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SUMMARY         

 

 

 
DEA INTAN SILVIANI. The Physical, Chemical, and Organoleptic Sweet 

Bread Characteristic with Difference Concentrations of Taro Flour and Yeast 

Concentration (Supervised by BASUNI HAMZAH and AGUS WIJAYA). 

The objective of this research was to determine the effect of taro flour and ragi 

addition  on physical, chemical, and sensory characteristics of sweet bread. The 

experiment used a Factorial Block Randomized Design with two treatments and 

three replications for each treatment. The first factor  was addition taro flour (0%, 

2%,4%, and 6%), the second factor was  of  yeast consentration (0.25%, 0.50% 

dan 0.75%). The observed parameters were physical (rate of appearance and 

texture), chemical (moisture content, ash content, protein content, and dietary 

fiber) and organoleptic test (appearance, texture, aroma, and flavor). The results 

showed that the addition of  taro flour had significant effects on rate of 

appearance,  texture, moisture content and ash content, while the concentration of 

yeast significant effects on rate of appearance, texture, and ash content. 

Interaction of  two the  factors had  significant effect on rate of appearance. The  

best treatment sweet bread with substitutions taro flour with the treatment of A2B2 

(taro flour 2% and yeast concentrastion 0.50%) the threatment based on physical 

and chemical (91.31% of  rate of expansion, 304.30 gf of texture, 23.71% of 

moisture content, 1.31% of ash content, 7.16% of protein content, and 8.94% of 

dietary fiber). 

Key words :  Sweet bread, taro flour, yeast addition 

 

 

 

 

 
 



RINGKASAN 

 

 
DEA INTAN SILVIANI. Karakteristik Fisik, Kimia dan Organoleptik Roti 

Manis dengan Perbedaan Tepung Talas (Colocasia esculenta) dan Konsentrasi 

Ragi (Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA). 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung talas, dan konsentrasi ragi terhadap karakteristik fisik, kimia, dan 

organoleptik roti manis. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

Faktorial (RALF) dengan dua perlakuan dan masing–masing diulang sebanyak 

tiga kali. Faktor pertama yaitu penambahan tepung talas (0%, 2%, 4%, dan 6%), 

faktor kedua yaitu konsentrasi ragi (0,25%, 0,50% dan 0,75%). Parameter yang 

diamati meliputi karakteristik fisik (derajat pengembangan dan tekstur), 

karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, protein dan serat kasar) dan uji 

organoleptik (kenampakan, tekstur, aroma, dan rasa). Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa Perlakuan konsentrasi tepung talas berpengaruh nyata 

terhadap derajat pengembangan, tekstur, kadar air dan kadar abu. Perlakuan 

konsentrasi ragi  berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, tekstur dan 

kadar abu. Interaksi dua faktor berpengaruh nyata  terhadap derajat 

pengembangan. Perlakuan terbaik berdasarkan parameter adalah roti manis 

dengan penambahan tepung talas dengan perlakuan A2B2  (tepung talas 2% dan 

konsentrasi ragi 0,50%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan sifat fisik dan 

kimia dengan sifat fisik ( derajat pengembangan 91,31 %, tekstur 304,30 gf), sifat 

kimia (kadar abu 1,31%, kadar air 23,71%, kadar protein, 7,16% serat kasar 

8,94%). 

Kata Kunci : Roti manis, tepung talas, ragi 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang  

Meningkatnya jumlah penduduk Indonesia setiap tahun menyebabkan 

kebutuhan pangan di Indonesia semakin bertambah. Berbagai jenis pangan di 

produksi guna meningkatkan kuantitas serta kualitas sehingga dapat memenuhi 

kebutuhan pangan masyarakat.Selain dengan meningkatkan jumlahnya, 

pemenuhan kebutuhan pangan juga dapat dilakukan dengan mengoptimalkan 

penggunaan sumber bahan pangan yang beraneka ragam. Hal ini dilakukan 

sebagai upaya diversifikasi pangan dengan memanfaatkan sumber daya yang ada 

(Nurapriani,2010). 

Masyarakat Indonesia saat ini banyak mengkonsumsi makanan yang 

berbahan dasar terigu. Akibatnya kebutuhan terigu semakin meningkat yang 

berdampak pada tingkat konsumsi terigu di Indonesia. Disisi lain, produksi terigu 

belum tercukupi sehingga Indonesia memenuhi kebutuhan terigu dengan 

mengimpor dari negara lain. 

Berdasarkan data Asosiasi Produsen Terigu Indonesia (Aptindo), kebutuhan 

konsumsi terigu nasional pada tahun 2004 mencapai 3.334.108 ton, dengan 

tingkat pertumbuhan mencapai 6%. Dengan angka pertumbuhan yang di dapat, 

maka pada tahun 2007 kebutuhan terigu meningkat sampai 3.700.000 ton dan 

diperkirakan mencapai 10.000.000 ton pada tahun 2012 sedangkan Januari - 

November 2014 mencapai 5.05 juta ton (Kusharjanto, 2013).  

Tepung terigu dibandingkan tepung lainnya mengandung protein unik yang 

disebut gluten. Gluten merupakan campuran antara dua kelompok jenis protein, 

yaitu glutein dan gliadin. Gliadin memberikan sifat lengket sehingga mampu 

menangkap gas yang terbentuk selama pemanggangan dan membentuk struktur 

remah pada produk, sedangkan glutein memberikan sifat kokoh (U.S. Wheat 

Associates, 1983 dalam  Kurniawan, 2012).  

