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ABSTRAK

Aisyah Abdillah Husna 2023. “ Perbedaan Kualitas Roti Manis Antara Pewarna

Buatan dan Pewarna Alami Pure Ubi Jalar
Ungu® Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata
Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga.
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang “.

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan antara pewarna buatan dan
pewarna alami terhadap kualitas roti manis. Kualitas roti manis dapat dilihat dari
segi volume, bentuk, warna, aroma, rasa, dan tekstur. Manfaat penelitian ini adalah
membuat inovasi dalam pembuatan roti dengan menggunakan pangan lokal sebagai
pewarna alami.

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan mengganti 20%, 30%, 40%,
dan 50% tepung terigu dengan pure ubi jalar ungu untuk membuat roti manis.
Kualitas roti dinilai melalui uji organoleptik dengan 4 orang dosen sebagai panelis
ahli.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kualitas volume maksimum roti manis
dengan pure ubi jalar ungu akan mengembang maksimum pada penambahan 30%.
Untuk kualitas bentuk roti manis pure ubi jalar ungu pada penambahan 30%, 40%
dan 50% tidak ada perbedaan (rapi) sedangkan untuk bentuk kokoh yang terbaik
yaitu pada penambahan 30%. Warna kulit luar roti manis dengan penambahan pure
ubi jalar ungu menghasilkan warna terbaik (golden brown) pada penambahan 20%.
Kualitas warna bagian dalam roti manis terbaik (ungu) pada penambahan 50%.
Aroma ragi lebih dominan pada penambahan 20%, sedangkan aroma ubi jalar ungu
akan terasa dominan pada penambahan 50%. Semakin sedikit penambahan pure ubi
jalar ungu maka kualitas kulit luar akan semakin kering, sedangkan untuk tekstur
bagian dalam roti manis terbaik (lembut) pada penambahan 50%. Rasa manis akan
bertambah sejalan dengan penambahan persentase pure ubi jalar ungu begitupun
dengan rasa ubi jalar ungu. Harga jual roti manis pure ubi jalar ungu adalah
1.500/pcs.

Kata Kunci :Roti Manis,Ubi Jalar Ungu,Kualitas
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BAB1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Roti merupakan salah satu pangan olahan yang terbentuk dari
fermentasi terigu dengan menggunakan ragi (Saccharomyces cerevisiae)
atau bahan pengembang lainnya. (Pusuma, et al., 2018).

Roti manis adalah roti dengan cita rasa yang manis serta teksturnya
yang lebih empuk. Selain dari segi rasa, roti manis juga memiliki bentuk
yang menarik karena dibuat dari adonan yang dibentuk-bentuk sesuai
dengan keinginan (Barlina, 2013). Roti manis terbuat dari adonan yang
menggunakan banyak gula, lemak, dan telur (Andragogi dkk., 2018).

Roti manis merupakan salah satu makanan selingan pendamping
minum teh atau snack yang proses pengolahannya dengan cara dipanggang.
Jenis roti yang beredar saat ini sangat beragam. Secara umum roti biasanya
dibedakan menjadi roti tawar dan roti manis atau roti isi. Bahan baku utama
yang digunakan untuk membuat roti adalah tepung terigu cakra kembar
yang memiliki kandungan gluten atau protein gandum yang tinggi. Gluten
ini berguna untuk mengembangkan adonan roti, sehingga roti menjadi
empuk.

Roti manis yang berkualitas dihasilkan dari bahan yang berkualitas,
komposisi bahan yang tepat, proses pembuatan yang tepat dan didukung
oleh bahan penunjang yang tepat. Kriteria roti manis yang baik adalah

teksturnya lembut, tingkat kekenyalannya cukup tidak terlalu keras dan



tidak terlalu lembek jika ditekan roti akan kembali seperti semula, berpori
kecil, warna kulit luar bagian atas kuning kecoklatan sedangkan kulit luar
bawah kuning muda atau coklat muda , remah halus tanpa gumpalan putih
atau kuning, dan beraroma harum.

