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INTI SARI 

Roti tawar merupakan salah satu pangan yang memiliki kandungan nutrisi tinggi. 
Namun, tingkat produksi roti tawar di Indonesia tergolong rendah. Salah satu upaya untuk 
pengembangan produksi roti tawar di Indonesia adalah dengan menambahkan bahan aditif 
makanan agar produk roti tawar lebih enak untuk dimakan. Tujuan penelitian ini adalah 
mengetahui pengaruh penambahan NaCl, KBr03, dan Na2S20 3 terhadap tinggi roti tawar, 
serta mempelajari interaksi antara KBr03 dan Na2S20 3 terhadap tinggi roti tawar. Manfaat 
penelitian ini bagi mahasiswa dan ilmuwan adalah mengetahui pengaruh NaCl, KBr03, 
dan Na2S203 terhadap tinggi roti, sedangkan bagi pemerintah adalah untuk menambah 
informasi pengembangan adonan roti dengan menggunakan zat aditif NaCl, KBr03, dan 
Na2S203. 

Metode penelitian yang digunakan meliputi dua tahap. Tahap pertama, yaitu 
adanya variasi penambahan NaCl sebesar 1% dan 2% ke adonan tepung terigu sehingga 
didapatkan roti paling tinggi. NaCl sebagai pengatur laju fennentasi ragi yang 
menyebabkan roti mengembang. Tahap kedua, yaitu adanya variasi penambahan KBr03 

(0,03%; 0,06%; 0,1%; dan 0,13%) dan variasi penambahan Na2S20 3 sebesar (0,03%; 
0,06%; dan 0,1%) ke dalam adonan tepung terigu sehingga didapatkan roti paling tinggi. 
KBr03 ditambahkan sebagai oksidator sehingga adonan roti dapat menjadi lebih 
mengembang, sedangkan Na2S20 3 ditambahkan untuk memperkokoh roti sehingga dapat 
mengembang dengan baik. Kemudian dilakukan analisis tekstur (kekerasan) roti, kadar air 
dalam roti, kadar karbohidrat, dan analisis kadar abu. Rancangan percobaan yang 
digunakan pada penelitian ini adalah rancangan percobaan faktorial dua variabel. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada tingkat kepercayaan 95%, konsentrasi 
KBr03 dan Na2S20 3 serta interaksi konsentrasi antara KBr03 dan Na2S203 berpengaruh 
terhadap tinggi roti dalam proses pembuatan roti tawar. Kondisi terbaik dalam pembuatan 
roti tawar diperoleh pada penambahan KBr03 sebesar 0,13% dan Na2S203 sebesar 0,1% 
serta dihasilkan tinggi roti sebesar 8,2 em, tekstur (kekerasan) roti sebesar 177,25 g, kadar 
air sebesar 29,93%, kadar abu sebesar 1,31 %, dan kadar karbohidrat sebesar 49,97%. 

Kata kunci : roti tawar, tepung terigu, NaCI, KBr03, Na2S203 
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ABSTRACT 

White bread is one of food that contains high nutition. But, bread production in 
Indonesia is low. One of the strategy to develop bread producton in Indonesia is to add 
food additive to make bread more delicious to eat. The purpose of this research is to know 
the effect of adding NaCl, KBr03, and Na2S203 to bread's height and to know the effect of 
KBr03 and Na2S203 interaction to bread's height. The benefit of this research for students 
and researchers are to know the effect NaCl, KBrO~. and Na2S20~ to bread's height and for 
the government is to add some information about the development of bread dough using 
NaCl, KBr03, and Na2S203. 

The research method which was used in this research consist of two step. The first 
step was added I% and 2% NaCl to flour dough to get the highest bread NaCl used for 
controlling fermentation rate caused bread bigger. The second step was varied KBr03 
(0,03%; 0,06%; O,I%; dan 0,13%) and Na2S20 3 (0,03%; 0,06%; dan O,I%) added to flour 
dough to get the highest bread KBr03 used for oxidator so bread dough bigger, Na2S203 
used for strength the bread so it can beome bigger than before. And then texture, moisture, 
carbohydrates, and ash were analyzed. In this research used two-factor factorial 
experimental design. 

The result of this research showed that in the level of confidence 95%, KBr03 
concentration, Na2S20 3 concentration, and KBr03 and Na2S20J concentration interaction 
effected bread's height on breadmaking process. l11e best condition on breadmaking 
process at KBr03 O,I3% and Na2S20 3 0,1%, and produced bread's height 8,2 em, bread's 
texture (hardness) I77,25 g, moisture 29,93%, ash I,3l%, and carbohydrate 49,97%. 

