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ABSTRAK 

 

 

Anisah Mardiah,2017. “Perbedaan Kualitas Roti Tawar Dengan Suhu 

30°C Dan 50°C Dalam Pelarut Ragi Koral” 

 

 Penelitian ini dilatar belakangi karena belum adanya standar suhu air 

hangat dalam pelarutan ragi koral. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisi 

perbadaan kualitas roti tawar dengan suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral 

yang meliputi kualitas eksternal (volume, bentuk, warna) dan kualitas internal 

(tekstur, aroma dan rasa).  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen)dengan 

metode rancang acak lengkap, objek penelitian yaitu roti tawar.Penelitian ini 

meliputi 2 variabel X1 (suhu 30°C) dan X2 (suhu 50°C). Variable terikatnya yaitu 

kualitas  roti tawar. Data dalam penelitian ini yaitu kualitas roti tawar yang 

bersumber dari 5 orang panelis ahli dengan menjawab format uji organoleptik. 

Data dianalisis menggunakan uji beda (Ttest) untuk melihat perbedaan yang nyata 

antara dua perlakuan dengan tingkat signifikan 0,50. 

 Hasil penelitian menunjukan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan dari 

kedua suhu air hangat yang berbeda terhadap kualitas roti tawar, karena Fhitung > 

Ftabel. Berdasarkan hasil uji jenjang, sampel X1 (suhu air hangat 30°C) 

mendapatkan nilai tertinggi pada 11 pernyataan volume(3,578 > 2,306),  bentuk 

rapi (5,303 > 2,306), bentuk persegi panjang 8 cm x 10 cm (11,547 > 2,306), 

warna kulit (8,398 > 2,306), tekstur kelembutan(3,400 > 2,306), tekstur 

keelastisan(11,500 > 2,306), tekstur kehalusan pori-pori,(14,434 > 2,306),  tekstur 

keseragaman pori-pori (6,223 > 2,306), aroma ragi (4,333 > 2,306), aroma harum 

(2,846 > 2,306), rasa (7,668 > 2,306). total semua pernyataan pada penelitian ini. 

 

Kata Kunci: Perbedaan  Kualitas  Roti Tawar, Suhu 30°C, dan 50°C, Pelarut 

Ragi Koral. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Roti adalah merupakan makanan berbahan dasar utama tepung terigu 

dan air yang difermentasikan dengan ragi. Namun kemajuan teknologi 

manusia membuat  roti diolah dengan berbahan seperti garam, minyak, 

mentega, ataupun telur untuk menambahkan kadar protein didalamnya 

sehingga dapat tekstur dan rasa teretentu. Semakin berkembangnya teknologi, 

tercipta roti yang lebih bervariasi baik dari segi ukuran, penampilan, bentuk, 

tekstur, rasa, dan bahan pengisiannya. 

Salah satu jenis roti adalah roti tawar. Klasifikasi roti tawar 

berdasarkan pada bahan yang digunakan yaitu: Tea Bread And Bun, roti 

gandum putih, roti gandum coklat (U.S Wheat Associates1983), salah satunya 

adalah roti tawar yang termasuk dalam klasifikasi roti gandum putih. Roti 

tawar merupakan roti yang terbuat dari adonan tanpa menggunakan telur 

dengan sedikit gula atau tidak sama sekali, penggunan gula pada pembuatan 

roti tawar hanya digunakan dalam percepatan proses fermentasi. Selanjutnya 

roti tawar  memiliki tekstur yang halus seperti kapas, ringan dan rasanya 

tawar. Dalam pembuatan roti tawar pada dasarnya bahan utama yang 

digunakan adalah tepung terigu yang memiliki kandungan pati, karbohidrat 

sebagai sumber energi dan memiliki kandungan protein yang tinggi yaitu 

11%-13% (Bogasari Baking Center 2006:1). 
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Teknik pembuat roti tawar ada dua macam yaitu  teknik mengaduk 

