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ABSTRAK 

Pada masa remaja, terjadi proses pertumbuhan dan perkembangan yang pesat baik secara 

fisik maupun intelektual. Ketidakseimbangan antara asupan gizi dan kebutuhan gizi akan 

mempengaruhi pertumbuhan dan perkembangannya. Protein merupakan zat gizi yang 

berperan penting pada proses pertumbuhan dan perkembangan. Roti manis merupakan 

salah satu makanan cepat saji yang mudah diperoleh, bergizi dan dapat dikonsumsi oleh 

semua kalangan usia. Namun, kebanyakan roti yang beredar di pasaran mengandung 

karbohidrat dan lemak yang tinggi sedangkan kandungan proteinnya lebih rendah. Oleh 

karena itu, perlu dilakukan penelitian untuk menghasilkan roti manis yang tinggi protein. 

Salah satu cara yang dapat dilakukan yaitu dengan menambahkan senyawa tinggi protein 

seperti yang terkandung dalam bubuk Spirulina platensis dan bubuk daun kelor. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbedaan nilai protein pada roti setelah 

ditambahkan 6% bubuk Spirulina platensis dan 6% bubuk daun kelor serta daya terima 

terhadap ketiga sampel roti manis. Pengumpulan data dilakukan dengan melakukan uji 

hedonik terhadap 3 sampel roti manis pada 30 panelis semi terlatih dan melakukan 

analisis kandungan protein pada ketiga sampel roti. Hasil uji hedonik diolah dengan 

analisis Kruskall Wallis dan uji lanjutan Mann-whitney, sedangkan hasil analisis protein 

menggunakan analisis deskriptif. Hasil penelitian menunjukkan bahwa ada perbedaan 

daya terima antara ketiga sampel pada setiap parameter kecuali parameter tekstur. Hasil 

analisis kandungan protein menunjukkan bahwa roti manis Spirulina platensis memiliki 

persentase protein yang paling tinggi yaitu 9,97%, roti manis daun kelor memiliki 

persentase protein sebesar 9,91% sedangkan roti manis kontrol memiliki persentase 

protein yang paling rendah yaitu 9,16%. Dapat disimpulkan bahwa roti manis kontrol 

memiliki nilai rata-rata paling tinggi pada setiap parameter serta hasil uji kandungan 

kandungan protein pada ketiga sampel roti menunjukkan tidak ada perbedaan nyata. 

Saran penelitian ini yaitu melakukan penelitian lebih lanjut terkait formulasi bubuk daun 

kelor dan Spirulina platensis untuk mendapatkan roti manis dengan kandungan gizi 

terutama protein yang lebih tinggi serta penerimaan panelis yang lebih baik. 

Kata Kunci : Roti manis, Spirulina platensis, daun kelor, uji hedonik, uji 

kandungan protein roti manis 

Kepustakaan : 36 (2007-2019) 
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ABSTRACT 

 

During adolescence, there is a process of rapid gowth and development both physically 

and intellectually. Imbalance between nutritional intake and nutritional needs can affect 

gowth and development. Protein is the important nutriens needed in the process of gowth 

and development. Sweet bread is one of the fast food that is easily obtained, nutritious, 

and can be consumed by all ages. However, most breads contain high carbohydrates and 

fat while the protein is lower. Therefoe, it is necessary to do research to produce high-

protein sweet bread. One way that can be done is by adding high-protein compounds 

such as those contained in Spirulina platensis and Moringa leaves. The study was 

conducted to determine the difference of protein value in bread after adding 6% Spirulina 

platensis powder and 6% Moringa leaf powder and acceptability of the three breads 

samples. Data was collected by doing hedonic test on 30 semi-trained panelists and 

analyzed the protein content of three sweetbread samples. Hedonic test score was 

analyzed with Kruskall Wallis method and proceeded with Mann-whitney test; 

meanwhile, the protein analysis results are analyzed with descriptive analysis. The results 

