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PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 

 

Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam skripsi yang berjudul “Aplikasi Sari 

Belimbing Wuluh (Averrhoa blimbi) sebagai Asidulan terhadap Karakteristik Fisikokimia 

Roti Manis Berbasis Tepung Gaplek”, ini tidak terdapat karya yang pernah diajukan untuk 

memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan Tinggi, dan sepanjang pengetahuan saya juga 

tidak terdapat karya yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara 

tertulis diacu dalam naskah ini dan diterbitkan dalam daftar pustaka. 

Apabila dikemudian hari terbukti bahwa skripsi ini sebagian atau seluruhnya merupakan hasil 

dari plagiasi, maka saya rela untuk dibatalkan dengan segala akibat hukumnya sesuai peraturan 

yang berlaku pada Universitas Katolik Soegijapranata dan/atau peraturan perundang-undangan 

yang berlaku. 
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RINGKASAN 

 
Belimbing wuluh (Averrhoa blimbi) adalah buah lokal Indonesia dengan kandungan asam 

organik tinggi, dengan kandungan tertinggi adalah asam sitrat. Belimbing wuluh belum banyak 

dimanfaatkan dalam pengolahan pangan. Asam organik dalam industri bakeri dapar 

dimanfaatkan sebagai asidulan untuk membantu pengembangan adonan. Asidulan adalah bahan 

tambahan pangan bersifat asam yang dapat membantu kerja bahan pengembang adonan kimia 

yang digunakan dalam pembuatan produk bakeri. Tepung gaplek terbuat dari singkong 

(Manihot utilissima) dan diketahui memiliki kandungan karbohidrat tinggi, sehingga cocok 

digunakan sebagai bahan substitusi pembuatan roti. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan 

pengaruh penambahan tepung gaplek sebagai bahan substitusi tepung terigu dan sari belimbing 

wuluh sebagai asidulan terhadap karakteristik fisikokimia roti manis, meliputi volume 

pengembangan, rerata diameter pori, tekstur, warna permukaan dan kadar air roti manis. 

Perbedaan konsentrasi tepung gaplek yang diujikan adalah 0%, 10%, 20% dan 30% dari total 

tepung yang digunakan, dan perbedaan konsentrasi sari belimbing wuluh yaitu 0%, 25%, 50% 

dan 75% dari total air yang dicampurkan ke dalam adonan. Penelitian terdiri dari analisis secara 

kimia, meliputi analisis kadar air, dan analisis fisik meliputi uji volume pengembangan, 

diameter pori, tekstur dan warna. Menurut hasil penelitian, penambahan tepung gaplek 

menurunkan angka volume pengembangan dan diameter pori roti manis, meningkatkan nilai 

hardness dan membuat warna permukaan roti manis menjadi lebih terang. Penambahan asidulan 

menyebabkan angka volume pengembangan dan diameter pori roti manis meningkat, serta nilai 

hardness roti manis menurun dan warna permukaan roti manis lebih gelap. Roti manis dari 

formulasi tepung gaplek 10% dan asidulan 25% memberikan angka volume pengembangan 

tertinggi. Angka rerata diameter pori tertinggi dihasilkan formulasi 20% tepung gaplek dan 75% 

asidulan. Formulasi roti manis tanpa tepung gaplek dan dengan substitusi tepung gaplek dengan 

asidulan sebesar 75% menghasilkan nilai hardness yang paling rendah. Konsentrasi asidulan 

yang semakin tinggi pada adonan roti menyebabkan warna permukaan roti semakin gelap, dan 

konsentrasi tepung gaplek yang semakin tinggi pada adonan roti memberikan efek warna terang. 

Roti manis hasil formulasi 30% tepung gaplek, penambahan asidulan 75% memberikan angka 

kadar air tertinggi dibanding penambahan asidulan pada konsentrasi lain. Karakteristik paling 

utama dari roti manis adalah volume pengembangan, sehingga dari keseluruhan uji yang 

dilakukan, ditentukan konsentrasi tepung gaplek 10% dan asidulan 25% merupakan formulasi 

tepung gaplek dan asidulan yang terbaik dalam pembuatan roti manis.    
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SUMMARY 

 

Belimbing wuluh (Averrhoa blimbi) is Indonesian local fruit which has high organic acid 

content, with the highest amount is citric acid. Belimbing wuluh has not been commonly used in 

food processing. Organic acid in bakery industry could be used as acidulant to help expanding 

the dough. Acidulant is additive ingredient in food with acid characteristic which is help the 

reaction released by chemical leavening agent in bakery processing. Gaplek flour is made from 

cassava (Manihot utilissima) and it has high carbohydrate content, so it fits to be used as 

substituent ingredient for bread  making. This reaserch’s purpose is to determine the effect of 

adding gaplek flour as substituent and belimbing wuluh’s exrrect as acidulant for the 

physicochemical characteristic of sweet bread, including expanding volume, average of pore’s 

diameter, texture, surface’s colr and water content. The differences of gaplek flour’s 

concentration are given in 0%, 10% 20% and 30% from total flour used in the dough, and the 

differences of belimbing wuluh extract are given in 0%, 25%, 50% and 75% from total water 

used in the dough. This research arranged from chemical analysis, including water content 

analysis, and physical analysises including expanding volume, pore’s diameter, texture and 

color. Based on the result, the adding of gaplek flour decreased the expanding volume’s number 

and pore’s diameter, increases hardness value and lighten the surface color of the sweet bread. 

Acidulant adding increases the expanding volume’s number and pore/s diamter, decreased the 

hardness value and makes the surface color of sweet bread turns darker. Sweet bread from 

formulation 10% gaplek flour and 25% acidulant ggives the hghest expanding volume number. 

Highest pore’s diameter is given by 20% gaplek flour and 75% acidulant formulation. Sweet 

breads with and without gaplek flour and 75% acidulant give the lowest hardness value. Higher 

acidulant concentration in the dough makes the sweet bread’s color in surface turns darker, and 

higher gaplek flour concentration gives lighter color. Sweet bread in formulation of 30% gaplek 

flour and 75% acidulant gives highest water content number compared by other acidulant 

concentration. The main characteristic from sweet bread is the expanding volume, so, from the 

whole researches, formulation of 10$ gaplek flour and 25% acidulant determined as the best 

formulation used to make sweet bread. 
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