Menurut Wijayanti (2007), ketergantungan tepung terigu bisa dikurangi 

dengan memulai mengembangkan produk baru berbahan baku tepung lokal. 
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Umbi-umbian mampu menggantikan terigu karena mengandung pati dalam 

jumlah tinggi yang merupakan pengganti dari pati terigu. Salah satu solusi bahan 

pensubstitusi terigu yang memiliki peluang yang cukup besar dikembangkan 

adalah talas (Colocasia esculenta L.Schoott). Umbi talas memiliki kandungan zat 

gizi yang cukup tinggi seperti pati (18,02%), gula (1,42%), mineral terutama 

kalsium (0,028%), dan fosfor (0,061%). Kandungan zat gizi yang tertinggi dalam 

talas adalah pati meskipun bervariasi antar kultivar talas (Hartati dan Prana, 

2003). Karena kandungan zat gizinya yang tinggi, talas telah dibuat menjadi 

berbagai produk olahan seperti tepung talas. Talas memiliki potensi untuk dapat 

digunakan sebagai bahan baku tepung-tepungan karena memiliki kandungan pati 

yang tinggi, yaitu sekitar 70-80%. 

 Tepung talas memiliki ukuran granula yang kecil, yaitu sekitar 0.5-5 mikron. 

Ukuran granula pati yang kecil ini ternyata dapat membantu individu yang 

mengalami masalah dengan pencernaannya karena kemudahan dari talas untuk 

dicerna. Pemanfaatan lebih lanjut dari tepung talas adalah dapat digunakan 

sebagai bahan industri makanan seperti biskuit ataupun makanan sapihan. Selain 

itu, tepung talas juga dapat diaplikasikan untuk membuat makanan bagi orang 

yang sakit dan orang tua, dengan cara mencampurkan tepung talas dengan susu 

skim. 

Menurut Fatoni (2013), kandungan gizi tepung talas adalah abu 1,08%, lemak 

0,92%, protein 5,61% , karbohidrat 76,94%, serat kasar 3,86% dan energi 332 kal, 

sedangkan tepung terigu mengandung abu 1,13 %, lemak 1,13%, protein 10,2%, 

karbohidrat 87,5%, serat kasar 0,34%, energi 377,55 kal. Tepung talas tidak 

memiliki jenis protein seperti terigu yang berfungsi sebagai pembentuk gluten 

yang dibutuhkan dalam pembentukan kerangka adonan.  

Roti menurut SNI No. 01-3840-1995 merupakan suatu produk yang diperoleh 

dari hasil fermentasi menggunakan ragi roti pada adonan tepung gandum yang 

telah dipanggang baik dengan atau tanpa penambahan bahan tambahan makanan 

yang diizinkan. Roti diklasifikasikan menjadi dua jenis yaitu roti tawar dan roti 

manis (Iriyanti, 2012).  

Roti Manis merupakan roti yang dapat berbentuk beraneka ragam dan proses 

akhir pengolahan dengan cara dipanggang dalam oven. Bahan dasar yang 
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digunakan dalam pembuatan roti manis yaitu tepung terigu protein tinggi,telur, 

yeast, mentega, dan gula pasir dan diakhiri dengan proses pemanggangan dengan 

oven. Pada roti, ragi termasuk bahan baku utama. Ragi untuk roti dibuat dari sel 

khamir Saccharomyces cereviceae. Dengan memfermentasi gula, khamir 

menghasilkan gas karbodioksida yang digunakan untuk mengembangkan adonan. 

Akibat fermentasi ini, timbul komponen-komponen pembentuk flavor roti, 

diantaranya asam asetat, aldehid dan ester. Kondisi optimal bagi aktivitas ragi roti 

dalam proses fermentasi adalah pada aw = 0.905, suhu antara 250ºC sampai 

300ºC dan pH antara 4.0 sampai 4.5.  

Pada pembuatan roti, perlu diperhatikan volume pengembangan  dari adonan   

yaitu kemampuan menghasilkan gas dan kemampuan untuk  menahan gas selama  

fermentasi. Fungsi utama  ragi adalah  mengembangkan  adonan. Pengembangan   

adonan   terjadi   karena  ragi menghasilkan  gas  karbondioksida  (CO2). Gas ini 

kemudian akan terperangkap dalam jaringan gluten yang menyebabkan roti bisa 

mengembang (Arlene et,al., 2009). Ragi merupakan sumber  protein  sehingga  

dinamakan  sebagai protein sel tunggal (Nasseri et,al., 2011).  

Roti dibuat melalui beberapa tahapan proses salah satunya proses 

fermentasi. Fermentasi roti menggunakan ragi Saccharomyces cerevisiae.  Ragi 

akan memecah gula menjadi CO2 dan etanol. Gas CO2 yang terbentuk 

menyebabkan adonan roti mengembang dan alkohol berkontribusi dalam 

membentuk aroma roti.  Pembentukkan gas pada proses fermentasi sangat penting 

karena gas yang dihasilkan akan membentuk struktur seperti busa, sehingga aliran 

panas ke dalam adonan dapat berlangsung cepat pada saat pemanggangan dan 

membentuk stuktur roti menjadi remah (Khatkar, 2001).  Proses fermentasi yang 

dilakukan pada kebanyakan industri rumah tangga hanya sekali dan berlangsung 

lama.  

Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh perbedaan konsentrasi tepung talas dan konsentrasi ragi terhadap 

karakteristik roti manis. Pemanfaatan tepung talas khususnya menjadi roti manis 

belum banyak dilakukan sehingga diharapkan dapat mengurangi penggunaan 

tepung terigu dan menambah nilai gizi roti manis. 
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1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan 

tepung talas dan ragi terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik roti 

manis. 

 

1.3. Hipotesis 

 Penambahan tepung talas dan konsentrasi ragi diduga berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia dan organlopetik roti manis. 
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