses pencampuran air dengan tepung membentuk
gluten yang sifatnya elastis dan dapat dibentuk. Air dapat mempengaruhi
penampilan bahan pangan, seperti tekstur, warna, dan cita rasa. Kandungan air
dalam bahan makanan juga menentukan acceptability, kesegaran, dan daya tahan
makanan. Air yang digunakan sebaiknya air es, karena dapat mencegah terjadi

proses fermentasi yang cepat (Astiari, 2016).

2.4.8 Garam

Garam (NaCl) merupakan bahan yang sering dimanfaatkan dalam industri pangan.
Penggunaan garam pada industri pangan dengan jumlah yang sedikit berfungsi
sebagai pembentuk cita rasa, sedangkan dalam jumlah yang cukup banyak

berperan sebagai pengawet. Garam dalam pembuatan roti manis berfungsi
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sebagai pembentuk cita rasa. Garam pada pembuatan roti harus memenuhi kriteria
yang baik yaitu bersih (bebas dari bahan-bahan yang tidak dapat larut), halus,
tidak bergumpal, dan mudah larut saat diolah (Astiari, 2016).

2.4.9 Bread Improver

Bread Improver merupakan bahan tambahan dalam pembuatan roti yang
mengandung protein dalam bentuk gluten. Gluten memiliki fungsi untuk
mempertahankan udara yang masuk kedalam adonan pada saat proses pengadukan
dan gas yang dihasilkan oleh ragi pada waktu fermentasi, sehingga adonan
menjadi mengembang. Bread improver juga berfungsi sebagai pengawet yang
dapat menjaga umur simpan roti, melembutkan tekstur roti dan pengontrol gas

pada proses. Fermentasi (Arwini, 2021).

2.5 Proses Pembuatan Roti

Proses pembuatan roti manis dilakukan dengan metode straight dough atau cara
langsung. Metode ini terdiri dari pencampuran, peragian, pembentukan adonan

atau moulding, proofing serta pemanggangan (Koswara, 2009).

2.5.1 Pencampuran

Pencampuran atau mixing dilakukan dengan mencampur semua bahan utama yaitu
tepung terigu, ragi, air dan termasuk mencampurkan bahan penjunjang seperti
gula,garam, lemak, susu, dan telur serta bread improver. Bahan yang telah
dicampurkan kemudia dilakukan pengadukan dengan tujuan membentuk glutein,
meratakan gula dan ragi. Pengadukan umumnya dilakukan dengan putaran 1 arah
agar menghasilkan tekstur roti yang lembut. Pengadukan dilakukan harus
berlangsung hingga tercapai perkembangan optimal dari gluten dan penyerapan
airnya atau biasa disebut kalis. Secara umum, kalis merupakan pencapaian

pengadukan maksimum sehingga terbentuk permukaan film pada adonan (Subhan

dkk., 2015).
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Menurut Koswara (2009), metode pembuatan roti secara tradisional ada dua cara
yaitu sponge and dough method dan straight dough atau secara langsung. Metode
sponge and dough dalam pembuatan roti manis yaitu dengan mencampurkan
sebagian tepung terigu, ragi, air, dan gula pasir yang kemudia diuleni, dan di
resting selama 90 menit. Selanjutnya bahan penunjang lainnya dicampurkan yang
terdiri dari gula pasir, garam, mentega, bread improver, telur, es batu, tepung
terigu, susu bubuk, dan air es. Kelebihan dari metode sponge and dough ini yaitu
menghasilkan aroma roti yang baik, dan daya tahan roti lebih lama. Straight
dough merupakan salah satu metode pembuatan roti manis yang sering digunakan
dengan cara mencampur seluruh bahan menjadi adonan sebelum proses
fermentasi. Metode ini memiliki kekurangan yaitu kurang fleksibel, karena tidak
mudah dapat dimodifikasi apabila terjadi kesalahan dalam proses sebelumnya atau
tahap fermentasi. Keuntungan dari metode straight dough ini adalah waktu yang

dibutuhkan dalam proses produksi lebih efektif.

