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Abstrak
Penelitian bertujuan untuk mendapatkan roti yang mempunyai sifat fisik yang lebih baik (warna lebih coklat,
stur lembut dan empuk, kandungan air optimum, dan a, relatif rendah). Bahan yang digunakan dalam
pembuatan roti manis yaitu tepung terigu protein tinggi 250 g; ragi 5,5 g; air es 50 ml; susu UHT 65 ml; susu bubuk
12,5 g; bread improver 1,5 g; kuning telur 2 buah; mentega 50 g; garam setengah sendok teh; sukrosa 50 g;
fruktosa 50 g; madu 50 g; dan glukosa 50 g. Roti dib engan empat jenis gula sebagai perlakuan yaitu sukrosa
(TO), glukosa (T1), fruktosa (T2) dan madu (T3). Alat yang digunakan untuk uji warna (kecerahan) adalah
colorimeter, alat uji tekstur (daya iris) dengan universal texture analyzer, alat uji kadar air dengan metode
gravimetri, dan alat uji a,, dengan a,-meter dan didapatkan hasil yaitu 18,275%; 0,8016; 0,9581 N/mm?; 70,6
(sukrosa); 18,652%; 0,7962; 0,9577 N/mm?; 55,5 (glukosa); 23,084%; 0,8358; 1,047 N/mm?; 58,4 (fruktosa);
22,941%: 0,8736; 0,7035 N/mm’; 67,1 (madu). Fruktosa dan madu menghasilkan kadar air yang tinggi. Sukrosa
dan glukosa menghasilkan aktivitas air yang rendah. Madu menghasilkan tekstur paling empuk. Fruktosa dan
glukosa menghasilkan warna paling gelap.

Kata kunci: roti manis, sukrosa, glukosa, fruktosa, madu.

Abstract

The study aims to obtain bread with better physical properties (brown in color, soft and tender in texture,
optimum moisture and relatively low water activity). High protein flour 250 g; yeast 5.5 g; 50 mi of ice water; 65 mf
of UHT milk; 12.5 g of milk powder; bread improver 1.5 g; 2 egg yolks; butter 50 g; half teaspoon salt; 50 g sucrose;
50 g fructose; honey 50 g; and 50 g of glucose were used to prepare the bread samples. Four different sugars
were used as the treatments i.e. sucrose (T0), glucose (T1), fructose (T2), and honey (T3). The bread were
determined for their moisture by mean gravimetry, water activity by mean a,meter, texture (slicing ability) by mean
Universal Texture Analyzer, brightness by mean colorimeter resulted in 18.275%; 0.8016; 0.9581 Nimm®; 70.6
(sucrose); 18.652%; 0.7962; 0.9577 N/mm’; 55,5 (glucose); 23.084%; 0.8358; 1.047 N/mn: 58.4 (fructose);
22.941%; 0.8736; 0.7035 N/mm’; 67.1 (honey). Fructose and honey resulted in high moisture content. Sucrose and
glucose resulted in lowest water activity. Honey resulted in tenderest texture. Fructose and glucose resulted in
darkest color.

Keywords: sweet bread, sucrose, glucose, fructose, honey.

Eendahuluan
Roti adalah produk makanan yang terbuat dari

pada roti dan memberikan warna coklat yang menarik
pada @i (Mudjajanto dan Yulianti, 2004).

tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti dan
dipanggang. Terdapat bahan yang boleh ditambahkan
antara lain garam, gula, susu, lemak dan bahan-bahan
pelezat seperti coklat, kismis, dan lain-lain (Makmoer,
2003). Di pasaran roti pada umumnya dijual dalam
bentuk roti manis dan roti tawar.

Bahan-bahan pembuat roti terdiri dari tepung
terigu, ragi, gula, susu, mentega, telur dan lain-lain
tergantung jenisnya. Gula ditambahkan pada jenis roti
tertentu untuk melengkapi karbohidrat yang ada untuk
proses fermentasi dan untuk memberikan rasa manis
pada roti. Selain memberikan rasa manis gula juga
mempengaruhi tekstur (Buckle et al, 1987). Gula
sangat penting peranannya dalam pembuatan roti,
diantaranya sebagai makanan ragi, memberi rasa,
mengatur fermentasi, memperpanjang umur roti,
menambah kandungan gizi, membuat tekstur roti
menjadi lebih empuk, memberikan daya pembasahan

