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RINGKASAN

Roti merupakan produk yeast leavened yang dibuat dengan menggunakan tepung terigu
protein tinggi karena akan mendukung pembentukan struktur gluten sehingga akan
didapatkan tekstur, struktur, dan volume pengembangan roti yang semakin bagus. Untuk
menambah daya tarik serta meningkatkan kualitas roti bahan tambahan makanan sering
ditambahkan. Pewarna sintetis sering disalahgunakan sebagai pewarna makanan, contohnya
seperti Rhodamin B yang memberikan warna merah. Betasianin merupakan bagian dari
pigmen betalain yang dapat memberikan warna merah juga. Stabilitas betasianin
dipengaruhi oleh cahaya, oksigen, aktivitas air, pH dan suhu. Dalam pembuatan roti melalui
tiga tahap, yakni proses mixing, proofing, dan baking atau pemanggangan. Proses
pemanggangan roti merupakan tahap terakhir dalam pembuatan roti namun juga sangat
penting karena melibatkan panas yang mengubah fisik, kimia dan struktur dari komponen
adonan. Suhu pemanggangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 180°C. Tujuan
penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan serbuk bit merah Beta
vulgaris L.) (0%, 5%, 10%) terhadap karakteristik fisik dan kimiawi pada roti selama
baking. Analisa fisikokimiawi yang dilakukan dalam penelitian ini adalah morfologi pati,
intensitas warna, tekstur, volume pengembangan, porositas dan aktivitas antioksidan.
Semakin tinggi nilai konsentrasi serbuk bit merah yang ditambahkan semakin tinggi nilai
a*, nilai a* tertinggi setelah proses baking yakni 22,452 + 0,640 pada roti dengan
penambahan 10% serbuk bit merah. Nilai hardness (gf) semakin tinggi namun semakin
rendah nilai springiness (mm) bila semakin banyak serbuk bit merah yang ditambahkan.
Semakin tinggi konsentrasi serbuk bit merah yang ditambahkan, semakin tinggi nilai
aktivitas antioksidan yang diperoleh. Roti dengan aktivitas antioksidan tertinggi diperoleh
pada roti dengan penambahan 10% bit merah sebesar 12,725 + 1,197% setelah proses
baking.



SUMMARY

Bread is yeast leavened product made using wheat flour high protein because it will
support the formation of gluten structure so it will be acquired texture, structure, and
volume expansion of bread increasingly good. To add the attractiveness and improve the
quality of bread, food additive are frequently added. Synthetic dyes are often
misappropriated as food coloring such as Rhodamin B which gives the red color.
Betacyanin is part of betalain pigments which give the red color. The stability of
betacyanin influenced by light, oxygen, water activity, pH, and temperature. In
breadmaking through three stages, there are mixing, proofing, and baking. Baking is the
last stage in breadmaking but also very important because it involves heat which change of
physical, chemical and structure of dough component. The temperature that used for
baking in this research is 180°C. The purpose of this research is to know the effects of
adding red bheet (Beta wvulgaris L.) (0%, 5%, 10%) powder to physico-chemical
characteristic of bread during baking. Analyses of physico-chemical examined in this
research were morphology of starch, color intensity, texture, volume expansion, porosity
and antioxidant activity. The higher value of red beet powder concentration added the
higher value of a*, the highest value of a* after bakingis 22,452 + 0,640 at bread with 10%
added of red beet powder. The more higher concentration of reed beet powder that added,
the value of hardness (gf) get higher but the value of springiness (mm) get lower. The more
higher concentration of reed beet powder that added, the higher antioxidant activity that
acquired. The highest antioxidant activity is 12,725 £ 1,197% at bread with 10% added of
red beet powder after baking.
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