Keywords: white bread, wheat flour, , NaCl, KBr03, Na2S203, bread's height 
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Kebutuhan dasar manus1a meliputi kecukupan pangan, sandang, perumahan, 

kesehatan, dan pendidikan. Namum masalah utama yang dihadapi adalah ketersediaan dan 

kecukupan pangan hergizi tinggi karena masih hanyak masyarakat berpenghasilan rendah 

yang kurang kalori dan protein. Kurangnya kalori dapat diatasi dengan adanya proses 

pembuatan roti tawar berbasis tepung terigu yang menggunakan ragi komersial. Roti dapat 

menggantikan beras sebagai makanan pokok di Indonesia karena di dalam roti terkandung 

banyak nutrisi seperti yang disajikan pada Tabel 1.1 di hawah ini. 

Tabell.l Kandungan nutrisi dalam 100 gram roti [IJ 

Nutrisi Jumlah 
Kalori 245 kal (1026 kJ) 

Karbohidrat 43,8 g 

Protein 12,1 g 
Lemak 2,2 g 

Kalsium 124mg 

VitaminB6 0,1 

Dari Tabel 1.1 dapat dilihat bahwa nilai kalori yang terkandung dalam roti tawar sebesar 

1026 kJ yang merupakan nilai cukup tinggi. Ada herbagai jenis roti yang dijual di 

Indonesia, seperti roti tawar, roti manis, roti coklat, roti stoberi, dan lain sehagainya. Roti 

terbuat dari gandum yang digiling menjadi tepung terigu dan dibuat adonan roti . Tepung 

terigu merupakan salah satu bahan utama untuk proses pemhuatan roti karena tepung terigu 

yang akan membentuk tekstur untuk roti . Tepung terigu juga mengandung gluten yang 

cukup tinggi sehingga kandungan protein dalam tepung terigu pun tinggi. Dalam 

percobaan akan digunakan tepung terigu merek Cakra Kembar dari Bogasari karena 

memiliki tingkat gluten cukup tinggi yang akan disajikan pada Tabel 1.2. 
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Tabel 1.2 Komposisi kimia pada 1 00 gram tepung terigu merek Cakra Kembar 121 

Komponen Jumlah 
Protein min 13% 

Kadar air maks 14,3% 
Kadar Abu maks 0,64% 

Kemampuan menyerap air min 60% 
Gluten min 30% 

Setelah terbentuk adonan, maka roti tersebut difennentasi terlebih dahulu sebelum 

akhirnya dipanggang dalam oven. Fennentasi dilakukan dengan menggunakan ragi roti, 

yaitu Saccharomyces cerevisiae. Ragi ini berfungsi untuk mengembangkan adonan roti 

dan untuk memperlunak gluten sehingga roti tidak menjadi keras. Waktu fermentasi 

dilakukan pada temperatur 35-43CJC@ 3-4 jam 131 , 28-30DC@ 1-1,5 jam atau 2-4 jam 141 • 

27 DC@ 3 jam l51 . 

Setelah roti mengembang akibat fern1entasi, maka adonan roti dimasukkan ke 

dalam oven dan dipanggang sesusai dengan suhu dan waktu yang ditentukan. Pada 

penelitian ini dilakukan modifikasi dalam proses pembuatan roti tawar sehingga kualitas 

dari produk roti semakin meningkat. Modifikasi yang dilakukan adalah dengan 

menambahkan zat aditif makanan, yaitu KBr03, NaCl, dan Na2S203. NaCl sebagai 

pengatur laju fermentasi ragi yang menyebabkan roti dapat mengembang, KBr03 sebagai 

oksidator yang mampu menangkap gemembung-gelembung udara menyebabkan roti lebih 

mengembang, dan Na2S20 3 yang dapat memperkokoh roti sehingga dapat mengembang 

dengan lebih baik. Hal-hal ini dapat membuat masyarakat di Indonesia untuk lebih 

menyukai roti tawar. Variabel yang akan diteliti pada percobaan pendahuluan: 

1. KBr03 yang ditambahkan dalam adonan roti adalah 10 ppm, 30 ppm, 60 ppm, 80 

ppm l61. 30 ppm 131 • 15 mg per kg tepung terigu 151· 50 mg per kg tepung terigu (?J 

2. NaCI yang ditambahkan dalam adonan roti adalah 1,8-2,1% rsJ. 1-2% 141, 1-2% fRJ 

dari jumlah tepung yang digunakan 

3. Na2S20 3 yang ditambahkan dalam adonan roti adalah 0,35 g 191 dan 0,001-0,002% 

dari jumlah tepung yang digunakan [IOJ 

Variabel yang akan diteliti pada percobaan utama: 