erubahan utama yang dialami oleh komponen
gula dalam makanan selama proses pengolahan
dengan pemanasan adalah terjadinya reaksi
pencoklatan non enzimatik (browning tion) yaitu
reaksi karamelisasi dan reaksi Maillard. Reaksi Maillard
adalah reaksi antara karbohidrat khususnya gula
pereduksi dengan gugus amina primer, hasil reaksi
tersebut menghasilkan bahan berwarna cokl ang
disebut  melanoidin  (Winarno, 2004). eaksi
karamelisasi adalah reaksi yang terjadi karena
pemanasan gula pada temperatur di atas titik cairnya
yang akan menghasilkan perubahan warna dari gelap
sampai coklat (Tranggono dan Sutardi, 1989).
Umumnya gula yang digunakan adalah sukrosa (gula
pasir atau gula tebu). Gula pasir bersifat non- reduksi
sehingga tidak berperan dalam reaksi Maillard, hanya
karamelisasi saja. Berdasarkan hal tersebut maka
sukrosa akan diganti dengan gula lain yaitu glukosa,
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fruktosa, dan madu. Fruktosa dan madu sebagai
sumber fruktosa dan glukosa yang memiliki sifat
pereduksi yang berperan dalam reaksi Maillard
sehingga dimungkinkan menyebabkan sifat fisikokimia
yang lebih berwarna cokl an juga mempengaruhi
tekstur, kadar air, dan a.. Berdas@jkan hal tersebut di
atas, maka dilakukan penelitian sifat fisikokimia roti
yang dibuat dengan bahan dasar tepung terigu yang
ditambah dengan berbagai jenis gula.

Materi dan Metode
Materi

Alat yang digunakan dalam pembuatan roti
manis yaitu loyang, baskom, kuas, timbangan, oven,
gelas ukur, mangkuk, dan plastik wrap. Alat yang
digunakan untuk uji warna (kecerahan) menggunakan
colorimeter, uji tekstur (daya iris) dengan universal
texture analyzer (UTA), uji kadar air dengan metode
oven, dan uji a, dengan a, -meter. Bahan yang
digunakan dalam pembuatan roti manis untuk satu unit
adonan yaitu tepung terigu protein tinggi 250 g, ragi 5,5
g, susu UHT 65 ml, susu bubuk 12,5 g, kuning telur 2
buah, air es 50 ml, mentega 50 g, garam setengah
sendok teh, sukrosa 50 g (Bahalwan, 2014), fruktosa
50 g, madu 50 g, dan glukosa 50 g sesuai perlakuan.
Kadar air fruktosa sebesar 18,3% dan kadar air madu
sebesar 21,54%.

ﬁtode

Penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan
Desember 2015 — Januari 2016 boratorium Kimia
dan Gizi Pangan, Jurusan Pertanian, Fakultas
Peternakan Pn Pertanian, Universitas Diponegoro,
Semarang. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan respon
yang diamati adalah kadar air, nilai a,, tekstur (daya
iris), dan warna. Perlakuan yang diberikan dibagi dalam
4 taraf dengan 5 kali ulangan. Adapun taraf perlakuan
yang diterapkan yaitu TO: menggunakan gula sukrosa
T1: menggunakan gula glukosa T2: menggunakan gula
fruktosa dan T3: menggunakan madu.

Pembuatan Roti Manis

Tahap pembuatan roti adalah pencampuran
seluruh bahan (gula sesuai dengan perlakuan sukrosa,
glukosa, fruktosa, dan madu), kemudian pengadukan
adonan menggunakan mixer dengan kecepatan tinggi,
fermentasi selama 1 jam 15 menit, pencetakan, dan
terakhir adalah pemanggangan selama 20 menit
dengan suhu 170°C.

Pengujian Warna

Pengukuran warna meliputi derajat kecerahan (L)
dilakukan menggunakan colorimeter. Sampel
ditempatkan di bawah lensa kamera colorimeter lalu
ditempelkan pada tempat target dan ditutup, kemudian
sampel akan terlihat di komputer yang sudah
tertangkap lensa kamera. Kursor mouse diletakkan
pada tiga titik sampel yaitu sebelah kanan, tengah, dan
kiri. Komputer akan memproses angka yang keluar.
Hasil akhirnya adalah hasil rata-rata dari 3 titik.

Metode Uji Pengukuran a,,

Aktivitas air diukur dengan menggunakan a,, -
meter. Sampel diletakkan di dalam tabung plastik
dengan cara ditekan-tekan kemudian dimasukkan ke
dalam a,, meter. Tombol start ditekan kemudian tunggu
sampai berbunyi. Angka a. muncul setelah a. meter
berbunyi.

