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SUMMARY

FITRI HANDAYANI. The Phycical, Chemical, and Sensory Characteristic of 

Cucumis melo L. Sweet Bread (Supervised by UMI ROSIDAH and MERYNDA

INDRTYANI SYAFUTRT).

The research objective was todetermine the effect of Cucumis melo L. Purees 

the physical, Chemical, and sensory characteristics of Cucumis melo L. sweet 

bread. The reseach was conducted at Chemical Laboratory of Agricultural Product of

on

Agricultural Technology Departement, Agriculture Faculty, Sriwijaya University

from November 2009 to January 2010.

The research used Factorial Completely Randomized Design which consisted

of two factors. The first factor was the addition of Cucumis melo L. purees (10%, 

20% and 30%). The second factor was fermentation ffequencies (one and two 

times). Each treatment combinations was replicated three times. The parameters 

were the degree of bread’s expansion, pore size, colour, water content, ash content, 

protein content, potassium content, and sensory evaluation using the multiple 

comparison test for the attributes of colour, texture and taste.

The result showed that the addition of Cucumis melo L. purees and the 

fermentation ffequencies had significant effect on the degree of bread’s expansion, 

pore size, ash content, colour and sensory evalution. Sweet bread with the compotion 

of Cucumis melo L. purees 30% and the two times fermentation was the best 

treatment.



RINGKASAN

FITRI HANDAYANI. Sifat Fisik, Kimia dan Sensoris Roti Manis Timun Suri 

(Cucumis melo L.) (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur buah 

timun suri terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris roti manis yang dihasilkan. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan November 2009 sampai Januari 2010 di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengap (RAL) yang 

disusun secara faktorial dengan 2 perlakuan, yaitu konsentrasi penambahan bubur 

buah timun suri (Faktor B : 10%, 20% dan 30%) perlakuan jumlah fermentasi 

(Faktor F : 1 , 2). Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Parameter 

yang diamati meliputi derajat pengembangan, ukuran pori, uji warna, kadar air, kadar 

abu, kadar protein, kadar kalium, dan evaluasi sensoris dengan menggunakan uji 

beda pembanding jamak (rasa, warna dan tekstur).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan bubur buah timun suri dan 

jumlah fermentasi berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, ukuran pori, 

kadar abu, protein, dan kadar kalium tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap kadar 

air, warna dan uji sensoris. Roti manis timun suri dengan komposisi penambahan 

bubur buah timun suri 30%, dan jumlah fermentasi 2 kali merupakan perlakuan 

terbaik.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Roti didefinisikan sebagai produk yang dihasilkan dari adonan tepung terigu 

yang diragikan dan dipanggang dengan penambahan bahan makanan yang diizinkan 

(Dewan Standarisasi Nasional, 1995). Konversi terigu menjadi roti melalui beberapa 

tahapan yaitu pencampuran bahan, pengulenan adonan (untuk menghasilkan adonan 

yang elastis), fermentasi dan pemanggangan. Tahapan tersebut dilakukan untuk 

membentuk tekstur roti yang lembut, berpori (spons), mengembang dan mempunyai 

cita rasa yang khas. Produk roti mengandung protein, karbohidrat dan rendah lemak, 

tetapi sedikit sekali mengandung mineral seperti kalium.

Modifikasi roti telah banyak dilakukan dengan tujuan untuk menambahkan 

nilai gizi dan memperbaiki tekstur. Penambahan bubur buah ke dalam pengolahan 

roti sejauh ini belum dilakukan. Salah satu permasalahan penambahan bubur buah 

dalam roti adalah kadar air dalam buah yang sangat tinggi sehingga tekstur roti 

menjadi lunak. Aplikasi teknologi yang tepat adalah penambahan bubur buah ke 

dalam adonan roti dengan mengurangi jumlah air yang ditambahkan ke dalam 

adonan. Biasanya bahan pangan yang ditambahkan pada pengolahan roti sebagai 

upaya diversifikasi adalah dalam bentuk tepung sehingga banyak zat gizi pada bahan 

pangan tersebut hilang akibat proses penepungan. Penggunaan bahan pangan dalam 

bentuk bubur merupakan salah satu upaya untuk mengurangi kehilangan zat gizi 

bahan pangan tersebut. Tujuan penambahan bubur buah dalam pengolahan roti

1
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adalah untuk menambah nilai gizi pada roti di antaranya serat, mineral dan vitamin. 

Salah satu bubur buah yang dapat ditambahkan pada adonan roti yaitu bubur buah

timun suri.

Timun suri merupakan buah yang dapat ditanam sepanjang tahun. Masa 

panen buah tersebut relatif singkat yaitu ± 2 bulan. Di Sumatera Selatan khususnya 

di Kabupaten Ogan Ilir, produksi buah timun suri biasanya meningkat pada saat 

menjelang bulan Ramadhan. Hal ini terjadi karena pada bulan tersebut permintaan 

akan buah timun suri juga meningkat. Timun suri umumnya dikonsumsi dalam 

keadaan segar sebagai campuran untuk minuman pada saat berbuka puasa, sehingga 

para petani sengaja menanam buah tersebut dengan memperkirakan masa panennya 

pada saat menjelang bulan Ramadhan. Komponen tertinggi dari timun suri adalah air 

yang mencapai 96,32%. Hal ini sesuai dengan pernyataan Hayati et.,al (2008), 

bahwa timun suri berkadar air tinggi, kaya kandungan mineral kalium yaitu 

1008mg/100g bahan dan serat makanan. Fungsi kalium adalah untuk menjaga 

keseimbangan cairan-elektrolit dan keseimbangan asam basa serta membantu 

pengiriman oksigen ke dalam otak (Almatsier, 2005).

Buah timun suri mempunyai sifat yang mudah rusak sehingga umur lepas 

panennya begitu singkat yaitu lebih kurang satu minggu. Harganya murah serta 

secara ekonomis bermlai rendah. Hasil penelitian yang telah dilakukan menunjukkan 

bahwa timun suri dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan mi (Efendi, 

2008), nata (Lidiasari dan Syafutri, 2008), chip (Septarina, 2007) dan campuran 

minuman es buah, tetapi untuk pembuatan roti belum dilakukan. Sehingga dengan 

penelitian ini, dapat menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan nilai guna dan 

nilai ekonomis buah timun suri.
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Pengolahan roti dengan diversifikasi timun suri diharapkan akan menjadi 

terobosan baru guna meningkatkan nilai guna buah, menambah keaneka ragaman 

produk olahan dari timun suri, dan meningkatkan nilai gizi produk roti terutama 

mineral. Kelebihan produksi timun suri diharapkan dapat dimanfaatkan secara lebih

baik dan mengurangi kerugian petani akibat banyaknya buah yang busuk.

B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan bubur buah

timun suri terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris roti manis yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Penambahan bubur buah timun suri diduga berpengaruh nyata terhadap sifat 

fisik, kimia dan sensoris roti manis yang dihasilkan.
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