
 

 

Volume XX, Nomor XX, Tahun XXXX 
 

Cepri Joshuandi
1
, Sunardi

2
, Reza Widya Saputra

2 

1Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, INSTIPER 
Yogyakarta 

2Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, INSTIPER 

Yogyakarta 
Email Korespondensi: ceprijosu98@gmail.com 

 

ABSTRAK  

Penelitian ini tentang pembuatan Roti manis dengan jenis – jenis metode 
pembuatan adonan yang bertujuan untuk menentukan metode pembuatan adonan 
yang menghasilkan roti manias yang paling disukai dan dapat menentukan meotde 

pembuatan adonan yang dapat mempengaruhi karakteristik roti manis. Data hasil 
analisis di uji keragaman lalu diuji Duncan untuk mengetahui perbedaan 
perlakuan yang berbeda.  Pada penelitian ini rancangan percobaan yang digunakan 
adalah rancangan acak lengkap (RAL) menggunakan 1 faktor yang terdiri dari 4 
taraf yaitu : A1(metode straight dought), A2(metode No time dought), A3(metode 

delayed salt), A4(metode sponged dought) kemudian dilakukan analisa kimia 
yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar lemak, proteinm dan serat kasar serta 
dilakukan uji kesukaan organoleptik yang meliputi(warna, rasa, aroma, dan 
tekstur) 

Karakteristik Roti manis sangat di tentukan oleh warna, tekstur, aroma, dan 
rasa sehingga dari uji kesukaan Organoleptik metode pembuatan adonan  yang 
paling disukai oleh panelis adalah metode A2 (Metode No time dought) dan A3 
(Metode delayed Salt) yang dimana ke – 2 perlakuan tersebut memiliki skor 4,4. 

Dari Hasil Uji Analisis kimia dan uji kesukaan Organoleptik metode yang sangat 
mampu memberikan pengaruh terhadap karakteristik roti manis yang dihasilkan 
adalah metode A2 (Metode No – time dought). 

 

 
 
Kata kunci :  Roti Manis, Straight dought,  no time dought, delayed salt, dan 

sponged dought

PENGARUH METODE PEMBUATAN ADONAN TERHADAP 

KARAKTERISTIK ROTI MANIS 



 

PENDAHULUAN 

Roti dibuat dengan mencampurkan tepung terigu beragi dengan ragi 
roti dan roti, dengan atau tanpa penambahan bahan lain yang disetujui 
dan bahan tambahan makanan. Jenis roti yang ada saat ini sangat 
beragam dan pada umumnya roti dapat dibedakan menjadi roti manis atau 

isi.  
Makanan berbahan dasar tepung seperti roti menjadi sangat populer 

di kalangan penduduk indonesia dan dikonsumsi sebagai makanan 
alternatif bahkan menjadi pilihan menu sarapan pagi bagi sebagian orang. 

Kertertarikan masyarakat untuk mengkonsumsi roti ini bermula dari 
beberapa faktor antara lain :Kemudahan penggunaan, nilai gizi, 
kemurnian, rasa yang enak dan harga yang terjangkau  

Saat memanggang roti, zat ragi yang disebut ragi dan zat tekstur 

atau pengembang roti sering ditambahkan. Fungsi dari bread improver 
bisa disebut sebagai softener atau pelembut dan penghalus serat roti, bisa 
juga untuk menambah volume roti. Menambahkan roti ini berdasarkan 
volume dapat berimplikasi ekonomi bagi produsen roti kuliner yang 

menawarkan beragam roti.  
Solusi lain untuk masalah roti tidak beragi adalah dengan 

menggunakan teknik pengadukan yang tepat. Beberapa teknik 
pengadukan yang biasa digunakan dalam pembuatan roti adalah: Teknik 

cepat (tidak ada waktu pengadukan); Teknik langsung (adonan lurus); 
teknik Biang (kue bolu); teknologi pemecah adonan (DBR); dan teknik 
Taiwan (adonan kue) (Ridiani dan Khalid, 2001; Bin 2003). 
METODE PENELITIAN 

 
Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam penelitian yaitu timbangan analitik 
(Ohaus), gelas ukur, sendok, baskom, loyang, kuas, mixer, pisau, rolling 

pin, cetakan, Proofer  dan oven yang diperoleh dari laboraturium 
pengolahan Bakery  Fakultas Teknologi Pertanian Stiper 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung 
terigu protein tinggi, butter, margarine, telur, susu, yeast,susu bubuk 
garam,dan isian roti.  

Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini dilaksanakan di Pilot Plant dan Laboratorium Fakultas 
Teknologi Pertanian penelitian Institut Pertanian STIPER. 
Rancangan Percobaan  

Penelitian ini dikerjakan dengan Rancangan acak lenkap dengan 
menggunakan 1 Faktor yaitu jenis – jenis metode pembuatan adonan 

yang terdiri dari 4 taraf, yaitu A = Metode Straight diugyht, B = Metode 
No time dought, C = Metode Delayed salt, dan D = Metode Spongend 
and dought 



 

Percobaan diulang 4 kali sehingga akan diperoleh 1 x 4 x 4 = 16 
satuan eksperimental. Data yang diperoleh dianalisis keragamannya 
secara statistik, jika terdapat beda nyata dilanjutkan dengan uji jarak 
berganda Duncan (JBD) pada jenjang 5% 

Prosedur Penelitian  

Pembuatan Roti Manis 

Tahap 1. Pembuatan Roti Manis metode straight dough 

Penelitian ini dilakukan dengan menyiapkan tepung terigu protein 
tinggi, natrium klorida, baking soda, telur, air gula, margarin, telur, susu 

dan gula. , lalu difermentasi selama 2-3 jam. Saat proses fermentasi 
mencapai 80%, adonan dibuang dan proses fermentasi dilanjutkan. 
Setelah itu, adonan roti seberat 65 gram dapat dibentuk, 
kemudiandibulatkan dan diletakkan di atas meja yang ditutup dengan 

taplak meja dingin selama 10 menit. 
Adonan kemudian ditekan dan dibulatkan lalu ditempatkan dalam 

cetakan yang sudah diolesi mentega. Proof pertama (proof adonan ¾) 
di tempat tertutup tapi lembab, lapisi bagian atas adonan roti dengan 

susu lalu proofing lagi hingga adonan mengembang 
sempurna.Panggang dalam oven yang sudah dipanaskan dengan 
suhu 150°C ± 11 menit hingga roti berwarna cokelat keemasan. 
Tahap 2. Pembuatan Roti Manis metode No-time Dought 

Penelitian ini dilakukan dengan menyiapkan tepung terigu protein 
tinggi, natrium klorida, soda kue, telur, air dengan tambahan gula, 

margarin, telur, susu, dan gula. Semua bahan kecuali natrium klorida 
dan mentega diuleni dengan kneader dengan kecepatan rendah 
selama kurang lebih 7 menit, kemudian adonan yang sudah 
difermentasi memakan waktu lebih sedikit yaitu 30-40 menit. Saat 

proses fermentasi mencapai 80%, adonan dibuang dan proses 
fermentasi dilanjutkan. 

Kemudian bentuk adonan roti seberat 65 gram, bulatkan dan 
diamkan selama 10 menit di atas meja yang dialasi taplak dingin. 

Adonan kemudian ditekan dan dibulatkan kembali lalu dimasukkan ke 
dalam cetakan yang sudah diolesi mentega. Proof dulu di tempat 
tertutup tapi lembab (adonan mengembang ¾), olesi bagian atas 
adonan roti dengan susu lalu proofing lagi hingga adonan 

mengembang sempurna.Panggang dalam oven yang sudah 
dipanaskan dengan suhu 150 °C selama kurang lebih 11 menit hingga 
roti berwarna cokelat keemasan. 
Tahap 3. Pembuatan Roti Manis metode Delayed Salt 

Penelitian ini dilakukan dengan mengolah tepung terigu berprotein 

tinggi, garam, ragi, telur, air dengan tambahan gula, margarin, telur, 
susu, gula. Semua bahan kecuali garam dan mentega dicampur 
dengan mixer dengan kecepatan rendah selama kurang lebih 7 menit, 
kemudian adonan difermentasi selama 2-3 jam selama proses 

fermentasi, kemudian ditambahkan garam dan mentega untuk 



 

mempercepat fermentasi adonan.Anda kemudian dapat membentuk 
adonan roti seberat 65 gram, bulatkan dan diamkan di atas meja yang 
ditutup dengan taplak dingin selama 10 menit. Adonan kemudian 
ditekan dan dibulatkan kembali lalu dimasukkan ke dalam cetakan 

yang sudah diolesi mentega.  
Proof dulu di tempat tertutup tapi lembab (adonan akan 

mengembang ¾), lapisi permukaan adonan roti dengan susu lalu 
proofing lagi hingga adonan mengembang sempurna. Panggang pada 

suhu-150°C selama kurang lebih 11 menit hingga roti berwarna cokelat 
keemasan 
Tahap 4. Pembuatan Roti Manis metode Sponge and Dough 