Pengukuran Kadar Air

Metode pengukuran kadar air menggunakan
metode oven (AOAC, 1995). Prinsip pengukuran kadar
air ini adalah kehil§Bban bobot setelah sampel dioven
pada suhu 105°C. Cawan kosong dikeringkan di dalam
oven = 15 menit. Kemudian dinginkan di dalam
desikator lalu cawan ditimbang dan dihitung sebagai
berat cawan kosong. §fEJanyak + 2 g sampel dalam
cawan dimasukkan ke dalam oven pada suhu 105°C
selama 6 jam, kemudian didinginkan di dalam desikator
lalu ditimbang. Berat sampel kering dihitung dari selisih
berat sampel dalam cawan setelah pengeringan
dengan berat cawan kosong.

Pengujian Tekstur

Prosedur pengujian hardness (Manual Texture
Analyzer — TA-XTPlus): (1) Aksesoris yang digunakan
(Knife Probe P/2 dan meja sampel HDP/90) dipasang
pada t atnya. (2) Texture Analyzer diatur sebagai
berikut Mode : measure force in compression Option :
return to start, Test : Normal, Trigger : 0,5 g
Defo?aﬁon 1 30,0 mm, Speed : 0,5 mm/s. (3) Sampel
roti diukur ketebalan dan diameternya kemudian
diletakkan pada meja sampel. (4) Alat dijalankan, probe
akan bergerak menyentuh sampel hingga fracture,
kemudian probe beaghenti bergerak dan kembali ke
posisi semula. (5) Komputer akan memproses data
hasil pergerakan alat dan perubahan yang terjadi.

Analisp)ata

ata yang diperoleh diolah dengan One-Way
ANOVA menggunakan SPSS 16.0 Statistic Software.
Level signifikan yang ditetapkan sebesar a = 0,05 dan
dilanjutkan dengan uji beda wilayah ganda Duncan
(Sujana, 1994). Data yang dikumpulkan adalah sifat
fisik roti yaitu warna, tekstur (daya iris), kadar air dan
nilai aw.

@sil dan Pembahasan
Pengaruh Perlakuan terhg#@p Kadar Air Roti Manis
Analisis kadar air (Tabel 1) menunjukkan bahwa
rata-rata dar air dengan perlakuan gula yang
berbeda Egrpengaruh nyata (a<0,05) terhadap nilai
kadar air roti manis. Nilaigjata-rata kadar air pada roti
manis sukrosa 18,275%; nilai Ejta-rata kadar air pada
roti manis glukosa 18,652%; nilai rata- kadar air
pada roti manis fruktosa 23,084%; dan nilai rata-rata
kadar air pada roti manis madu 22,941%. Roti manis
sukrosa dan glukosa menunjukkan kesetaraan. Roti
manis fruktosa dan madu juga menunjukkan
kesetaraan. Roti manis sukrosa dan glukosa
menunjukkan hasil kadar air yang lebih rendah dari
kadar air roti manis fruktosa dan madu. Diurutkan roti
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manis dengan kadar air dari tinggi ke rendah berturut-
turut adalah roti manis fruktosa, roti manis madu, roti
manis glukosa, dan roti manis sukrosa.

Penggunaan gula reduksi sangat berpengaruh
terhadap kadar air pada makanan karena gula tersebut
bersifat higroskopis yang artinya memiliki kemampuan
dalam mengikat air, semakin banyak konsentrasi gula
yang digunakan maka semakin banyak air yandgggilikat
dan menyebabkan kadar air produk meningkat. Hal ini
sesuai dengan pendapat Pratama et al., (2015) bahwa

tosa bersifat higroskopis sehingga dapat dengan
mudah menyerap air selama penyimpanan. Hal ini
diperkuat dengan pendapat Kurniasari dan Sudarminto
(2015) bahwa peningkatan kadar air dipengaruhi oleh
gula reduksi, terutama fruktosa maka kadar air menjadi
semakin tinggi, gula reduksi bersifat higroskopis
sehingga semakin tinggi kandungan gula reduksi maka
air yang terikat oleh gula reduksi akan semakin banyak
sehingga kadar air semakin meningkat.