Metode straight dough yang dilakukan dalam pembuatan roti yaitu
mencampurkan semua bahan kecuali garam dan butter kemudian dilakukan
pengadukan. Setelah adonan % kalis butter dan garam dicampurkan ke dalam
adonan. Hal tersebut agar menghindari reaksi berlebihan antara garam dan ragi,
karena garam dapat membunuh ragi dan menyebabkan roti tidak mengembang
secara sempurna. Setelah semua bahan sudah tercampur dilakukan kembali
pengadukan untuk menghomogenisasi adonan dengan garam dan butter. Secara
berkala dilakukan pengecekan adonan untuk memastikan adonan roti sudah
tercampur dengan sempurna dan siap untuk di resting. Tanda adonan roti sudah
kalis atau tercampur sempurna yaitu adonan tidak menempel di wadah atau di
tangan, dan terbentuk lapisan tipis elastis. Adonan yang over mixing atau
berlebihan saat pengadukan akan menghasilkan adonan yang keras dan tidak

kompak serta lengket (Astiari, 2016).

2.5.2 Peragian/Fermentasi



19

Prinsip utama dalam pembuatan roti adalah proses fermentasi. Fermentasi adonan
bertujuan agar adonan dapat mengembang elastis atau pematangan adonan
sehingga mudah untuk dibentuk dan menghasilkan produk bermutu selain itu
proses fermentasi juga berperan dalam pembentukan cita rasa roti. Enzim-enzim
ragi selama proses fermentasi bereaksi dengan pati dan gula untuk menghasilkan
gas karbondioksida. Perkembangan gas tersebut akan menghasilkan adonan
mengembang dan lebih ringan. Adonan yang mengembang secara seragam
memerlukan pengaturan suhu dan kelembapan selama fermentasi (Koswara,
2009).

Pengistirahatan adonan atau resting dilakukan setelah adonan sudah dipastikan
kalis dan dikeluarkan dari mixer. Resting bertujuan untuk menyesuaikan suhu
adonan setelah pengadukan di mixer dan untuk mendapatkan adonan yang stabil.
Resting berlangsung selama 10-15 menit. Proses resting dilakukan dengan cara
menarik adonan kearah tengah di bagian bawah atau biasa disebut dengan
rounding dan kemudian menutup adonan dengan plastik. Rounding merupakan
pembulatan adonan sebelum proses resting, rounding bertujuan membentuk
lapisan film sehingga dapat menahan gas karbon dioksida yang selama proses
fermentasi, dan memudahkan adonan untuk menyerap udara sehingga dapat

mengembang secara optimal (Rosidah dan Nikmah, 2023).

2.5.3 Pembentukan Adonan (Moulding)

Pembentukan adonan dilakukan dengan memotong adonan agar menjadi beberapa
bagian kemudian ditimbang agar mendapatkan ukuran yang sama. Selanjutnya,
adonan ditimbang sesuai ukuran yang ditentukan. Proses penimbangan harus
cepat karena proses fermentasi tetap berjalan. Secara bersamaan, adonan yang
sudah ditimbang langsung dilakukan proses moulding atau pembentukan adonan
menjadi bulat untuk mendapatkan bentuk roti yang seragam. Pembentukan
adonan roti manis berbentuk bulat, dan tidak disarankan dengan pergerakan yang
berlebihan. Hal tersebut karena dapat merusak susunan glutein sehingga adonan

panas dan pertumbuhan ragi melambat (Rosidah dan Nikmah., 2023).
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Menurut Subhan dkk., (2015), proses moulding bertujuan membentuk lapisan film
dipermukaan adonan yang dapat menahan gas dari hasil peragian. Selain itu,
proses moulding dapat menahan gas karbondioksida yang terbentuk saat
fermentasi sehingga memudahkan adonan menyerap udara luar dan menghasilkan
volume optimum. Setelah adonan dibentuk, tahap selanjutnya yaitu peletakan
adonan kedalam loyang atau panning. Panning merupakan peletakkan adonan
yang telah dibentuk kedalam loyang atau cetakan yang telah diolesi margarin
terlebih dahulu. Adonan disusun dalam bentuk ujung adonan penyambung
diletakkan dibagian bawah agar pada saat pemanggangan berlangsung bagian

bawah roti tetap terjaga.

