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SUMMARY 

ii 

 

 

 

 

 

CICI DELLA, The Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Koing 

Bread with Addition of Carragenan (Supervised by SUSI LESTARI and 

SHERLY RIDHOWATI N.I.). 

Indonesia is a country that has a potential source of hydrocolloids, 

including plants and seaweed. Making koing bread products with the addition of 

carrageenan is an alternative to produce food products that have nutritional value 

and produce crispier products. This study aims to determine the physico-chemical 

and sensory characteristics of roti koing roti koing with the addition of 

carrageenan and to determine the best concentration of adding carrageenan to roti 

koing. This research method used a randomized block design (RAK) with one 

treatment factor adding carrageenan which consisted of 4 treatment levels and 3 

repetitions. The treatments used were the addition of carrageenan 0%, 2,5%, 5%, 

7.5%. The parameters of this research include chemical analysis (water, ash and 

crude fiber), physical analysis (texture and swellability) and sensory analysis 

(color, texture, aroma, and taste). The results of the study showed that koing bread 

with different additions of carrageenan had a significant effect on water, ash, and 

chroma. The value of water content ranges from 2.08% to 6.45%. The value of the 

ash content of koing bread with the addition of carrageenan ranged from 0.88% to 

2.34%. The crude fiber content of koing bread with the addition of carrageenan 

ranged from 1.39% to 2.03%. Textures range from 679.2 g.f to 711.66 g.f. 

Sensory test using hedonic quality test showed that the results of hedonic quality 

on the aroma of koing bread obtained an average value ranging from 3.96 to 4.16. 

Koing bread taste values obtained on average ranged from 4.4 to 4.04. Koing 

bread texture values obtained on average ranged from 4.28 to 3.96. Koing bread 

color values obtained on average ranged from 4.44 to 4.08. Addition of 

carrageenan to 0%, 2.5%, 5%, 7.5%. Causing an increase in water content, ash 

content and physical analysis of aroma, did not give a significant effect. The 

addition of carrageenan flour had no significant effect on sensory. 
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CICI DELLA, Karakteristik Fisiko Kimia dan Sensori Roti Koing dengan 

Penambahan Karagenan (Dibimbing oleh SUSI LESTARI dan SHERLY 

RIDHOWATI N.I.). 

 
Indonesia merupakan negara yang memiliki sumber hidrokoloid yang 

potensial diantaranya berasal dari tanaman dan rumput laut. Pembuatan produk 

roti koing dengan penambahan karagenan merupakan salah satu alternatif untuk 

menghasilkan produk makanan yang memiliki nilai gizi serta menghasilkan 

produk yang lebih renyah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 

fisiko-kimia dan sensoris roti koing roti koing penambahan kargenan serta 

mengetahui konsentrasi yang terbaik penambahan karagenan pada roti koing. 

Metode penelitian ini menggunakan rancangan acak kelompok (RAK) dengan 

satu faktor perlakuan penambahan karagenan yang terdiri dari 4 taraf perlakuan 

dan 3 kali pengulangan. Perlakuan yang digunakan yaitu penambahan karagenan 

0%, 2,5%, 5%, 7,5%. Parameter penelitian ini meliputi analisis kimia (air, abu dan 

serat kasar), analisis fisik (tekstur dan daya kembang) serta analisis sensori 

(warna, tekstur, aroma, dan rasa). Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa roti 

koing dengan penambahan karagenan yang berbeda berpengaruh nyata terhadap 

air, abu, dan chroma. Nilai kadar air berkisar antara 2,08% hingga 6,45%. Nilai 

kadar abu roti koing dengan penambahan karagenan berkisar antara 0,88% hingga 

2,34%. Kandungan serat kasar roti koing dengan penambahan karagenan berkisar 

antara 1,39% hingga 2,03%. Tekstur berkisar antara 679,2 g.f sampai 711,66 g.f. 

Uji sensoris dengan menggunakan uji kualitas hedonik menunjukkan bahwa hasil  

mutu hedonik terhadap aroma roti koing diperoleh nilai rata-rata berkisar antara 

3,96 sampai 4,16. Nilai rasa roti koing diperoleh rata-rata berkisar antara 4,4 

sampai 4,04. Nilai tekstur roti koingdiperoleh rata-rata berkisar antara 4,28 

sampai 3,96. Nilai warna roti koing diperoleh rata-rata berkisar antara 4,44 sampai 

4,08. Penambahan karagenan terhadap 0%, 2,5%, 5%, 7,5%, menyebabkan 

peningkatan kadar air, kadar abu dan analisis fisik aroma, tidak memberikan 

pengaruh signifikan. Perlakuan penambahan tepung karagenan tidak memberikan 

pengaruh signifikan terhadap sensori. 

 

 

Kata Kunci: karagenan, roti koing, serat kasar. 
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PENDAHULUAN 

 
 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia yaitu negara kepulauan dengan panjang garis pantai 81.000 km 

yang terdiri dari 70% perairan dan 30% daratan. Indonesia memiliki berbagai 

sumber daya hayati yang sangat besar dan beragam Indonesia negara yang kaya 

akan sumber daya alam dengan hasil laut yang melimpah, salah satunya 

rumput laut. Indonesia mengalami peningkatan produksi rumput laut setiap 

tahunnya berdasarkan Departemen Kelautan dan Perikanan. Rumput laut yaitu 

komoditi ekspor yang sangat potensial untuk dibudidayakan. Rumput laut jenis 

Rhodophyceae yaitu penghasil aga-agar dan karagenan serta memiliki nilai tinggi 

sedangkan pada Phaeophyceae merupakan jenis rumput laut penghasil alginate. 