Penelitian ini dilakukan dengan menyiapkan tepung terigu protein 
tinggi, natrium klorida, ragi, telur, air dengan penambahan sukrosa, 

margarin, telur, susu dan sukrosa. Dengan metode ini, adonan 
dicampur dua kali dan difermentasi dua kali, sehingga terbagi menjadi 
dua slot waktu yang berbeda. Rasio bahan yang digunakan di setiap 
segmen adalah 60/40 atau 70/30. Sebagian besar daribahan yang 

digunakan dicampur dan dibentuk menjadi adonan seperti ragi 
kemudian difermentasi selama 3-6 jam.  

Adonan tersebut kemudian dicampur lagi dengan bahan lainnya 
dan difermentasi dengan waktu yang lebih singkat (20-30 

menit).Adonan kemudian ditekan dan dibulatkan lalu ditempatkan 
dalam cetakan yang sudah diolesi mentega.Proof pertama (proof 
adonan ¾) di tempat tertutup tapi lembab, lapisi bagian atas adonan 
roti dengan susu lalu proofing lagi hingga adonan mengembang 

sempurna. Panggang dalam oven yang telah dipanaskan sebelumnya 
dengan suhu 150°C ± 11 menit hingga roti berwarna cokelat 
keemasan. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Roti Manis 

A. Kadar Air 

Tabel 1. Analisis keragaman kadar air roti manis 

                  Sumber : Data Primer (2023) 

Tabel 1. menunjukkan bahwa Jenis – jenis metode yang 
digunakan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air roti manis yang 

Sumber 
Keragaman 

db JK RK F hitung  5 % 1 %  

Perlakuan  3 1,8268 0,6089 3,3510 tn 3,49 5,95 

Eror 12 2,1806 0,1817       

Total  15 4,0075 0,7906       



 

dihasilkan. Adapun Hasil Rerata Uji Kadar Air Roti Manis dapat dilihat 
pada tabel 2 berikut.  

Tabel 2. Hasil uji jarak beganda Duncant analisis kadar air roti 
manis (%bb) 

    Sumber : Dara Primer (2023) 
 

Jenis – jenis metode pembuatan adonan yang digunakan tidak 
berpengaruh nyata terhadap analisis kadar air hal ini disebabkan 
karena kadar air dalam roti manis sangat dipengaruhi oleh bahan 
utama yaitu tepung terigu yang digunakan dalam penelitian ini tepung 

terigu yang digunakan memiliki komposisi yang sama hanya dalam 
pembuatan adonan yang berbeda dan kadar air juga dipengaruhi 
dengan proses fermentasi yang dimana proses fermentasi terjadi 
perubahan  air  terikat menjadi air bebas  yang mudah menguap.  

Hal ini sesuai dengan penelitian Kartiwan (2007) yang 
menemukan bahwa tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada 
kadar air roti, baik saat menggunakan tepung campuran (K) maupun 
cara pembuatan adonan (M). Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan 

campuran tepung (K) yang berbeda memiliki daya serap air yang relatif 
sama setelah melalui tahap pengadukan (M) yang berbeda dan 
setelah melalui tahap pemanggangan roti. Menurut Ferawati, Suhaidi, 
dan Lubis (2014), sekitar roti yang terbuat dari 100% tepung terigu 

memiliki kadar air 35,467%, sedangkan roti yang terbuat dari tepung 
campuran (tepung terigu, singkong, kentang, dan kedelai) memiliki 
kadar air. dari 31,135% menjadi 35,467%. 