dengan mesin dan secara manual. “Teknik mengaduk dengan mesin yaitu 

mencampurkan (mengaduk) semua bahan yang digunakan dalam proses 

pengadukan adonan sampai adonan kalis”. (U.S Wheat Associates 

1983:61).“Mengaduk dengan mesin tergantung pada pola bentuk alat 

pencampuran (mixer), kecepatan, penyerapan air, formula dan masa peragian 

(permentation time), teknik mengaduk dengan mesin konsisten dan stabil 

dalam mengaduk adonan”. Sedangkan Teknik mengaduk secara manual yaitu 

“Mencampur bahan-bahan dengan cara membuat sumur-sumur terlebih dahulu 

kemudian masukkan cairan sedikit demi sedikit dan diaduk menggunakan lima 

jari mengaduk secara jarum jam untuk mengaduk adonan setelah tercampur 

semua bahan baru diuleni dengan kedua tangan dengan menyeluruh dengan 

menggunakan kedua tangan, menguli adonan sampai adonan kalis”. (Jhonson 

& Wales 2006:640). Pada dalam proses pelaksaan praktek kedua-dua teknik 

mengaduk dipakai.  

Proses pengolahan roti tawar juga memerlukan bahan-bahan 

yaitutepung terigu, garam, lemak, bread improved dan lain-lain. pada proses 

pengolahan roti tawar semua bahan di aduk jadi satu dan menjadi  adonan. 

setelah menjadi adonan roti tawar di fermentasi pertama, kemudian adonan  

yang telah difrementasi adonan dikeluarkan gas dan di  bulatkan sesuai dengan 

ukuran dan di fermentasi ke dua. selanjutnya dengan pembentukan dan 

fermentasi ke tiga setelah itu baru di bakar.  

Dalam pembuatan roti tawar memerlukan ragi untuk bahan 

pengembang yaitu ada dengan ragi instan dan  ragi koral yang digunakan pada 
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pembuatan roti tawar. Cara menggunakan ragi instan yaitu disatukan dengan 

semua bahan kering dan di aduk. Selanjutnya cara menggunakan ragi koral 

yaitu dengan menggunakan air hangat untuk mengaktifkan ragi koral. Pada 

Proses penggunaan ragi koral yaitu didihkan air panas dan ukur air panas 

menjadi air hangat dengan menggunakan cara diteteskan dengan punggung 

tangan untuk mengetahui terasa masih panas atau hangat air tersebut. setelah 

diukur lalu masukkan ragi koral ke dalam air hangat tadi dan biarkan ragi 

tersebut mengembang dengan tanda-tanda berbuih-buih dan mengembang 

keatas.  

Pada penelitian ini ragi koral yang digunakan untuk bahan 

pengembang pada pembuatan roti tawar hal ini dapat diperkuat oleh beberapa 

pendapat ahli yaitu Menurut  Tommy (2001:109) “Ragi Koral adalah memliki 

kadar air sekitar 7.5% dan memiliki bentuk seperti bola-bola kecil. Ragi dalam 

jenis ini harus diaktifkan dengan cara dilarutkan dengan air sebelum 

ditambahkan ke dalam adonan roti. Jika tidak maka ragi akan sulit bercampur 

dan sehingga menghambat daya kerja ragi tersebut. Pada umumnya ragi koral 

digunakan  dengan jumlah 2X lebih banyak dari ragi instan”.  

Menurut Anni Faridah (2008:28) “Ragi Koral adalah ragi yang terbuat 

dari yeast cream yang dipanaskan dan dikeringkan hingga didapatkan 92-93% 

bahan kering. Ragi ini berbentuk butiran telurkering (granularform)”. Dalam 

aplikasi  penggunaan harus dilarutkan dengan air hangat sebelum dicampurkan 

dengan tepung terigu dan bahan lainnya ke dalam mixer.  
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Berdasarkan literlatur untuk suhu air hangat Menurut Ruaida 

(2013:12)“Bahwa proses penggunaan suhu air hangat dalam pelarutan ragi 

koral bersuhu 30-40°C”. Sedangkan Tommy (2015:3) “Bahwa proses 

penggunaan suhu air hangat dalam pelarutan  ragi koral bersuhu 40°C”. Hal 

ini juga diperkuat oleh Husin (2009:4) “Bahwa proses penggunaan suhu air 

hangat dalam pelarutan ragi koral yaitu bersuhu 45°C-50°C”.berdasrkan 

literlatur diatas belum ada standar suhu air hangat yang relevan. 