2.5.4 Pengembangan Adonan (Proofing)

Proses proofing adalah proses fermentasi atau pengembangan adonan roti sebelum
dilakukan proses pemanggangan di dalam oven. Proses proofing juga merupakan
suatu proses yang terjadi secara sinkron antara peningkatan volume sebagai akibat
dari bertambahnya gas-gas yang terbentuk sebagai hasil fermentasi dan protein
larut, lemak dan karbohidrat yang juga mengembang dan membentuk film tipis.
Parameter yang sangat berpengaruh adalah suhu dan kelembaban. Umumnya alat
yang digunakan pada proses proofing yaitu mesin proofer. Proofer adalah alat
yang digunakan untuk mengembangkan adonan roti dan memaksimalkan ragi
didalam adonan. Waktu yang digunakan dalam proses proofing yaitu sekitar 37 —
39°C sedangkan pada proses pengaturan kelembapan dibutuhkan sekitar 80 — 90
% (Sidehabi dkk., 2023).

Pengistirahatan adonan atau resting pada pembuatan roti dilakukan dua kali, pada
tahap ini adonan roti dimasukkan kedalam mesin proofer yang akan menentukan
tingkat pengembangan roti. Selain itu, fermentasi selama proofing berperan pada
pembentukan flavor dan kekuatan roti. Karbondioksida yang diproduksi selama
proofing dapat menambahkan ukuran sel udara dalam adonan dan daya tarik
adonan (Krissetiana dkk., 2020). Alternatif lain apabila tidak ada mesin proofer
yaitu dapat menutup adonan dengan kain lembab atau plastik dalam suhu ruang

35°C (Subhan dkk., 2015).
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2.5.5 Pemanggangan

Pemanggangan merupakan proses terakhir dalam pengolahan roti manis agar
menjadi produk jadi. Proses ini akan menghasilkan warna coklat pada roti yang
disebabkan oleh reaksi mailard. Reaksi Maillard merupakan reaksi antara gula
pereduksi dengan asam amino karena adanya pemanasan (Ramadhani, 2022).
Pemanggangan juga berperan dalam menghilangkan bakteri dan kontaminasi
lainnya dari roti. Kadar air pada proses panggang juga akan berkurang sehingga
dapat memperpanjang umur simpan roti. Setelah dipanggang, roti akan
didinginkan di suhu ruang untuk menghindari masa simpan yang singkat. Waktu
pemanggangan salah satu hal yang perlu diperhatikan, apabila waktu
pemanggangan terlalu lama maka menghasilkan tekstur roti yang keras dan
penampakan tidak baik. Umumnya, suhu dan waktu yang digunakan yaitu 180-
200 °C selama 15-20 menit (Fais, 2010).

Fenomena yang terjadi pada saat pemanggangan di beberapa menit pertama yaitu
peningkatan volume roti secara cepat. Hal tersebut terjadi karena enzim amilase
menjadi lebih aktif dan terjadi perubahan pati menjadi dekstrin adonan menjadi
lebih cair sedangkan produksi gas karbondioksida meningkat. Saat suhu mencapai
sekitar 75 °C, alkohol dibebaskan sehingga menyebabkan peningkatan gelembung
udara. Pati yang terkandung juga mengalami gelatinisasi, struktur gluten
mengalami kerusakan karena penarikan air oleh pati. Akhir pemanggangan, terjadi
penggumpalan gluten yang akan memberikan struktur crumb dan struktur crust

serta aroma (Arwini, 2021).



