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SUMMARY

DERRY KURNIAWAN. The Characteristics of Sweet Bread with the Addition of
Pumpkin (Cucurbita moschata) (Supervised by MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI and FRISKA SYAIFUL).

The objective of this research was to determine the effect of pumpkin addition
and fermentation frequencies on the physical, chemical and organoleptic
characteristics of sweet bread. The research was conducted at Chemical of
Agricultural Product Laboratory, Agricultural Technology Department, Agricultural
Faculty, Sriwijaya University, from Mei 2011 to January 2012.

The research used a Factorial Completely Randomized Design which consisted
of two factors. The first factor was the addition of pumpkin (Cucurbita moschata)
and the second factor was the fermentation frequencies. Each treatment was
replicated three times. The parameters were chemical characteristics (water content,
ash content, carotene total, and dissoluble fiber content), physical characteristics (the
degree of bread’s expansion, pore size, texture, and color), and organoleptic
characteristics using hedonic test (color, aroma, texture, and taste).

The results showed that the concentration of addition pumpkin had significant
effect on the degree of bread’s expansion, pore size, texture, lightness, chroma, and
hue, water content, ash content, and carotene total, while the fermentation
frequencies had significant effect on the degree of bread’s expansion, pore size,
texture, lightness, chroma, hue, and water content. The interaction of pumpkin

addition and the fermentation frequencies had significant effect on the degree of



bread’s expansion and hue. The treatment A;B, (the addition of pumpkin 35% and
the two times fermentation) was the best treatment with water content 28.81%, ash
content 0.95%, carotene total 2.20%, dissoluble fiber content 2.11%, the degree of
bread’s expansion 310.33 %, texture 240.67 gf, pore size 33.67 um, lightness
74.67%, chroma 37.10%, hue 85.27°, and organoleptic (color 3.32, texture 3.24,

odour 2.80, and taste 3.12).



RINGKASAN

DERRY KURNIAWAN. Karakteristik Roti Manis dengan Penambahan Labu
Kuning (Cucurbita moschata) (Dibimbing oleh MERYNDA INDRIYANI
SYAFUTRI dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan labu
kuning dan frekuensi fermentasi terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik roti
manis yang dihasilkan. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Mei 2011 sampai
Januari 2012 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
disusun secara factorial dengan dua perlakuan yaitu konsentrasi penambahan labu
kuning dan frekuensi fermentasi. Setiap kombinasi perlakuan diulang sebanyak tiga
kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, total
karoten dan serat kasar), karakteristik fisik (derajat pengembangan, ukuran pori,
tekstur, dan warna) dan sensoris menggunakan uji kesukaan atau hedonik (warna,
aroma, tekstur dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan labu kuning
berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, ukuran pori, tekstur, lightness,
chroma, hue, kadar air, kadar abu dan total karoten, sedangkan frekuensi fermentasi
berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, ukuran pori, tekstur, lightness,
chroma, hue, dan kadar air. Interaksi konsentrasi penambahan labu kuning dan

frekuensi fermentasi berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan dan hue.



Roti manis labu kuning perlakuan A;B, (konsentrasi penambahan labu kuning 35%
dan frekuensi fermentasi dua kali) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai
karakteristik kimia (kadar air 24,24%, kadar abu 0,91%, total karoten 2,20%, serat
kasar 1,62%), karakteristik fisik (tekstur 240,47gf, derajat pengembangan 313,33%,
ukuran pori 29 pm lightness 73,53%, chroma 32,47%, hue 85,20°), dan organoleptik

berdasarkan kesukaan (warna 3,04, tekstur 3,16, aroma 2,92, rasa 3,08).
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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
(Badan Standarisasi Nasional, 1995). Bahan utama yang digunakan dalam
pembuatan roti adalah tepung terigu, air, ragi roti dan garam, sedangkan bahan
pembantunya terdiri dari lemak atau minyak, bahan pengembang, susu skim, telur,
gula dan bahan pengisi serta flavoring. Berdasarkan formulasi adonan, roti dapat
dibedakan menjadi tiga jenis yaitu roti manis, roti tawar dan soff rolls. Proses
pembuatan roti melalui beberapa tahapan yaitu pencampuran bahan, pengulenan
adonan, fermentasi dan pemanggangan (Wahyudi, 2003).