showed that there was a difference in acceptability between the tree samples in each 

parameter except texture. The results of protein content analysis showed that Spirulina 

platensis sweet bread had the highest protein percentage (9.97%), Moringa leaf sweet 

bread had a protein content percentage of 9.91%, while control sweet bread had the 

lowest protein percentage (9.16%). It could be concluded that the control sweetbread has 

the highest mean rank for each parameter and the results of the protein content test on 

the three bread samples showed no significant difference. The suggestion of this research 

was to conduct further research on the formulation of Moringa leaf powder and Spirulina 

platensis to get sweet bread with higher protein content and better panelist acceptance. 

 

Keyword(s)  : Sweet bread,  Spirulina platensis, moringa leaves, hedonic test, 

protein analysis 

Literature  : 36 (2007-2019) 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang Penelitian 

Status gizi pada individu dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, salah 

satunya yaitu konsumsi makanan dengan kandungan gizi yang seimbang. 

Asupan gizi yang tidak sesuai dengan jumlah kebutuhan tubuh, dapat 

menimbulkan berbagai masalah kesehatan. Apabila asupan gizi kurang dari 

jumah yang dibutuhkan, maka akan mengakibatkan gizi kurang. Sedangkan 

jika asupan gizi melebihi jumlah yang dibutuhkan, maka dapat 

mengakibatkan gizi lebih. Masa remaja merupakan salah satu masa yang 

sangat penting bagi proses pertumbuhan manusia. Pada masa remaja, proses 

pertumbuhan dan perkembangan baik secara fisik maupun intelektual terjadi 

begitu pesat. Ketidakseimbangan antara asupan gizi dan kebutuhan pada 

remaja akan menimbulkan permasalahan gizi yang dapat mempengaruhi 

pertumbuhan dan perkembangannya. Salah satu zat gizi yang berperan 

penting pada proses pertumbuhan dan perkembangan adalah protein 

(Damayanti et al., 2017). 

Berdasarkan Riskesdas (2010), rata-rata kecukupan konsumsi protein 

pada remaja secara nasional berkisar antara 88,3% - 129,6% dan sebesar 

35,6% remaja mengonsumsi protein dibawah kebutuhan minimal. Remaja di 

perkotaan, rata-rata kekurangan kalori sebesar 670 kkal dan protein sebesar 

1,2 g. Di Sumatera Utara, remaja yang mengonsumsi protein dibawah 

kebutuhan minimal yaitu sebesar 21,2% (Setyawati & Setyowati, 2015). Hasil 

penelitian Nusie dan Arbie (2018) menyimpulkan bahwa konsumsi energi dan 

protein pada remaja SMA Muhammadiyah Batudaa kabupaten Gorontalo 

tergolong kurang dari Angka Kecukupan Gizi (AKG). Hasil penelitian Yulia 

(2015), juga menyebutkan bahwa tingkat kecukupan protein yang dikonsumsi 

oleh remaja pada masyarakat nelayan di Desa Kluwut, Kabupaten Brebes 

belum tercukupi. Apabila kekurangan konsumsi protein terjadi dalam waktu 

yang lama, dapat berakibat pada terhambatnya proses pertumbuhan dan  

perkembangan. 
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Menurut Wirjatmadi (2012), remaja merupakan individu yang memiliki 

kebutuhan gizi yang unik apabila dipandang dari sudut pandang biologis, 

psikologi dan sosial. Secara biologis, remaja membutuhkan asupan gizi lebih 

besar yang berguna bagi proses pertumbuhannya. Namun, apabila ditinjau 

dari sudut pandang psikologi dan sosial, remaja tidak terlalu memperhatikan 

aspek gizi dalam menentukan makanan yang dikonsumsinya (Trisnawati & 

Anasari, 2018).  