III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Laboratorium Analisis Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Uji Sensori,
Laboratorium Nutrisi Pakan Ternak dan Laboratorium Pengujian mutu Hasil
Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Lampung, pada bulan Mei sampai Juli

2025.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah tepung terigu merk Cakra
kembar tinggi protein, tepung sacha inchi didapatkan dari e-commerce, air, ragi
instant merk fermipan, butter/lemak, gula, garam, air, susu bubuk, bread improver
S500. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis yaitu aquades, K,S0,, H,SO,,
HC10,02 N, HgO, Larutan NaOH-Na,S, 05, H;BO3, Pb asetat, Na2CO3, Na-
Thiosulfat 0,1 N, HCl, NaOH 40%, larutan [uff schrool dan KI 20%.

Alat yang digunakan untuk pembuatan roti manis adalah mixer, oven, baskom,
loyang, kain dan scrapper. Alat yang digunakan untuk analisis antara lain
timbangan digital, cawan porselen, jangka sorong, penjepit cawan, Erlenmeyer,
tanur, oven, labu kjeldahl, soxhlet, labu destilasi, alat titrasi, desikator, serta

seperangkat alat uji sensori.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun faktor tunggal perbandingan tepung terigu dan tepung sacha
inchi menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 4
ulangan. Faktor yang digunakan adalah 6 taraf perbandingan tepung terigu dan
sacha inchi yaitu PO (100% : 0%); P1 (95% : 5%); P2 (90% : 10%); P3 (85% :
15%); P4 (80% : 20%) dan P5 (75% : 25%). Kesamaan ragam diuji Barlett dan
pemenambahan data diuji dengan uji Tuckey. Data dianalisis dengan sidik ragam
untuk mengetahui pengaruh perlakuan terhadap parameter yang diamati dan data
dianalisis lebih lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%
(Nugroho, 2008). Menentukan perlakuan terbaik antar perlakuan menggunakan

metode bintang.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

3.4.1 Pembuatan Roti manis

Pembuatan roti manis menggunakan metode straight dough Bogasari (2010) yang
telah dimodifikasi dengan kombinasi perlakuan tepung terigu dan tepung sacha
inchi PO (100% : 0%); P1 (95% : 5%); P2 (90% : 10%); P3 (85% : 15%); P4 (80%
: 20%) dan P5 (75% : 25%). Adonan roti manis selanjutnya ditambahkan bahan
tambahan seperti ragi 4,4 g; susu bubuk 20 g; butter 34 g; gula 44 g; telur 20 g; air
40 g; bread improver 2 g, dan garam 2.4 g.

Formulasi pembuatan roti manis disajikan pada Tabel 5. Selanjutnya dilakukan
pencampuran bahan hingga kalis. Kemudian, adonan di fermentasikan atau resting
selama 15 menit menggunakan menutup baskom. Adonan dipotong dan ditimbang
sebanyak 10 g lalu di bulatkan secara seragam. Selanjutnya dilakukan proofing
selama 40 menit dengan menggunakan kain lap lembab. Pemanggangan dilakukan
pada roti yang telah mengembang dengan oven pada suhu 175° C selama 12

menit. Proses pembuatan roti manis disajikan pada Gambar 2.



Tabel 5. Formulasi roti manis substitusi tepung terigu dan tepung kacang sacha

inchi
Perlakuan
Bahan

PO P1 P2 P3 P4 P5
Tepung sacha inchi (g) 0 10 20 30 40 50
Tepung Terigu (g) 200 190 180 170 160 150
Susu bubuk (g) 20 20 20 20 20 20
Ragi (g) 4.4 4.4 4,4 4,4 4.4 4.4
Butter (g) 34 34 34 34 34 34
Gula (g) 44 44 44 44 44 44
Bread Improver (g) 2 2 2 2 2 2
Telur (g) 20 20 20 20 20 20
Air (ml) 40 40 40 40 40 40
Garam (g) 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4 2,4
Total 366,8 366,8 366,8 366,8 366,8 366,8

Sumber: Bogasari (2010), dimodifikasi

Tata letak percobaan yang digunakan pada penelitian ini disajikan pada Tabel 6.