Kadar air tertinggi pada sampel B (metode tanpa lama 

penyimpanan) adalah 3,5057%, sehingga data ini menunjukkan bahwa 
kadar air remah yang dihasilkan sesuai dengan SNI yaitu. H. <; 40% 
SNI 8372:2018 adalah standar roti manis yang mendefinisikan istilah 
dan definisi, komposisi, persyaratan mutu, cara pengambilan sampel 

dan pengujian roti manis. Oleh karena itu, SNI 8371:2018 merupakan 
standar yang mendefinisikan istilah dan definisi, komposisi, 
persyaratan mutu, cara pengambilan sampel dan pengujian roti tawar . 
SNI 01-4309-1996 sekarang menjadi standar 

 
 

Pengamatan ke - 
Perlakuan 

A  B  C  D  

1 2,8531 3,4598 2,5747 3,2346 

2 2,9271 3,4813 2,5152 3,1766 

3 2,7578 3,1468 3,1482 1,8314 

4 2,394 3,935 2,3719 3,0886 

RERATA 2,733 3,5057 2,6525 2,8328 



 

B. Analisis Kadar Abu  

Tabel 3. Analisis keragaman kadar abu roti manis 

Sumber: Data Primer (2023) 
 

Tabel 3  jenis – jenis metode pembuatan adonan tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar abu roti manis yang dihasilkan.. 
Adapun Hasil Rerata Uji Kadar Abu Roti Manis dapat dilihat pada tabel 
4 berikut. 

 

Tabel 4. Rerata Analisis Uji kadar Abu (%bk) 

         Sumber : Data Primer (2023) 

Jenis – Jenis cara membuat adonan tidak berpengaruh 
signifikan terhadap analisis kandungan abu roti manis yang dihasilkan 
hal ini disebabkan oleh Kandungan abu sangat dipengaruhi oleh jenis 
bahan, umur bahan dan lain-(Sulaeman et al., 1995). Kandungan abu 

roti manis berasal dari bahan baku seperti mentega, telur, tepung 
terigu. Sehingga semakin tinggi kandungan abu pada bahan makanan 
tersebut menunjukkan bahwa tingginya kandungan mineral di bahan 
tersebut. Hal inilah yang diduga menyebabkan cara membuat adonan 

tidak berpengaruh signifikan terhadap kandungan abu oleh roti manis 
yang dihasilkan.  

Rendahnya kadar abu disebabkan tingginya kandungan gluten 
pada adonan roti manis. Semakin banyak gluten dalam roti, semakin 

sedikit mineral yang dikandungnya, sehingga kadar abunya lebih 
rendah dari biasanya. Menurut Kent (1986) dalam Sarof et al. (2014) 
gluten hanya mengandung lemak, pati, serat dan sedikit mineral. 
Manfaat rendah abu adalah gluten dalam adonan roti menjadi kuat dan 

memerangkap gas selama proses fermentasi sehingga roti dapat 
berkembang dengan sempurna.Nilai maksimum kadar abu sampel B 

Sumber 
Keragaman  

db  JK RK F hitung 5 % 1 % 

Perlakuan  3 7,2746 2,4248 0,5237 tn 3,49 5,95 

Eror 12 55,5595 4,6299       

Total  15 62,8341 7,05484       

Pengamatan ke - 
Perlakuan 

A  B  C  D  

1 18,1258 21,9733 17,4661 18,3645 

2 17,589 20,2472 20,8237 19,1695 

3 16,9459 20,7153 18,6537 15,4121 

4 18,6551 15,3154 20,4315 21,8282 

RERATA 17,8289 19,5628 19,3437 18,6935 



 

(Cara No Time Cake) adalah 19,5628%, sehingga kadar abu roti manis 
tidak sesuai SNI yaitu paling banyak 3%. 

 
 

 
 
 

C. Analisis Serat Kasar  

Tabel 5. Analisis keragaman Serat kasar roti manis 

Sumber 
Keragaman  

db  JK RK F hitung 5 % 1 %  

Perlakuan  3 290,0279 96,6759 16,6937 ** 3,49 5,95 

Eror 12 69,4935 5,7911       

Total  15 359,5215 23,9681       

        Sumber : Data Primer (2023) 
 

Tabel 5 menunjukkan bahwa jenis – jenis metode pembuatan 
adonan  berpengaruh sangat nyata terhadap kadar Serat roti manis 

yang dihasilkan. Adapun Hasil Uji jarak berganda Duncan Kadar Serat 
Roti Manis dapat dilihat pada tabel 6 berikut. 