Pola dan gaya hidup remaja mulai bergeser menuju pola dan gaya hidup 

modern. Sebagian besar remaja terbiasa mengkonsumsi makanan cepat saji 

seperti junkfood, gorengan dan minuman berkalori. Sementara makanan 

tersebut tergolong sebagai makanan yang tinggi akan karbohidrat dan lemak 

sedangkan rendah akan kandungan protein yang tidak baik bagi kesehatan 

apabila dikonsumsi secara terus menerus. Meningkatnya konsumsi makanan 

cepat saji dan junkfood dikalangan remaja dikarenakan rasanya yang lezat, 

praktis, penyajian cepat, mudah didapat dan sudah menjadi salah satu lifestyle 

di era modern seperti sekarang ini (Widyastuti & Sodik, 2018). 

Roti manis merupakan salah satu makanan cepat saji mudah diperoleh 

serta dapat dikonsumsi oleh semua kalangan usia baik anak-anak hingga 

dewasa. Selain dijadikan sebagai makanan pokok, roti kerap dijadikan 

sebagai makanan selingan dan camilan pengganjal perut sebelum jam makan 

tiba serta sering dijadikan sebagai bekal perjalanan ataupun ke sekolah karena 

penyajiannya yang praktis. Mulyadi (2011) menyebutkan bahwa pada tahun 

2005 konsumsi nasional roti manis diperkirakan mencapai sekitar 4,2 miliyar 

potong, kemudian pada tahun 2008 meningkat menjadi 53%. Sehingga seiring 

berjalannya waktu dapat diprediksikan bahwa konsumsi roti akan semakin 

meningkat (Barlina, 2016). Data Badan Pusat Statistik (2017), menyebutkan 

bahwa konsumsi roti manis, roti tawar dan roti lainnya cenderung meningkat 

dari tahun 2011 hingga 2015. Pada tahun 2015, konsumsi roti mengalami 

peningkatan yang cukup signifikan yaitu dari 29.004 potong menjadi 52.143 

potong (Rizka et al., 2018). Namun, kebanyakan roti yang beredar di pasaran 

memiliki kandungan gizi yang kurang seimbang. Pada umumnya, roti 
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memiliki kandungan karbohidrat dan lemak yang tinggi sedangkan 

kandungan proteinnya relatif lebih rendah.  

Meite, et al (2008) menyebutkan bahwa roti merupakan makanan pokok 

dimana tingkat konsumsinya meningkat di negara-negara berkembang. 

Konsumsi yang tinggi dan kandungan protein dalam roti yang rendah 

mengembangkan sebuah ide untuk melakukan fortifikasi protein pada roti 

yang dapat dijadikan strategi guna melawan kejadian gizi buruk (Al-Jumayi, 

2019). 

Manusia idealnya membutuhkan sekitar 1 g protein/kg berat badan per 

hari. Beberapa cara yang dapat dilakukan guna memenuhi kebutuhan protein 

antara lain yaitu dengan mengonsumsi makanan fungsional, mengonsumsi 

suplemen yang mengandung protein tinggi, mengonsumsi makanan yang 

difortifikasi protein serta makanan yang dimodifikasi dengan campuran bahan 

yang tinggi protein. Salah satu bahan pangan yang mengandung protein tinggi 

adalah Spirulina platensis. Selain mengandung protein yang tinggi, Spirulina 

platensis juga merupakan sumber klorofil, keratenoid, asam lemak esensial 

serta mikronutrien. Spirulina platensis memiliki kandungan nutrisi dan 

beberapa karakteristik yang cocok untuk dikategorikan sebagai makanan 

fungsional. Spirulina platensis mengandung protein yang tinggi yaitu sekitar 

50-70%, dimana didalam protein ini terkandung beberapa asam amino 

esesnsial seperti lisin (2,6‐4,63%), metionin (1,3‐2,75%), triptofan (1-1,95%), 

dan sistin (0,5-0,7%) (Christwardana & Nur, 2013). Becker (1994) 

menyebutkan bahwa spirulina tercatat dapat digunakan sebagai makanan bagi 

manusia oleh FAO, serta Henrikson (1989) menyebutkan bahwa Spirulina 

platensis dalam bentuk kering dapat digunakan sebagai bahan campuran pada 

pembuatan mie, biskuit dan roti (Christwardana & Nur, 2013). Hasil 

penelitian Sugiharto (2014) menunjukkan bahwa penambahan tepung 

Spirulina platensis terbukti meningkatkan kandungan protein pada roti manis. 