Tabel 6. Tata letak percobaan pembuatan roti manis substitusi tepung kacang
sacha inchi

Ulangan 1 Ulangan 2 Ulangan 3 Ulangan 4
P4 P2 P5 P3
P2 P3 PO P5
P1 P4 P1 PO
PO PO P4 P4
P5 P1 P3 P3

P3 P5 P2 P2
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Tepung kacang sacha inchi : Tepung terigu
(PO (100% : 0%); P1 (95% : 5%); P2 (90% :
10%); P3 (85% : 15%); P4 (80% : 20%) dan
PS5 (75% : 25%))

Susu bubuk 20g, Ragi 4,4 &

\ 4

la44 g, bread i 2
gula a% g, bread umprover Pencampuran bahan

g, telur 20 g, air 40 ml,

garam 2,4 g, butter 34g

\ 4

Pengadukan adonan hingga kalis

Fermentasi adonan

(T=28°C, t = 15 menit)

Pencetakan adonan

(20g)

\

Proofing
(T=28°C, t = 40 menit )

y Pengamatan
Pemanggangan

(T=175°C, t=12 menit )

e Uji hedonik (warna, aroma,

rasa, tekstur, danpenerimaan

v keseluruhan)

Roti manis substitusi tepung terigu * Ui fisik (daya kembang

dan tepung kacang sacha inchi * Kadar air dan kadar abu.

\ 4

Perlakuan Terbaik
Uji kimia
(Kadar lemak, kadar protein

dan gula sukrosa)

Gambar 3. Diagram alir pembuatan roti manis
Sumber : Bogasari (2010) yang dimodifikasi
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3.5 Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap roti manis meliputi pengamatan sifat fisik,
kimia (kadar air dan kadar abu), pengamatan uji hedonik. Roti manis dengan
perlakuan terbaik akan dilakukan pengujian kimia yaitu kadar lemak dan gula

(sukrosa).

3.5.1 Analisis Kimia
3.5.1.1 Kadar Air (AOAC, 2019)

Analisis kadar air menggunakan metode gravimetri. Pengujian kadar air dilakukan
dengan memanaskan cawan porselen di oven pada suhu 100-105°C selama 30
menit, lalu didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang (A).
Kemudian sampel ditimbang sebanyak 2 gram dan dimasukkan ke dalam cawan,
lalu di timbang (B). Cawan tersebut dikeringkan dalam oven selama 6 jam pada
suhu 100-105°C, setelah itu didinginkan dalam desikator selama 15 menit dan
ditimbang. Kemudian, cawan berisi sampel dikeringkan kembali dalam oven,
didinginkan dalam desikator selama 30 menit dan ditimbang. Proses tersebut
dilakukan berulang hingga memperoleh berat sampel konstan (C). Prinsip kadar
air yaitu menentukan bobot yang hilang selama pemanasan. Rumus perhitungan

kadar air adalah sebagai berikut :

Kadar air (%) = 5 :A X 100%
Keterangan : A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel sebelum dioven (g)
C = berat cawan + sampel setelah dioven (g)

3.5.1.2 Kadar Abu (AOAC, 2019)

Analisis kadar abu menggunakan metode gravimetri. Pengujian kadar abu
dilakukan dengan memasukkan cawan porselen kedalam tanur dengan suhu 105

°C selama 30 menit. Setelah itu dinginkan dalam desikator selama 15 menit dan
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timbang berat constant (A). Kemudian sampel ditimbang sebanyak 2 g dalam
cawan porselen (B) dan dibakar dalam tanur dengan suhu 600 °C selama 3 jam
hingga memperoleh abu putih. Setelah itu sampel didinginkan dalam desikator
selama 30 menit dan ditimbang. Proses ini dilakukan berulang hingga
mendapatkan berat sampel constant (C). Rumus perhitungan kadar abu adalah

sebagai berikut :

Kadar abu (%) = B : 2 X 100%
Keterangan : A = berat cawan kosong (g)
B = berat cawan + sampel sebelum diabu (g)
C = berat cawan + sampel setelah pengeringan

