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SUMMARY 

ADI WIRATAMA. The Effect Rice Bran Flour (Oryza sativa L.) of Substitution 

on Wheat Flour and Concentration Natural Yeast on Sugar Loaf Properties 

(Supervised by GATOT PRIYANTO and AGUS WIJAYA). 

 

This study aimed to determine the effect of rice bran flour substitution 

(Oryza sativa L.) and natural yeast concentration on physical, chemical and 

sensory properties of sugar loaf. The study used a factorial completely 

randomized design (RALF) with two treatment factors and each treatment was 

conducted in triplicates.  Yeast concentration was A factor (A1: 3%, A2: 3,5% and 

A3: 4%) and rice bran flour concentration was B factor (B0: 0%, B1: 15%, B2: 

25%, B3: 35% and B4: 45%). The observed parameters were physical properties 

(expansion degree, texture and color measurement), chemical properties  (water, 

ash, protein and dietary fiber) and sensory properties (different test for aroma, 

taste and color). The result showed that yeast concentration had significant effects 

for expansion degree, chrome, hue, water content and ash content. Substitution of 

bran flour had significant effects on expansion degree, texture, lightness, chrome, 

hue, water content and ash content. Furthermore, interaction of yeast 

concentration and rice bran flour concentration had significant effects of lightness, 

hue and water content. Sample A3B1 (yeast 4%; rice bran flour 15%) was the best 

with on expansion degree (98.57%), texture (857.10 gf), lightness (58.23%), 

chrome (18.77%), hue (75.67º), water content (25.09%), ash content  (0.96%), 

protein (9.81%), dietary fiber (8.69%). Score of different test for aroma with 

control group was 1.84 (few different), taste test score was 2 (few different) and 

color test score was 3.84 (few different). 

 

Keywords : sugar loaf, yeast, rice bran flour 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN  

ADI WIRATAMA. Pengaruh Substitusi Tepung Bekatul Beras (Oryza sativa L.) 

pada Tepung Terigu dan Konsentrasi Ragi Alami terhadap Sifat Roti Manis  

(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan AGUS WIJAYA). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi alami 

terhadap Sifat fisik, kimia, sensoris dan substitusi tepung bekatul (Oryza sativa L.) 

roti manis. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan 2 (dua) faktor perlakuan dan setiap kombinasi perlakuan 

diulang sebanyak 3 (tiga) kali.  Faktor A adalah konsentrasi ragi (A1: 3%, A2: 

3,5% dan A3: 4%) dan faktor B adalah konsentrasi tepung bekatul (B0: 0%, B1: 

15%, B2: 25%, B3: 35% dan B4: 45%).  Parameter yang diamati adalah Sifat fisik 

(derajat pengembangan, tekstur dan warna), Sifat kimia (kadar air, kadar abu, 

kadar protein dan kadar serat kasar) serta sifat sensoris menggunakan uji 

perbedaan dengan kontrol (aroma, rasa dan warna). Hasil penelitian ini 

menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi ragi berpengaruh nyata terhadap 

tekstur, lightness,  kadar air dan kadar abu. Perlakuan konsentrasi tepung bekatul 

berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, lightness, chrome, hue dan 

kadar air. Interaksi perlakuan antara konsentrasi ragi dan konsentrasi tepung 

bekatul berpengaruh nyata terhadap lightness, hue dan kadar air. Sampel A3B1 

(ragi 4%; tepung bekatul 15%) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai derajat 

pengembangan (98,57%), tekstur (857,10 gf), lightness (58,23%), chrome 

(18,77%), hue (75,67º), kadar air (25,09%), kadar abu (0,96%), protein (9,81%), 

serat kasar (8,69%) dan uji perbedaan dengan kontrol untuk aroma sebesar 1,84 

(sedikit perbedaan), rasa sebesar 2 (sedikit perbedaan) dan warna sebesar 3,84 

(sedikit perbedaan). 
 

Kata kunci : roti manis, ragi, tepung bekatul  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Roti manis adalah jenis roti yang mempunyai cita rasa manis yang 

menonjol serta tekstur empuk (soft) dengan atau tanpa isian. Roti manis sudah 

dikenal dan digemari di Indonesia, baik sebagai makanan pengganti nasi maupun 

sebagai makan selingan. Roti dibuat dari bahan baku utama yaitu terigu yang 

dicampur dengan air, garam, gula, lemak dan ragi. Roti manis yang dibuat dari 

adonan yang lebih banyak menggunakan gula, lemak dan telur (Iriyanti, 2012). 

