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merupakan hasil 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.

Semarang, 15 Desember 2017

Michelle Fernanda Setyawan
14.11.0057



RINGKASAN

Roti manis merupakan produk pangan olahan terigu yang sudah menjadi salah satu
makanan populer di Indonesia, bahkan mulai dari kalangan anak-anak, remaja hingga
lansia. Bahan utama dalam pembuatan roti manis sendiri terdiri dari tepung berprotein
tinggi, gula, ragi (yeast), shortening dan garam, sedangkan bahan pendukung lainnya
adalah susu, telur dan bread improver. Pada umumnya, tekstur roti manis cepat berubah
menjadi keras dan kasar. Hal tersebut dapat disebabkan oleh adanya proses retrogradasi
selama proses penyimpanan. Retrogradasi menyebabkan pengerasan pada roti manis
dimana terjadi migrasi air dari bagian crumb menuju crust. Retrogradasi dapat dihambat
dengan penggunaan bahan-bahan seperti shortening dan emulsifier. Emulsifier buatan
yang sering digunakan adalah gliseril monostearat (GMS). Shortening berfungsi untuk
melumasi jaringan gluten, membantu memerangkap udara sehingga membuat roti
menjadi empuk. GMS berfungsi untuk mencegah pembentukkan kristal kembali dan
pada akhirnya dapat mencegah retrogradasi. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui pengaruh penggunaan shortening dan GMS terhadap karakteristik fisik
yang meliputi tingkat hardness, springiness, pori-pori, volume dan karakteristik kimia
meliputi kadar air serta sensori roti-manis. Konsentrasi shortening yang akan diujikan
pada roti manis adalah 7%, 8%, 10% dan 12%, sedangkan untuk GMS adalah 0%;
0,3%; 0,6% dan 1%. Pada penelitian ini akan dilakukan  uji ‘pendahuluan yang
merupakan kombinasi dari dua bahan tersebut dengan total formulasi. yang diujikan
adalah 16 formulasi. Uji yang dilakukan pada 16 formulasi ini adalah uji hardness dan
springiness pada hari 0. Kemudian diperoleh hasil pendahuluan terbaik yaitu formulasi
shorteing 12% dengan GMS 0,3% yang akan diuji kembali dengan formulasi kontrol
(shortening 7%) sebagai uji inti yang dilakukan selama 4 hari. Uji yang dilakukan
adalah uji fisik, kimia dan sensori. Uji fisik meliputi hardness dan springiness, volume
dan rata-rata diameter pori, sedangkan uji kimia meliputi pengukuran kadar air. Uji
sensori dilakukan di ‘masyarakat dengan metode ranking-hedonik dengan jumlah 6
sampel dan parameter uji.meliputi  rasa,tekstur dan overall. Berdasarkan hasil
penelitian, formulasi shortening. 12% dengan GMS 0,3% yang memiliki hasil yang
paling empuk hingga  hari ‘keempat. dengan . nilai hardness setiap harinya yaitu
62,91+3,97; 112,99 +4,09; 165,42+4,86; 188,79+7,97 serta nilai springiness 5,16x0,14;
4,7910,29; 4,37+0,47; 4,30+0,19. Pada uji volume, formulasi terpilih mememiliki
volume yang lebih besar -hingga hari keempat yaitu 154,16£2,13; 152,52 + 1,59;
151,25+1,95 dan 150,01+1,81. Uji diameter pori-pori formulasi terpilih juga memiliki
diameter yang lebih besar yaitu 0,46+0,02; 0,40+0,01; 0,38+0,02 dan 0,36+0,03. Pada
uji kadar air,formulasi terpilih memiliki kadar air yang tinggi dibandingkan dengan
kontrol hingga hari keempat yaitu 32,78+0,58; 29,38+1,09; 28,11+0,83 dan 27,52+0,77.
Kemudian uji sensori ranking hedonik, pada formulasi terpilih hari 0 yang paling
disukai oleh panelis dengan nilai 5,60+0,49. Kesimpulan dari penelitian ini formulasi
shortening 12% dengan GMS 0,3% memiliki hasil yang paling baik dari ketiga uji (uji
fisik, kimia dan sensori) yang dilakukan selama 3 hari penyimpanan.



SUMMARY

Sweet bread is a product of processed wheat flour which has become one of the popular
food in Indonesia, even for children, teen to the elderly. The main ingredients in the
manufacture of sweet bread itself consist of high protein flour, sugar, yeast, shortening
and salt, while other ingredients are milk (powder or liquid), egg and bread improver.
In general during storage, the texture of sweet bread will turns into hard and rough.
This can be caused by the process of retrogradation during the storage process.
Retrogradation causes hardening of sweet breads where there is water migration from
the crumb to the crust. Retrogradation can be inhibited by some materials such as
shortening and emulsifiers e.g glyceryl monostearate (GMS). The function of shortening
is to lubricate gluten tissue and helping to trap the air to make the bread soft. The
function of emulsifier is to prevent. the formation of crystals and prevent
retrogradatation. The purpose of this.research-is to know the effect of shortening and
GMS addition toward the physical characteristics which include hardness, springiness,
average pore diameter,.volume and chemical characteristics including moisture content
as well as sensory of sweet bread. The concentration of shortening to be tested on sweet
bread are 7%, 8%, 10% and 12%, while for GMS.are 0%; 0.3%; 0.6% and 1%. This
research will be conducted with preliminary test for 16 formulations which consist of
those materials. The test performed on these 16 formulations is. the hardness and
springiness test.on day 0. Then the best preliminary test result showed 12% shortening
with 0.3% GMS will-be compared with control formulation (7% shortening) in the main
test during three days storage. The tests-were physical, chemical and sensory tests.
Physical tests include hardness, springiness, volume and average pore diameter, while
chemical tests include measurement of moisture content. Sensory tests were conducted
in community with hedonic ranking method with taste, texture and overall parameters.
Based on the result of the research, the formulation of 12% shortening with 0,3% GMS
results in the softest texture until three days of storage with hardness value in every day
that was 62,91 + 3,97; 112.99 + 4.09; 165.42 + 4.86; 188,79 + 7,97 and springiness
value 5,16 + 0,14; 4.79 + 0.29; 4.37 £ 0.47; 4.30 + 0.19. In the volume test, the selected
formulation had a larger volume until-three days-of storage was154.16 + 2.13; 152.52
+1.59; 151.25 + 1.95 and 150.01 + 1.81. The average pore diameter test of the selected
formulation also had a larger diameter was 0.46 + 0.02;-0.40 £ 0.01; 0.38 = 0.02 and
0.36 = 0.03. In the moisture content test, the selected formulation had high moisture
content compared to controls until three .days of'storage was 32.78 + 0.58; 29.38 +
1.09; 28.11 + 0.83 and 27.52 + 0.77. Then the sensory test of hedonic rank, in the
selected formulation of day 0 most preferred by panelists with a value of 5.60 + 0.49.
The conclusions of this study were 12% shortening formulas with 0.3% GMS showed
the best results from all three tests (physical, chemical and sensory test) conducted until
three days storage.
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