Bentuk dari masing-masing gula yang berbeda
juga mempengaruhi kadar air roti manis. Sukrosa yang
digunakan berbentuk kristal, glukosa yang digunakan
berbentuk bubuk, fruktosa dan madu yang digunakan
berbentuk cair. Kadar air pada madu dan fruktosa yang
digunakan dalam membuat roti manis ini adalah 18,3%
dan 21,54%. Kandungan kadar air pada gula yang
cukup tinggi inilah yang menyebabkan pada saat
proses pemanggangan air yang tertinggal relatif banyak
sehingga kandungan kadar air roti manis fruktosa dan
madu lebih tinggi dibandingkan kandungan kadar air
pada roti manis sukrosa dan glukosa. Kadar air roti
manis yang dihasilkan masih dalam batas mutu untuk
dikonsumsi karena berdasarkan SNI roti manis (1995)
kadar air yang terkandung yang diperbolehkan adalah
maksimal 40%.

Pengaruh Perlakuan terhadap a,, fiti Manis
Analisis nilai a, (Tabel 1) menunjukkan bahwa

perlakuan gula yang berbeda belgngaruh nyata
(a<0,05) terhadap nilai a,, roti mis. ilai rata-rata a,,
pada roti manis sukrosa 0,8@J16; nilai rata-rata a, pada
roti manis glukosa 0,7962; i rata-rata a,, pada roti
manis fruktosa 0,8358; dan nilai rata-rata a,, pada roti
manis madu 0,8736. Sukrosa dan glukosa
menunjukkan  kesetaraa Roti  manis fruktosa
menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap roti
manis sukrosa, roti manis glukosa, dan roti nis
madu. Roti manis madu menunjukkan perbedaan yang
nyata terhadap roti manis sukrosa, roti manis glukosa,
dan roti fruktosa. Roti manis sukrosa dan gluksosa
memiliki nilai a, yang lebih rendah dari roti manis
fruktosa dan roti manis madu.

Berdasarkan data yang telah diperoleh kadar air
roti manis fruktosa ?n roti manis madu juga memiliki
angka yang tinggi. Semakin tingm(adar airnya maka
semakin tinggi pula nilai a,, nya. Hal ini sesuai dengan

ndapat Legowo dan Nurwantoro (2005) bahwa
ﬁbungan kadar air dengan aktivitas air (aw)
ditunjukkan dengan kecenderungan bahwa semakin
tinggi kadar air maka semakin tinggi pula nilai a,, nya.
Kadar air dinyatakan dalaqpersen (%) pada kisaran
skala 0-100, sedangkan nilai a, dinyatakan dalam
angka desimal pada kisaran skala 0-1,0.

Pengaruh Perlakuan terhadap Tekstur (Daya Iris) Roti
Manis

Analisis nilai daya iris (Tabel 1) menunjukkan
bahwa perlakuan gula yang berbeda berpeng
nyata (a<0,05) terhadap nilai tekstur (daya iris) roti
manis. i rata-rata daya iris pada roti manis sukrosa
0,9581; nilai ratanta tekstur (daya iris) pada roti manis
glukosa 0,9577; nilai rata-rata tentur (daya iris) pada
roti manis fruktosa 1,047; dan nilai rata-rata tekstur
(daya iris) pada roti manis madu 0,7035. Roti manis
sukrosa, glukosa, dan fruktrosa menunjukkan
kesetaraan. Roti manis madu menujukkan perbedaan

Tabel 1. Hasil Kadar Air, Nilai a,,, Nilai Tekstur (Daya Iris), dan Nilai Warna Roti Manis dengan Jenis Gula (10%)

yang Berbeda

Rerata
Perlakuan . s o o
Kadar Air (%) Nilai a, Nilai Tekstur (N/m me) Nilai Warna
T1 18,275+2,21% 0,801620,02% 0,9581+0,096" 70,6+1,98°
T2 18,652+2,30* 0,79620,03" 0,9577+0,060° 55,5+3,20"
T3 23,084+1,52° 0,83580,03° 1,047+0,000 58,4+2,04"
T4 22,941+1,48° 0,8736+0,01° 0,7035+0,059° 67,1+1,34°
~—

Roti Mans Dengan
Gula Glukosa

Roti Manis Dengan
Gula Sukrosa

Figur 1. Visualisasi Warna Roti Manis

Roti Manis Dengan
Gula Fruktosa

Roti Manis Dengan
Gula Madu
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yang nyata terhadap roti manis sukrosa, glukosa, dan
fruktosa. Roti manis sukrosa, glukosa, dan fruktosa
memiliki nilai daya iris yang lebih besar dari roti manis
madu. Nilai daya iris paling rendah menunjukkan roti
yang paling empuk.