Berdasarkan pengalaman penulis selama praktek di Worshop Tata 

Boga  Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Kosentrasi Tata Boga pada mata 

kuliah Bakery. Pada proses pengadukan roti tawar menggunakan ragi koral 

juga membutuhkan air hangat untuk proses pengembangan ragi koral dengan 

cara diteteskan menggunakan punggung tangan untuk mengetahui air tersebut 

masih panas atau hangat.  Apabila sudah tidak terasa lagi panas  masukkan 

ragi koral dan tunggu dengan tanda berbuih-buih  naik keatas permukaan 

gelas. Setelah  ragi koral aktif masukkan  kedalam bahan-bahan yang sudah 

ditimbang dan diaduk dengan  menggunakan mesin.  

Namun dari beberapa pengalaman, pengamatan dan wawancara 

banyak yang terjadi gagal  pada saat melakukan proses pengaktifkan ragi 

koral. Karena proses pengaktifkan ragi koral banyak yang masih belum 

mengembang dan aktif sehingga belum ada standar suhu air hangat dalam 

pelarutan ragi koral.  

 

Berdasarkan pra penelitian yang penulis lakukan pada tanggal 29 

September 2016di Workshop Tata Boga. Penulis melakukan uji coba 



 5 

penggunaan suhu air hangat dalam pelarutan ragi koral dengan mengacu 

kepada suhu yang dinyatakan oleh teori bahwa untuk melarutkan ragi koral 

menggunakan suhu 30°C, 40°C, 45°C dan 50°C  dari keempat tingkatan suhu 

yang digunakan yang dapat mengembang dengan baik pada suhu air hangat 

30°C dan 50°C .  

Berdasarkan hal tersebut dan belum adanya penelitian tentang 

perbedaan kualitas roti tawar dengan suhu air hangat dalam pelarutan ragi 

koral. Maka penulis melakukan penelitian dengan judul “Perbedaan Kualitas 

Roti Tawar Dengan Suhu 30°C dan 50°C Dalam Pelarut  Ragi Koral”.  

 

B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, penulis dapat 

mengidentifikasi masalahnya sebagai berikut: 

1. Belum adanya standar suhu dalam pelarut ragi koral. 

2. Masih beragam suhu dalam pelarut ragi koral. 

3. Terjadinya kegagalan pada suhu dalam pelarut ragi koral pada roti tawar. 

4. Belum ada penelitian tentang perbedaan kualitas roti tawar dengan  suhu 

30°C dan 50°C dalam pelarut  ragi koral. 
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C. Batasan Masalah  

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang 

dikemukakan di atas, penulis membatasi penelitian ini pada “Perbedaan 

Kualitas Roti Tawar Dengan Suhu 30°C dan 50°C dalam Pelarut Ragi Koral 

Terhadap Kualitas Ekternal (Volume, Warna Kulit, dan Bentuk) dan  Kualitas 

Internal (Tekstur, Aroma, dan Rasa) Roti Tawar.” 

 

D. Rumusan Masalah 

Berdasarkan pembatas masalah di atas, penulis dapat merumuskan 

masalah sebagai berikut: 

1. Apakah terdapat perbedaan kualitas eksternal (volume, warna kulit, dan 

bentuk) roti tawar dengan  suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral? 

2. Apakah terdapat perbedaan kualitas internal (tekstur, aroma, dan rasa) 

dengan suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral? 

 

E. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan maka tujuan 

penelitian ini adalah: 

1. Menganalisis perbedaan kualitas eksternal (volume, warna kulit, dan 

bentuk) roti tawar dengan suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral. 

2. Menganalisis perbedaan kualitas internal (tekstur, aroma dan rasa) roti 

tawar dengan suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral. 
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F. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat yang ingin dicapai dari penelitian yang akan 

dilakukan adalah: 

1. Bagi Peneliti  

Menambah ilmu pengetahuan dan wawasan serta pengalaman bagi 

penulis dalam penelitian khususnya perbedaan kualitas roti tawar dengan 

suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral. 

2. Bagi Mahasiswa 

Sebagai informasi pada masyarakat khususnya mahasiswa Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang Program Studi 

Pendidikan Kesejahteraan Keluarga untuk mengetahui perbedaan kualitas 

roti tawar dengan suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut ragi koral. 

3. Bagi Lembaga 

Sebagai informasi pada lembaga yang terkait dalam bidang bakery 

perbedaan kualitas roti tawar dengan suhu 30°C dan 50°C dalam pelarut 

ragi koral. 

4. Bagi Dosen 

Sebagai informasi pada Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga  

Khususnya Konsentrasi Tata Boga yang terkait tentang mata kuliah 

bakery. 