Modifikasi roti telah banyak dilakukan dengan tujuan selain untuk
meningkatkan nilai gizi roti dan juga untuk mengurangi ketergantungan penambahan
tepung terigu yang merupakan bahan utama dalam pembuatan roti. Penelitian yang
sudah pernah dilakukan antara lain dengan penambahan bubur buah timun suri
(Handayani et al., 2010) dan bubur ubi jalar (Susiana ef al., 2010).

Tepung terigu merupakan produk impor sehingga mengalami fluktuasi harga.
"Oleh karena itu perlu dilakukan upaya untuk mengurangi pemakaiannya dengan
substitusi sumber pangan nabati lainnya yang dapat disubstitusikan pada pembuatan
roti, sehingga dapat mengurangi pemakaian terigu. Penambahan labu kuning dalam
pengolahan roti manis dalam bentuk bubur diharapkan dapat mengurangi

ketergantungan impor tepung terigu.



Sumatera Selatan adalah salah satu propinsi yang memproduksi labu kuning.
Biasanya labu kuning hanya dimanfaatkan sebagai sayur dan makanan selingan.
Pengembangan industri pengolahan tanaman pangan termasuk labu kuning perlu
ditingkatkan. Astawan (2003) menyatakan bahwa tujuan dilakukan pengolahan
adalah untuk memperpanjang umur simpan, penganekaragaman pangan,
meningkatkan nilai gizi, daya guna bahan mentah dan untuk mempermudah
pemasaran serta pengangkutan produk.

Labu kuning mengandung beberapa zat gizi penting seperti serat, B-karoten,
beberapa vitamin dan mineral. Kandungan serat, B-karoten, vitamin C dan fosfor
dalam 100 g labu kuning masing-masing adalah 2,7 g, 1569 pg, 2 mg, 220 mg dan
180 mg (Persatuan Ahli Gizi Indonesia, 2009). Produk hasil pengolahan labu kuning
yang sudah ada yaitu dodol labu kuning (Nurgiyanto es al., 2010), minuman
fermentasi laktat dari labu kuning (Maskuriah et al., 2010), serta aneka kue
tradisional, tepung dan mi (Kemal, 2008).

Proses fermentasi pada roti membentuk CO,, etil alkohol, dan gula-gula
sederhana seperti glukosa dan fruktosa yang digunakan sebagai substrat penghasil
CO,. Gas CO, yang terbentuk menyebabkan adonan roti mengembang dan alkohol
berkontribusi dalam membentuk aroma roti. Kondisi ragi yang penting dalam
pengembangan pertunasan adalah tersedianya air, substrat (glukosa), suhu 26 sampai
28 °C dan tersedianya oksigen (Desrosier, 1988). Selama ini kebanyakan industri-

industri roti menggunakan satu kali fermentasi namun dari hasil penelitian

Handayani ef al. (2010) tentang roti timun suri menyatakan bahwa perlakuan térbaii2§1§\,

ol

N Y

Lt = /e
. -9 ] . o /’ ~
-~ | o, Ve (
1 ) e g
\ v \/\wt /
\\ ; “

\; /"'f.x (/ el '\‘
11 Y
~

PUSTAKARY  /
USTARMN



yang diperoleh adalah roti manis dengan penambahan 30 % bubur buah timun suri
dan jumlah fermentasi 2 kali).

Pengolahan makanan dari labu kuning biasanya menggunakan tepung labu
kuning schingga banyak zat-zat gizi dalam labu kuning menurun akibat proses
pengeringan. Untuk mengurangi penurunan zat-zat gizi pada labu kuning maka
digunakan bubur labu kuning (Nurgiyanto ef al., 2010). Pengolahan roti manis
dengan penambahan labu kuning diharapkan dapat meningkatkan nilai gizi roti

manis serta diversifikasi produk dari labu kuning.

B. Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisa pengaruh konsentrasi penambahan
labu kuning dan frekuensi fermentasi terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris roti

manis yang dihasilkan.

C. Hipotesis

Konsentrasi penambahan labu kuning dan frekuensi fermentasi diduga

berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris roti manis yang dihasilkan.
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