Gula ternyata berpengaruh terhadap tekstur roti.
Hal ini sesuai dengan pendapat Fennema (1985),
bahwa gula berfungsi sebagai humektan, membantu
pembentukan tekstur, memberi flavor melalui reaksi
pencoklatan, dan memberi rasa manis. Roti manis
dengan gula madu menghasilkan tekstur yang paling
empuk karena madu sebagai bahan baku pembuatan
roti mempunyai kadar air paling tinggi yaitu sebesar
21,54%.

Pengaruh Perlakuan terhadap Warna Rotianis

Analisis nilai warna (Tabel 1) menunjukkan
bahwa perlakuan gula yang berbeda berpen h
nyata (a<0,05) terhadap nilai warna roti magis. Nilai
rata-rata warna pada roti manis sukrosa 7@¥5; nilai rata-
rata warna pada roti manis glukosa 55.5;Eai rata-rata
warna pada roti manis fruktosa 58,4; dan nilai rata-rata
warna pada roti manis madu 67,1. Roti manis glukosa
dan fruktosa menunjukkan kesetaraan. Roti manis
sukrosa menunjukkan perbedaan yang nyata terhadap
roti manis glukosa, fruktosa, dan madu. Roti manis
madu juga menunjukkan perbedaan yang nyata
terhadap roti manis sukrosa, glukosa, dan fruktosa. Roti
manis glukosa dan fruktosa memiliki warna yang paling
gelap dari roti manis madu dan sukrosa. Nilai warna
semakin besar menunjukkan warna semakin cerah
(100,0) dan nilai warna semakin kecil menunjukkan
warna semakin gelap (0,0). Roti manis glukosa dan
fruktosa memiliki warna yang paling gelap. Roti manis
madu memiliki warna yang lebih cerah dan diikuti
sukrosa yang memiliki warna paling cerah.

Gula sukrosa merupakan gula non reduksi,
sedangkan fruktosa dan glukosa merupakan gula
reduksi. Gula non reduksi tidak berperan dalam reaksi
Maillard, melainkan hanya berperan pada reaksi
karamelisasi saja. Gula pereduksi berperan dalam
reaksi Maillard dan reaksi karamelisasi. Roti manis
glukosa, fruktosa, dan madu (41% fruktosa, 35%
glukosa, 1,9% sukrosa) terbukti menghasilkan warna
lebih gelap dibandingkan dengan sukrosa karena
glukosa, fruktosa, dan madu termasuk dalam gula
pereduksi yang menghasilkan reaksi Maillard dan
karamelisasi sehiggga menghasilkan warna yang lebih
coklat (gelap). Hal ini sesuai dengan pendapat
Lechevalier et al., (2007) bahwa glukosa ambil bagian
dalam reaksi Maillard dan menyebabkan
penyimpangan bau, cit a, penurunan pH dan warna
yang lebih tua (gelap). Hal ini diperkuat oleh pendapat
Sari et al., (2013) bahwa asam amino bebas terdapat
pada glukosa, fruktosa, dan galaktosa sehingga
berperan dalam reaksi Maillard yang menyebabkan
reaksi pencoklatan.

Sukrosa adalah gula non reduksi, reaksi yang
terjadi hanya karamelisasi saja sehingga menghasilkan
warna yang lebih cerah. Karamelisasi pada suhu tinggi,
oksidasi asam askorbat dan reaksi Maillard merupakan

tiga jalur utama reaksi pencoklatan non enzimatis.
Selama proses memasak, asam amino (bahan
penyusun protein) dangpla dapat bereaksi melalui apa
yang dikenal dengan reaksi Maillard. Reaksi Maillard
merupakan penyebab reaksi pencoklatan non enzimatis
yang dapat terjadi selama pengolahan dan
penyimpanan makanan kering dan setengah lembab
yang mengandung protein. Pencoklatan non enzimatis
sangat dipengaruhi oleh kondisi reaksi terutama kondisi
asam amino atau protein, karbohidrat, a,, kadar air,
suhu, pH, oksigen yang tersedia, humektan yang
digunakan serta rempah-rempah atau bahan tambahan
makanan yang dipergunakan (Purnomo, 1997).

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian roti manis dengan
jenis gula yang berbeda dapat disimpulkan bahwa
diantara gula yang dipakai, fruktosa dan madu
menghasilkan kadar air yang tinggi. Sukrosa dan
glukosa menghasilkan aktivitas air paling rendah. Madu
menghasilkan tekstur yang paling empuk. Fruktosa dan
glukosa menghasilkan warna yang paling gelap.

Untuk mendapatkan roti manis yang empuk
madu dapat dipilih sebagai pemanis. Sedangkan untuk
mendapatkan warna cenderung coklat, glukosa dapat
dijadikan sebagai pilihan.
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