Karagenan adalah kandungan polisakarida yang terdapat pada rumput laut 

memiliki fungsi sebagai bahan pengental, pembentuk gel serta sebagai stabilator 

(Winarno, 2002). Karagenan yang terdapat pada rumput laut merupakan bahan 

yang berfungsi sebagai pembentuk tekstur (Prasetywan, 2014). Karagenan sendiri 

memiliki karakteristik yang bagus dapat dimanfaatkan untuk bread improver 

karena menghasilkan crumb yang lebih lembut serta ukuran adonan yang lebih 

tinggi (Rosel. et.al., 2001). Penggunaan karagenan pada roti berfungsi sebagai 

pengental, penstabil emulsi atau bahan pengikat molekul lemak, air serta untuk 

memperbaiki tekstur (Winarno,1995). 

Roti adalah makanan yang dibuat dengan cara memfermentasi tepung terigu 

dengan ragi (Saccharomyces cerevisiae) atau bahan lain yang selanjutnya 

dipanggang ( Mudjajanto dan Yulianti, 2004). Harganya relatif murah dan 

memiliki akses yang mudah ke semua lapisan masyarakat, dari bawah ke 

menengah ke atas. Hal ini terlihat dari semakin banyaknya industri bakery baik 

dalam skala rumah tangga maupun industri menengah. Salah satu roti yang dapat 

dijumpai di Sumatera Selatan adalah roti koing. Roti koing adalah jenis roti yang 

menggunakan bahan sederhana seperti tepung terigu, garam, air, ragi, mentega 

dan mudah dibuat. 
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Roti koing merupakan makanan tradisional yang hampir sulit ditemui, 

hanya diproduksi di bulan ramadhan serta minimnya permintaan masyarakat 

sebagai konsumen terhadap roti koing. Roti koing memiliki tekstur yang hampir  

sama dengan kue bangkit. Kue kering yang mempunyai permukaan yang lembut, 

renyah dan ringan hancur yang disebut kue bangkit, serta rasa manisnya menjadi 

salah satu popularitasnya. Berbeda dengan kue bangkit, roti koing yang memiliki 

ciri khas tekstur yang keras dan hanya memiliki sedikit rasa manis serta disajikan 

dengan minuman carrier seperti teh hangat. 

Salah satu usaha untuk memperbaiki sifat fisik dan organoleptik roti koing 

penulis menambahkan karagenan sebagai perbaikan tekstur sehingga diharapkan 

roti koing yang dihasilkan memiliki sifat-sifat fisik dan organoleptik yang lebih 

baik. 

 
1.2. Kerangka Pemikiran 

Roti koing merupakan makanan tradisional khas Sumatera Selatan, yang 

hampir sulit ditemui, hanya diproduksi di bulan ramadhan serta minimnya 

permintaan masyarakat sebagai konsumen terhadap roti koing. Roti koing 

memiliki ciri khas tekstur yang keras dan hanya memiliki sedikit rasa manis. 

Perbaikan tekstur diharapkan mampu meningkatkan konsumsi koing sehingga 

koing tidak punah, perbaikan tekstur dengan penambahan karagenan. Karagenan 

diekstraksi dari protein alga dan lignin yang dimanfaatkan dalam industri 

makanan karena kemampuannya untuk membentuk gel, mengentalkan dan 

menstabilkan bahan utama.. Karagenan tidak mengandung nutrisi yang 

dibutuhkan oleh tubuh, sehingga tidak langsung dikonsumsi oleh manusia, Namun 

hanya dimanfaatkan dalam industri makanan karena sifatnya yang dapat 

digunakan untuk mengontrol kadar air bahan makanan yang paling penting, 

mengontrol tekstur dan menstabilkan makanan (Linparlina, 2009). 

Penggunaan karagenan sebagai bahan tambahan merupakan salah satu 

alternatif produksi pangan yang bergizi. Dalam pembuatan roti koing itu sendiri 

tidak ditemukan batas penggunaan karagenan untuk mendapatkan roti koing 

dengan ciri-ciri organoleptik serta nilai gizi yang diinginkan. Roti koing yaitu 

makanan khas Sumatera Selatan yang terbuat dari adonan roti berbahan dasar 
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tepung terigu dengan kandungan protein rendah, dicampur dengan bahan lain 

seperti mentega, garam, yeast dan air. Roti koing memiliki tekstur kering 

berbentuk bulat dan sedikit keras dan memiliki rasa sedikit manis. 

Penelitian mengenai berbagai penggunaan karagenan telah dilaporkan, 

salah satu penggunaan karagenan pada biskuit (Anes, 2017) menyatakan biskuit 

lebih renyah karena penggunaan karagenan yang bersifat emulsifier dapat 

menyebabkan makanan menjadi mekar berongga udara, menyebabkan kue 

menjadi renyah, tekstur lebih lunak dan halus. Akan tetapi belum ditemukan 

penelitian maupun pustaka yang membahas mengenai penggunaan karagenan 

pada roti koing. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian mengenai karakteristik 

fisika dan kimia roti koing dengan penambahan karagenan serta membuat roti 

koing menjadi sarapan pagi atau cemilan yang mengenyangkan. 

 
1.3. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. Untuk mengetahui karakteristik fisiko-kimia dan sensoris roti koing dengan 

penambahan karagenan. 

2. Mengetahui perlakuan yang terbaik dari penambahan karagenan pada roti 

koing. 

 
1.4. Manfaat 

Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi mengenai kandungan 

gizi dari produk roti koing dengan penambahan karagenan serta memberikan 

informasi kadar penambahan karagenan yang tepat dalam pembuatan roti koing.
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