3.5.2 Uji Fisik Daya Kembang

Uji fisik roti manis yaitu dengan mengukur perbandingan kenaikan volume roti
manis dengan volume adonan awal. Volume adonan awal dapat diukur
menggunakan jangka sorong dicatat (V1) dan volume roti manis setelah dioven
diukur kembeali lalu di catat (V2). Rumus perhitungan volume daya kembang roti

manis sebagai berikut:

.-
Daya kembang (%) = 7 X 100%
1
Keterangan : Vi = volume awal
V2 = volume akhir

3.5.3 Analisis Sensori

3.5.3.1 Uji Sensori

Uji sensori yang dilakukan pada roti manis yaitu uji hedonik penerimaan terhadap
tekstur, rasa, aroma, warna, dan penerimaan keseluruhan. Pengujian hedonik
untuk parameter sensori dilakukan oleh 50 orang panelis tidak terlatih. Pengujian

dilakukan dengan menyajikan sampel roti manis yang telah diberi kode secara
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acak dan diberikan air mineral sebagai penetral. Kuesioner penilaian uji hedonik

disajikan pada Tabel 6.

Tabel 7. Kuesioner uji hedonik roti manis substitusi tepung kacang sacha inchi

Nama
Tanggal

Dihadapan saudara disajikan sampel roti manis substitusi tepung kacang sacha inchi
dengan konsentrasi yang berbeda beda. Anda diminta untuk menilai penerimaan (uji
hedonik) tekstur, rasa, aroma, dan warna dengan skala 1 sampai 5 sesuai keterangan yang
terlampir.

Parameter

Kode sampel

110

303

343

362

653

534

Teksur

Rasa

Aroma

Warna

Penerimaan keseluruhan

Keterangan :

5:

Sangat suka sekali

4 : Sangat suka
3:
2
1

Suka

: Tidak Suka
: Sangat tidak suka sekali
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3.5.3 Analisis Kimia Perlakuan Terbaik

3.5.3.1 Kadar Lemak (AOAC, 2019).

Analisis kadar lemak roti manis menggunakan metode soxhlet. Soxhlet diawali
dengan dioven pada suhu 105°C selama 30 menit dan didinginkan dalam desikator
selama 15 menit kemudian ditimbang (A). Sampel ditimbang sebanyak 2 g (B)
kemudian dibungkus dengan kertas saring, dimasukkan ke dalam alat esktraksi
Soxhlet. Alat dipasang, selanjutnya heksan dituangkan kedalam labu lemak dan di
ekstraksi selama 5-6 jam. Cairan yang terdapat pada labu lemak didestilasi dan
ditampung pelarutnya. Lemak dalam labu divapkan dalam oven dengan suhu
105°C selama 15-20 menit dan ditimbang hingga konstant (C). Rumus kadar

lemak dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut:

—A
Kadar lemak (%) = x 100%
Keterangan : A = berat labu lemak (g)
B = berat sampel (g)
C = berat labu dan lemak hasil ekstraksi (g)

3.5.3.2 Kadar Sukrosa (AOAC, 1995).

Analisis kadar sukrosa dilakukan dengan menggunakan metode Direct Acid
Hydrolysis (AOAC, 1995). Sebanyak 2,5— 25 gr bahan padat yang telah di
haluskan ditimbang dan dimasukkan ke ke dalam gelas piala 250 ml, kemudian
dilarutkan dengan 100 ml aquades dan ditambahkan Pb Asetat untuk penjernihan.
Kemudian ditambahkan Na2CO3 untuk menghilangkan kelebihan Pb, dan
ditambah aquades hingga tepat 250 ml. Setelah itu, diambil 50 ml larutan
dimasukkan kedalam erlenmeyer 100 ml, ditambah 15 ml HCI 15%, kemudian
dilakukan hidrolisis pada penangas air dengan suhu 67-700C selama 10 menit.
Setelah itu dilakukan pendinginan kemudian penetralan dengan NaOH 40%.
Selanjutnya larutan dimasukkan ke dalam labu ukur 250 ml dan tepatkan hingga