Selain Spirulina platensis, terdapat superfood lain yang tak kalah kaya 

akan kandungan protein yaitu daun kelor. Daun kelor mengandung protein 

sebesar 27% dengan kandungan asam amino esensial seimbang, yaitu 8 asam 

amino esensial (isoleusin, leusin, metionin, fenilalanin, treonin, triptofan, dan 
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valin) dan 10 asam amino non esensial (alanin, arginine, asam aspartat, 

sistin, glutamin, glycine, histidine, proline, serine, dan tyrosin) (Krisnadi, 

2015). Penelitian yang dilakukan oleh Fuglie (2001) menunjukkan bahwa 

daun kelor mengandung berbagai nutrisi yang bermanfaat antara lain yaitu 

protein, vitamin A, dan zat besi sehingga sangat baik apabila dikonsumsi 

guna memenuhi kebutuhan harian tubuh terutama pada remaja yang sedang 

dalam masa pertumbuhan serta kelompok berisiko (Madukwe et al., 2013). 

Selain itu, daun kelor memiliki manfaat lain yaitu dapat memperbaiki status 

gizi pada anak yang mengalami masalah kurang gizi. Dengan menambahkan 

daun kelor ke dalam makanan anak yang mengalami gizi buruk, terbukti 

dapat mengatasi permasalahan ini (Srikanth et al., 2014). Pada penelitian 

sebelumnya sudah banyak peneliti yang menambahkan daun kelor ke dalam 

produk makanan guna meningkatkan kandungan gizi pada produk tersebut 

antara lain yaitu, yoghurt (Diantoro et al., 2015), permen jeli (Rahmawati & 

Adi, 2017), cookies (Saholaa et al., 2017), brownies (Kurnia Robby et al., 

2017), mie basah (Khasanah & Astuti, 2019), dan roti tawar (Sari Aryani et 

al., 2019). Hasil penelitian Diantoro, et al (2015) menunjukkan bahwa 

semakin banyak persentasi bubuk daun kelor yang ditambahkan, maka kadar 

protein pada yogurt akan semakin tinggi. Selain itu, pada penelitian Khasanah 

dan Astuti (2019) menunjukkan bahwa penambahan bubuk daun kelor 

tertinggi yaitu 30% menghasilkan mie basah dengan kadar protein tertinggi 

pula yaitu sebesar 8,12%. 

Menurut Tabita (2012), Spirulina platensis mempunyai salah satu sifat 

fungsional protein berupa daya ikat terhadap air yang dapat digunakan 

sebagai bahan campuran pada olahan sapi, bakso maupun roti (Sugiharto & 

Ayustaningwarno, 2014). Disamping itu, menurut Jannah (2013), daun kelor 

juga dapat dijadikan tepung sebagai alternatif tinggi protein serta dijadikan 

suplemen herbal yang mana setiap 100 g tepung daun kelor mengandung 

protein sebesar 28,25% (Zakaria et al., 2013). Maka dari itu, dengan 

menambahkan Spirulina platensis dan daun kelor sebagai bahan campuran 

dalam pembuatan roti manis diharapkan dapat meningkatkan kandungan 

protein pada roti lewat keunggulan-keunggulan yang mereka miliki. Sehingga 
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roti manis dapat dijadikan sebagai salah satu referensi makanan cepat saji 

yang mudah didapat namun mengandung zat gizi yang seimbang bagi remaja. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian mengenai pembuatan roti manis dengan penambahan 

Spirulina platensis dan daun kelor sebagai makanan alternatif tinggi protein. 