 
Tabel 6. Rerata Analisis Uji Aktivitas Antioksidan Roti Manis ( 

                         Sumber: Data Primer (2023) 
 

Jenis – Jenis metode pembuatan adonan berpengaruh sangat 
nyata terhadap analisis kadar Serat Kasar roti manis yang dihasilkan 
hal ini disebabkan oleh masing masing cara pembuatan adonan 
masing masing metode dapat memepertahankan adonan sehingga 

serat yang dihasilkan juga semakin banyak,jika dilihat dari metode 
pembuatan yang membedakan hanya dalam lama waktu pengolahan 
dan proses pembuatan adonan nya sehingga hal ini lah yang diduga 
dapat mempengaruhi nilai serat kasar roti manis yang dihasilkan. Nilai 

rerata yang paling tinggi yaitu sampel B ( Metode No time dought ) 
atau dengan menggunakan waktu yang lebih cepat sekitar 30 – 40 
menit yaitu sekitar 64,558 %.  

Pengamatan ke - 
Perlakuan 

A  B  C  D  

1 63,7904 65,1512 56,8292 59,0372 

2 64,3614 62,9764 58,724 55,7922 

3 61,835 66,3721 59,7284 50,3964 

4 64,3711 63,7323 58,9135 50,496 

RERATA 63,5894 k 64,558 l  58,5487 m 53,9304 n 



 

 
 
 
 

 
 
 

D. Analisis Kadar Protein  

Tabel 7. Analisis keragaman Asam Lemak Bebas roti manis 

Sumber : Data Primer (2023) 
 

Tabel 7 menunjukkan bahwa jenis – jenis metode pembuatan 
adonan  berpengaruh nyata terhadap kadar Protein roti manis yang 

dihasilkan. Adapun Hasil Uji Jarak Berganda Duncan  Kadar Protein  
Roti Manis dapat dilihat pada tabel 8 berikut. 

 
Tabel 8. Hasil rerata uji Asam Lemak Bebas  roti manis. 

 
Jenis cara pengolahan adonan berpengaruh nyata terhadap 

analisis kandungan protein permen yang diperoleh. Hal ini dikarenakan 
kandungan protein pada permen dipengaruhi baik oleh jenis tepung 
yang digunakan maupun cara pembuatan adonan ragi saat 
pembuatannya – cara yang digunakan tidak berbeda jauh, hanya 

berbeda pada waktu fermentasinya saja. Kandungan protein roti manis 
dipengaruhi oleh jumlah protein pada tepung terigu, telur dan susu 
yang digunakan. Kandungan protein tepung terigu yang digunakan 
untuk membuat manisan adalah 13% (Koswara, 2009), sehingga 

diduga hal tersebut menjadi alasan pengaruh kandungan protein 
terhadap manisan. Menurut Mahmud et al. (2009) melaporkan bahwa 

Sumber 
Keragaman  

db  JK RK 
F 

hitung 
5 % 1 % 

Perlakuan  3 3,3184 1,1061 5,2913 * 3,49 5,95 

Eror 12 2,5086 0,2090      

Total  15 5,8271 0,3884      

Pengamatan ke - 
Perlakuan 

A  B C D  

1 2,7473 3,5324 3,0274 2,3974 

2 3,9026 3,1811 3,2845 2,9742 

3 3,0474 3,0108 3,8590 1,8934 

4 3,8566 2,9375 3,1743 1,7846 

RERATA 3,3884 a 3,1654 b 3,3363 c 2,2624 d 



 

tepung terigu memiliki kandungan protein sebesar 8,9%. Nilai rata-rata 
tertinggi adalah A (straight paste method) dengan nilai 3,3884%.. 

 
 

 
 
 
E. Uji Kesukaan Warna  

Tabel 9. Uji Kesukaan Warna  roti manis 

Sumber 
Keragaman  

db  JK RK F hitung 5 % 1 %  

Perlakuan  3 0,9579 0,3193 2,4334 tn 3,49 5,95 

Eror 12 1,5746 0,1312       

Total  15 2,5326 0,4505       
Sumber : Data Primer (2023) 

 
Tabel 9 menunjukkan bahwa Jenis – jenis metode pembuatan 

adonan tidak berpengaruh nyata terhadap Uji kesukaan warna roti 
manis yang dihasilkan. Adapun Hasil rerata uji kesukaan Warna Roti 

Manis dapat dilihat pada tabel 10 berikut. 
 