Ketergantungan menggunakan terigu terlihat dari kebutuhan masyarakat 

yang banyak menggunakan terigu menjadi bahan utama dalam pengolahan 

pangan, Pembuatan roti manis terigu menjadi bahan yang tidak bisa digantikan, 

hal ini menuntut masyarakat untuk menggali potensi pangan lokal yang ada di 

setiap daerah.  

Upaya untuk mensubtitusi terigu dengan tepung alternatif merupakan 

langkah yang tepat dalam mengurangi penggunaan tepung terigu pada produk roti 

manis (Nela, 2013), misalnya meizena (Dewayanti, 1997) dan ubi jalar (Endah, 

2006). Tepung alternatif lainnya yang dapat digunakan untuk mensubtitusi terigu 

yaitu tepung bekatul (Oriza sativa L.), tepung bekatul juga pernah disubtitusi pada 

tepung terigu dalam pembuatan cookies dan biskuit (Santoso et al., 2014).  Hal ini 

juga merupakan salah satu upaya dalam memanfaatkan limbah bekatul. 

Bekatul merupakan hasil samping penggilingan gabah yang berasal dari 

berbagai varietas padi. Bekatul merupakan bagian terluar kulit beras yang 

terbuang selama proses penyosohan. Bekatul merupakan sumber serat makanan 

yang mengandung protein 11%, lemak 13-23%, kaya vitamin B, vitamin A, C, D, 

dan E, dan serat kasar 11-16%. Bekatul mengandung  antioksidan dan serat yang 

sangat diperlukan oleh tubuh. Konsumsi makanan dengan serat tinggi dapat 

mengeluarkan lebih banyak asam empedu, juga lebih banyak sterol dan lemak 

dikeluarkan bersama feses, serat-serat tersebut ternyata mencegah terjadinya 

penyerapan kembali asam empedu, kolesterol dan lemak (Dinson et al., 2015). 
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Faktor yang perlu diperhatikan dalam pembuatan roti manis adalah  

volume pengembangan dari adonan yaitu kemampuan menghasilkan gas dan 

kemampuan gas selama proses fermentasi. Fungsi utama ragi adalah 

mengembangkan adonan. Pengembangan adonan terjadi karena ragi menghasilkan 

gas karbondioksida (CO2) selama fermentasi. Gas ini kemudian akan 

terperangkap dalam jaringan gluten yang menyebabkan roti bisa mengembang 

(Arlene et al., 2009). Selama proses fermentasi, berbagai metabolit dari 

mikrooganisme memberikan rasa dan aroma yang unik dan beragam (Ria, 2012).  

Ragi alami adalah ragi yang terbuat dari yeast cream  dari bahan sayuran 

dan buah-buahan yang dipanaskan dan dikeringkan hingga didapatkan 92-93% 

bahan kering. Ragi ini berbentuk butiran kering (granular form). Pengeringannya 

dengan temperatur tinggi akan mematikan sekitar 25% lapisan luar sel ragi alami, 

sehingga membentuk lapisan sel pelindung yang dapat melindungi sel aktif, 

mikroorganisme terdapat pada ragi alami dari bahan-bahan alami yang didapatkan 

dari hasil sayuran dan buah-buahan fermentasi tanpa memerlukan bahan tambahan 

buatan. Mikroorganisme  dalam bahan-bahan alami menggunakan glukosa serta 

memproduksi karbondioksida, aroma alkohol, dan asam-asam organik. Ragi 

merupakan sumber protein sehingga dinamakan sebagai protein sel tunggal 

(Tamba, 2014). 

Berdasarkan penelitian Wijaya (2014), subtitusi tepung bekatul dan 

penambahan ragi alami dapat berpengaruh terhadap sifat roti manis. Oleh karena 

itu perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh subtitusi tepung bekatul dan 

konsentrasi ragi alami terhadap sifat roti manis. 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subtitusi 

tepung bekatul (Oriza sativa L.) dan konsentrasi ragi alami terhadap sifat roti 

manis. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan tepung bekatul (Oriza sativa L.) dan konsentrasi ragi alami 

diduga berpengaruh nyata terhadap sifat roti manis. 
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