1.2 Rumusan Masalah 

Masa remaja merupakan masa dimana pertumbuhan dan perkembangan 

terjadi sangat pesat, baik secara fisik maupun intelektual. Ketidakseimbangan 

antara asupan dan kebutuhan tubuh pada remaja akan menimbulkan 

permasalahan gizi yang dapat mempengaruhi pertumbuhan dan 

perkambangannya. Salah satu zat gizi yang berperan penting pada proses 

pertumbuhan dan perkembangan adalah protein, sementara berdasarkan data 

Riskesdas (2010), sebesar 35,6% remaja mengonsumsi protein dibawah 

kebutuhan minimal.  Selain itu, remaja di perkotaan, rata-rata kekurangan 

protein sebesar 1,2 g. Beberapa penelitian juga menyebutkan bahwa tingkat 

konsumsi protein remaja tergolong kurang, salah satunya yaitu penelitian 

yang dilakukan oleh Nusie dan Arbie (2018), yang menyimpulkan bahwa 

konsumsi energi dan protein pada remaja SMA Muhammadiyah Batudaa 

kabupaten Gorontalo tergolong kurang dari Angka Kecukupan Gizi (AKG). 

Apabila kekurangan konsumsi protein terjadi dalam waktu yang lama, dapat 

berakibat pada terhambatnya proses pertumbuhan dan perkembangan. 

Beberapa cara yang dapat dilakukan guna memenuhi kebutuhan protein 

antara lain yaitu dengan mengonsumsi makanan fungsional, mengonsumsi 

suplemen yang mengandung protein tinggi, moengonsumsi makanan yang 

difortifikasi protein serta makanan yang dimodifikasi dengan campuran bahan 

yang tinggi protein. Spirulina platensis dan daun kelor merupakan bahan 

pangan yang mengandung protein tinggi yang diharapkan dapat 

meningkatkan kandungan protein pada roti sehingga dapat dijadikan referensi 

makanan cepat saji yang mudah didapat namun mengandung zat gizi yang 

seimbang bagi remaja. Oleh karena itu peneliti tertarik untuk melakukan 

penelitian mengenai pembuatan roti manis dengan penambahan Spirulina 

platensis dan daun kelor sebagai makanan alternatif tinggi protein. 
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1.3 Tujuan Penelitian 

1.3.1 Tujuan Umum  

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kandungan 

protein pada roti manis setelah ditambahkan bubuk Spirulina platensis dan 

daun kelor. 

1.3.2 Tujuan Khusus 

a. Mengetahui tingkat kesukaan warna, tekstur, aroma, dan rasa dari roti 

manis dengan penambahan Spirulina platensis, roti manis dengan 

penambahan daun kelor dan roti manis kontrol. 

b. Menganalisis kandungan protein pada roti manis. 

c. Membandingkan nilai protein yang terkandung dalam roti manis 

dengan penambahan Spirulina platensis dan roti manis dengan 

penambahan daun kelor dengan roti manis kontrol. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi Prodi Gizi FKM Unsri 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber pustaka bagi 

mahasiswa Prodi Gizi Fakultas Kesehatan Masyarakat serta dapat 

dijadikan sebagai pertimbangan bahan penelitian selanjutnya. 

1.4.2 Bagi Peneliti lain 

Penelitian ini diharapkan dapat menjadi sumber informasi dasar atau 

data tambahan bagi peneliti yang ingin meneliti permasalahan serupa. 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

1.5.1 Lingkup Waktu 

 Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2020 sampai April 

2021. 
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1.5.2 Lingkup Materi 

 Penelitian ini menggunakan desain penelitian eksperimental dengan 

rancangan acak sederhana. 

1.5.3 Lingkup Lokasi 

 Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Fakultas Pertanian 

Universitas Srwijaya. 

1.5.4 Lingkup Sasaran 

 Lingkup sasaran pada penelitian ini adalah remaja.
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