Tabel 10. Rerata uji kesukaan warna roti manis. 

Sumber: Data Primer (2023)  

 
jenis – jenis metode pembuatan adonan tidak berpengaruh nyata 

terhadap uji kesukaan warna roti manis yang dihasilkan hal ini 
disebabkan oleh dalam pembuatan roti manis tidak ditambahkannya 

sumber pigmen warna baik dari segi bahan utama maupun bahan 
tambahan sehingga tidak ada pengaruh dalam uji kesukaan warna 
yang dihasilkan oleh roti manis dan suhu pengovenan juga 
mempengaruhi warna roti manis yang dihasilkan adapun suhu yang 

digunakan dalam pengovenan juga sama yaitu 170oC – 180oC. 
sehingga dilihat dari rerata pada tabel 19, nilai skor menunjukkan 
tingkat kesukaan panelis yaitu Netral. 

 

Pengamatan ke - 
Perlakuan 

A B C D 

1 4,45 4,85 4,30 4,25 

2 4,45 3,95 4,25 3,95 

3 4,50 3,80 4,50 3,28 

4 4,30 4,60 3,80 3,62 

RERATA 4,42 4,30 4,21 3,77 



 

 
 
 
 

 
 
 

F. Uji Kesukaan Rasa 

Tabel 11. Analisis keragaman uji kesukaan Rasa roti manis 

Sumber 
Keragaman  

db  JK  RK F hitung 5 % 1 %  

Perlakuan  3 0,5870 0,1956 1,5946 tn 3,49 5,96 

Eror 12 1,4724 0,1227       

Total  15 2,0594 0,3183       
Sumber : Data Primer (2023) 

Tabel 11. menunjukkan bahwa jenis – jenis metode pembuatan 

adonan tidak berpengaruh nyata terhadap uji kesukaan Rasa roti 
manis yang dihasilkan. Adapun hasil rerata Uji kesukaan Rasa Roti 
manis dapat dilihat Pada Tabel 12. 

 

Tabel 12. Hasil rerata uji  kesukaan Warna roti manis 

Sumber : Data Primer (2023) 
 

jenis – jenis metode pembuatan adonan tidak berpengaruh nyata 

terhadap uji kesukaan Rasa roti manis yang dihasilkan hal ini 
disebabkan karena salah satu faktor yang mempengaruhi rasa dari roti 
manis adalah penambahan bahan bahan seperti gula, susun dan 
margarine yang dapat mempengaruhi rasa dari adonan roti manis yang 

dihasilkan. Hal ini lah yang menyebabkan bahwa jenis – jenis metode 
pembuatan adonan tidak berpengaruh terhadap rasa roti manis yang 
dihasilkan. Sehingga dapat dilihat pada tabel 22. Skor untuk nilai uji 
kesukaan rasa yang paling tinggi yaitu 4,54 (Netral) Pada sampel D 

(Sponged Dough). 
 

Pengamatan ke 
- 

Perlakuan 

A  B  C  D  

1 4,10 4,10 3,90 3,90 

2 4,25 4,10 3,85 4,15 

3 3,85 4,10 4,20 4,87 

4 4,20 4,45 4,25 5,24 

RERATA 4,10 4,18 4,05 4,54 



 

 
 
 
 

 
 
 
G. Uji Kesukaan Tekstur  

Tabel 13. Analisis keragaman uji kesukaan Tekstur roti manis 

Sumber 

Keragaman  
db  JK  RK  F hitung  5 % 1 %  

Perlakuan  3 2,8355 0,9451 15,3764 ** 3,49 5,96 

Eror 12 0,7376 0,0614       

Total  15 3,5731         
Sumber : Data Primer (2023) 

Tabel 13. menunjukkan bahwa jenis – jenis metode pembuatan 
adonan berpengaruh nyata terhadap uji kesukaan Tekstur. Selanjutnya 

dilakukan uji jarak Berganda duncan (JBD) untuk mengetahui 
perbedaan antara perlakuan yang berpengaruh pada Roti manis yang 
dihasilkan. Adapun hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Uji 
kesukaan Tekstur Roti manis dapat dilihat Pada Tabel 14. 

 
Tabel 14. Hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) kesukaan Tekstur 

roti manis. 