Bahan yang digunakan pada roti manis ini yaitu tepung terigu dan
ragi.Walaupun demikian, tepung terigu ini bisa digantikan dengan bahan
campuran lain hingga hasil roti manis yang cita rasanya lebih bervariasi.
Salah satu caranya yaitu melakukan pensubstitusi pure ubi jalar ungu pada
pembuatan roti manis yang dapat memberikan variasi dari segi warna,
tekstur, aroma, dan rasa yang spesifik. Selain dapat memberikan variasi juga
dapat menambabh nilai gizi dari roti manis (Anggraini,2014).

Roti manis tersebut diberi warna dalam pembuatannya, namun
banyak roti yang menggunakan bahan pewarna buatan sebagai pewarna roti.
Pemberian warna dalam suatu produk makanan merupakan suatu
kebutuhan, dengan pemberian warna pada suatu produk makanan terlihat
menarik dan dapat menarik konsumen untuk membeli (Nugraheni,2014).

Namun, dimasa sekarang pemberian warna pada suatu produk
makanan yakni dengan memberikan pewarna buatan karena memiliki warna
yang sangat beragam, harga yang terjangkau, dan lebih praktis dari pewarna
alami (Prasetyani,2020).

Kandungan serat yang tinggi dalam ubi jalar akan membantu
pencernaan awal sebagai transisi peralihan kemakanan padat. Ubi jalar

dikenal mengandung jumlah tinggi beta karoten yang merupakan



antioksidan yang alami membantu meningkatkan ketahanan tubuh dari
radikal bebas dan penyakit,(reifa,2005:28) dalam Yulya Rahayu,2018).

Pada umumnya ubi jalar ungu banyak dikonsumsi dalam bentuk
kolak, direbus, dan lain-lain. Namun akhir-akhir ini ubi ungu banyak diolah
dengan berbagai variasi makanan, baik makanan gurih maupun manis.
Untuk itu penulis mencoba memanfaatkan ubi jalar ungu menjadi roti
manis. Dengan menggunakan ubi jalar ungu dalam pembuatan roti manis
yang dasarnya dari tepung terigu cakra, akan memberikan perubahan pada
bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa pada roti tersebut.

Peneliti memilih penggunaan ubi jalar ungu dalam pembuatan roti
manis adalah untuk mengembangkan produk hasil olahan ubi jalar ungu
menjadi sedemikian rupa sehingga sesuai selera masyarakat, dan agar bahan
pangan di dalam negeri menjadi lebih bermanfaat serta memiliki nilai jual
yang tinggi. Pemanfaatan ubi jalar ungu dilakukan juga karena peneliti ingin
membuat roti manis dengan inovasi yang baru baik dari segi bentuk, rasa,
warna, tekstur, dan aroma. Tepung terigu protein tinggi pada roti manis
akan dikurangi pemakaiannya dan ditambah dengan pure ubi jalar ungu
sebagai pewarna alami.

Pengembangan ini diperlukan penelitian untuk mendapatkan hasil
kualitas roti manis dari penambahan ubi jalar ungu dan tingkat kesukaan
penelis terhadap roti manis ubi jalar ungu dalam uji organoleptik. Hal ini
bertujuan untuk mendapatkan kualitas produk roti manis ubi jalar ungu, baik

dari segi volume, bentuk, tekstur, rasa, aroma dan warna serta juga sesuai



dengan karakteristik roti manis yang lembut dan manis. Maka dari itu

penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Perbedaan Kualitas

Roti Manis Antara Pewarna Buatan Dan Pewarna Alami Dari Pure Ubi

Jalar Ungu”.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini dapat :

Membuat roti manis menggunakan pewarni alami (pure ubi jalar ungu)

Mendeskripsikan kualitas roti manis dari segi warna, tekstur, aroma dan

rasa.

Membandingkan kualitas roti manis antara pewarna buatan dan pewarna

alami.

C. Manfaat Penelitian

1.

Meningkatkan nilai guna ubi jalar ungu.

Menciptakan varian baru produk olahan yang berbasis ubi jalar ungu
sebagai inovasi terobosan baru salah satunya pada pembuatan roti

manis.

Dapat menambahkan wawasan dan mengembangkan ilmu pengetahuan

bagi penulis.

Dapat mengetahui kualitas roti manis antara pewarna buatan dan

pewarna alami.



5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

6. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam pembuatan roti manis, khususnya kepada
mahasiswa program studi D3 Tata boga Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang.



