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ABSTRAK 

 
Roti kukus merupakan produk bakery yang cukup banyak diminati oleh masyarakat 
Indonesia. Pada pembuatan roti, proses mixing dapat menyebabkan terjadi reaksi 
oksidasi yang mempengaruhi terjadinya pertukaran antara ikatan disulfida dan gugus 
sulfhidril yang akan mempengaruhi sifat adonan serta berat molekul protein adonan 
yang dihasilkan. Penambahan antioksidan  akan mempengaruhi pertukaran yang terjadi 
antara ikatan disulfida dan gugus sulfhidril didalam gluten adonan. Kayu manis 
(Cinnamomum burmanii) memiliki kandungan sinamaldehid yang cukup tinggi 
sehingga menjadi sumber senyawa antioksidan dengan kemampuannya sebagai radical 
scavenger. Namun belum diketahui bahwa dengan penambahan kayu manis yang telah 
ditepungkan (tepung kayu manis) dapat mempengaruhi kualitas adonan dan roti kukus. 
Oleh karena itu penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan 
tepung kayu manis terhadap tingkat kekerasan dan karakteristik molekuler protein pada 
adonan dengan metode elektroforesis protein SDS-Page serta karakteristik fisikokimia 
(tingkat kekerasan/hardness, warna, volume pengembangan dan aktivitas antioksidan) 
pada roti kukus dengan penambahan kayu manis. Konsentrasi penambahan kayu manis 
meliputi 0% (tanpa kayu manis), 1,5%, dan 3% dari berat tepung terigu. Hasil penelitian 
tingkat kekerasan/hardness adonan menunjukkan semakin tinggi konsentrasi 
penambahan kayu manis  semakin menaikkan hardness adonan. Adonan yang 
mengandung kayu manis 1,5% dan 3% memiliki fraksi glutenin lebih tinggi 
dibandingkan adonan kayu manis 0% dan menunjukkan adanya perubahan berat 
molekul protein adonan. Hasil penelitian pada roti kukus menunjukkan semakin tinggi 
konsentrasi penambahan kayu manis menaikkan hardness, membuat warna pada roti 
kukus menjadi semakin coklat kemerahan dan kurang cerah, menurunkan volume 
pengembangan, serta meningkatkan aktivitas antioksidan pada roti kukus. 
 
 
Kata kunci : Adonan tepung terigu, roti kukus, kayu manis, antioksidan 
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