batas tera. Sebanyak 25 ml larutan diambil dan dimasukkan ke dalam Erlenmeyer
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dan ditambah 25 ml larutan Luff—Schrool. Dibuat perlakuan blanko yaitu 25 ml

larutan Luff-Schoorl ditambah 25 ml aquades. Setelah itu, ditambah beberapa

butir batu didih, lalu erlenmeyer dihubungkan dengan pendingin balik dan

didihkan selama 10 menit. Kemudian cepat-cepat didinginkan, ditambahkan 15

ml KI 20% dan dengan hati-hati ditambahkan 25 ml H2SO426,5%. Yodium yang

dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-Thiosulfat 0,1 N menggunakan indikator

pati 1% sebanyak 2-3 tetes (titrasi diakhiri setelah timbul warna krem susu).

(Titrasi blanko — titrasi sampel)

Kadar sukrosa =

x Fakt. Pengenceran X 95
mg sampel

3.5.3.3 Kadar Protein (AOAC, 2019).

Analisis kandungan protein menggunakan metode Kjeldahl. Sampel ditimbang

sebanyak 0,1 — 0,5 g yang telah dihaluskan terlebih dahulu. Sampel tersebut

dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl dengan kapasitas 100 ml lalu ditambahkan 50

mg HgO, 2 mg K,50, 2 mL H,S0,, dan beberapa batu didih. Selanjutnya, sampel

dipanaskan selama 1,5 jam hingga menjadi cairan jernih. Kemudian, sampel

didestilasi dengan penambahan 8-10 mL NaOH - Na,S, 0 (terbuat dari
campuran: 50 g NaOH + 50 mL H,O + 12.5 g Na,S,055H,0). Hasil destilasi

ditampung dalam Erlenmeyer yang bermuatan 5 mL H;BO; serta 2-4 tetes

indicator (kombinasi 2 bagian metil merah 0,2% dalam alkohol dan 1 bagian metil

biru 0,2% dalam alkohol). Destilat yag didapat dititrasi dengan larutan HC1 0,02N

hingga terjadi perubahan warna dari hijau menjadi abu-abu. Prosedur yang serupa

dilakukan pada blanko. Hasil yang diperoleh dalam total N dan dikonversi dengan

faktor 6,25. Rumus perhitungan kadar protein sebagai berikut:

Kadar protein =

(V4 — Ve)HCL x N HCL x 14,007 X 6,25

w

Keterangan : VA
VB
N

Y

= mL HCI untuk titrasi sampel
= mL HCI untuk titrasi blanko
= formalitas HCl standar yang digunakan 14,007 dengan

faktor konversi 6,25

= berat sampel (g)




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Kesimpulan yang diperoleh dari penelitian ini adalah :

1. Substitusi tepung kacang sacha inchi yang pada pembuatan roti manis
berpengaruh sangat nyata terhadap penurunan kadar air, peningkatan kadar
abu, penurunan daya kembang, peningkatan aroma, peningkatan rasa,
penurunan warna, penurunan tekstur, serta peningkatan penerimaan
keseluruhan.

2. Perlakuan P2 (10% tepung kacang sacha inchi) menghasilkan karakteristik
kimia dan sensori terbaik dengan kadar air 21,26%; kadar abu 2,02%; daya
kembang 13,88%; aroma 4,80 (sangat suka), rasa 4,86 (sangat suka), warna
4,78 (sangat suka), tekstur 4,86 (sangat suka), dan penerimaan keseluruhan
4,88 (sangat suka). Kadar air, kadar abu dan kadar gula sukrosa telah
memenuhi syarat SNI 01-3840-1995, namun kadar lemak tidak memenuhi
yaitu 13,64% dan jauh melebihi maksimal SNI 01-3840-1995 (maks. 3%).

5.2 Saran
Saran pada penelitian ini yaitu perlu adanya diversifikasi antara tepung kacang

sacha inchi dengan tepung lainnya.
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