1. Ragi Saccharomyce:.; cerivisiae yang digunakan adalah 0,5-1% l111
, 2,5-3% 13], 1-2% 

181 dari jumlah tepung yang digunakan 
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1.2 Tema sentral masalah penelitian 

Tema sentral masalah dalam penelitian ini adalah ketidakseragaman variabel 
KBr03 dan Na2S203 dalam pembuatan adonan roti tawar yang direfleksikan oleh 
tidak adanya landasan teori mengenai penambahan KBr03 dan Na2S20 3 dalam 
pembuatan adonan roti tawar dan hal ini masih melanda hampir seluruh industri 
roti lokal. 

1.3 Identifikasi masalah penelitian 

1. Seberapa jauh pengaruh penambahan KBr03 terhadap tinggi roti dalam pembuatan 

roti tawar? 

2. Seberapa jauh pengaruh penambahan Na2S203 terhadap tinggi roti dalam 

pembuatan roti tawar? 

3. Adakah interaksi antara KBr03 dan Na2S20 3, terhadap tinggi roti dalam pembuatan 

roti tawar? 

1.4 Tujuan penelitian 

1. Mempelajari pengaruh penambahan KBr03 terhadap tinggi roti dalam pembuatan 

roti tawar 

2. Mempelajari pengaruh penambahan Na2S203 terhadap tinggi roti dalam pembuatan 

roti tawar 

3. Mempelajari interaksi antara KBr03 dan Na2S20 3, terhadap tinggi roti dalam 

pembuatan roti tawar 

1.5 Premis penelitian 

1. KBr03 yang ditambahkan dalam adonan roti adalah 10 ppm, 30 ppm, 60 ppm, 80 

ppm fGJ, 30 ppm fJJ, 15 mg per kg tepung terigu rsJ, 50 mg per kg tepung terigu [7J 

2. NaCI yang ditambahkan dalam adonan roti adalah 1,8-2,1% [Sl, 1-2% l41 , 1-2% 181 

dari jumlah tepung yang digunakan 

3. Na2S20 3 yang ditambahkan dalam adonan roti adalah 0,35 g 191 dan 0,001-0,002% 

dari jurnlah tepung yang digunakan 1101 

4. Ragi Saccharomyces cerivisiae yang digunakan adalah 0,5-1% [II], 2,5-3% [JJ, 1-2% 

l81 dari jumlah tepung yang digunakan 
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5. Air yang digunakan untuk pembuatan adonan adalah, 64% 131 1121 !BJ dari jumlah 

tepung yang digunakan 

6. Waktu fermentasi pada temperatur 35-43DC@ 3-4 jam 131, 28-30DC@ 1-1,5 jam 

atau 2-4 jam 141 , 27DC@ 3 jam [SJ 

7. Waktu pemanggangan roti pada temperatur adalah 220DC@ 20 menit !Ill, 220DC 

@ 35 menit 1141, 220DC@ 15 menit !BJ 

1.6 Bipotesis 

1. Dalam pembuatan roti tawar sampai batas tertentu, semakin banyak KBr03 yang 

ditambahkan, maka tinggi roti akan semakin seningkat. 

2. Dalam pembuatan roti tawar sampai batas tertentu, semakin banyak Na2S20 3 yang 

ditambahkan, maka tinggi roti akan semakin seningkat. 

3. Adanya interaksi antara K.Br03 dan Na2S203 terhadap tinggi roti dalam proses 

pembuatan roti tawar. 

1.7 Manfaat penelitian 

Manfaat yang didapat dari penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagi mahasiswa 

Menambah pengetahuan mengenai pengaruh KBr03 dan Na2S203 terhadap tinggi 

roti tawar 

2. Bagi ilmuwan 

Menambah pengetahuan mengenai pengaruh KBr03 dan Na2S203 terhadap tinggi 

rotitawar 

3. Bagi pemerintah 

Menambah informasi untuk mengembangkan adonan roti tawar dengan 

menggunakan zat aditif KBr03 dan Na2S203 sehingga roti tawar yang dihasilkan 

menjadi lebih laku di pasaran 

1.8 Pembatasan masalah penelitian 

Pembatasan masalah pada penelitian ini, pembuatan adonan roti dengan straight 

dough method. Bahan aditif untuk roti tawar yang digunakan adalah KBr03, NazS203, dan 

NaCl. Ragi Saccharomyces cerivisiae yang digunakan adalah ragi instant Fermipan. 