Sumber : Data Primer (2023) 

jenis – jenis metode pembuatan adonan berpengaruh sangat 

nyata terhadap uji kesukaan Tekstur roti manis yang dihasilkan hal ini 
disebabkan oleh metode pembuatan adonan sangat mempengaruhi 
hasil akhir dari roti manis yang dihasilkan karena mempengaruhi 
tekstur roti manis. Semakin baik cara pembuatan adonan maka 

adonan yang didapatkan akan semakin bagus dan hasil roti yang 
didapatkan memiliki tekstur yang sangat lembut.  Dapat dilihat pada 

Pengamatan 

ke - 

Perlakuan 

A  B  C D  

1 4,65 4,98 5,28 4,20 

2 4,89 5,26 4,85 4,03 

3 4,94 5,83 5,29 4,26 

4 4,97 4,92 5,17 4,19 

RERATA 4,86 r 5,24 s 5,14 t 4,17 u 



 

tabel 25 yang memiliki nilai rerata tertinggi yaitu  pada  B (no Time 
Dought) atau pengolahan roti manis dengan waktu cepat. Dan dapat 
dilihat pada tabel 25 yang memiliki nilai uji kesukaan tekstur paling 
tinggi yaitu pada B (No – Time dought) 

 
 
 
 

 
H. Uji Kesukaan Aroma 

Tabel 15. Analisis keragaman uji kesukaan Aroma roti manis 

Sumber 
Keragaman  

db  JK  RK F hitung 5 % 1 %  

Perlakuan  3 3,4357 1,1452 7,9927 ** 3,49 5,96 

Eror 12 1,7194 0,1432      

Total  15 5,1551 1,2885      
Sumber : Data Primer (2023) 

Tabel 15. menunjukkan bahwa jenis – jenis metode pembuatan 

adonan  berpengaruh nyata terhadap uji kesukaan aroma, Selanjutnya 
dilakukan uji jarak Berganda duncan (JBD) untuk mengetahui 
perbedaan antara perlakuan yang berpengaruh pada Roti manis yang 
dihasilkan. Adapun hasil Uji Jarak Berganda Duncan (JBD) Uji 

kesukaan Aroma Roti manis dapat dilihat pada tabel 16 berikut 
 

Tabel 16. Rerata uji  kesukaan tekstur roti manis. 

Sumber : Data primer (2023) 

jenis – jenis metode pembuatan adonan berpengaruh sangat  

nyata terhadap uji kesukaan Aroma roti manis yang dihasilkan hal ini 
disebabkan oleh aroma roti manis yang dihasilkan cukup disukai oleh 
panelis sehingga roti manis yang dihasilkan cukup disukai oleh panelis. 
Dan adanya bahan tambahan dalam pembuatan adonan juga 

mempengaruhi aroma roti yang dihasilkan. Dan dapat dilihat pada 

Pengamatan ke - 
Perlakuan 

A  B  C  D  

1 4,00 4,05 4,35 5,26 

2 4,35 3,95 4,35 4,28 

3 4,05 3,95 3,85 5,91 

4 4,00 3,85 4,55 5,13 

RERATA 4,10 p 3,95 q 4,27 r 5,14 s 



 

tabel 28 yang memiliki nilai skor uji kesukaan aroma yang paling tinggi 
pada sampel D (Sponged Dought) dengan skor 5,14.  

I. Hasil Analisis Organoleptik Keseluruhan 

Roti manis dengan jenis – jenis metode pembuatan adonan 
dilakukan Analisis kesukaan Organoleptik yang meliputi Warna, 

Aroma, rasa dan Tekstur. Adapun rerata uji kesukaan organoleptik 
dapat dilihat pada Tabel 17. 

Tabel 17. Rerata Uji Organoleptik Keseluruhan Roti Manis. 

                          Sumber : Data Primer (2023) 

Pada hasil uji organoleptik roti manis semua perlakuan memiliki 
nilai rerata yang sama yaitu berkisar antara 4,37 – 4,41 (Netral) 
sehingga pada uji organoleptik tidak ada yang begitu disukai oleh 
panelis (Netral) 

J. Hasil Analisis Kimia Keseluruhan 

Roti manis dengan jenis – jenis metode pembuatan adonan 

dilakukan analisis kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, kadar 
serat, lemak, dan kadar protein. Adapun rerata interaksi masing – 
masing analisis dapat dilihat pada tabel 18.  

Tabel 18. Rerata analisis keseluruhan kimia Roti manis  

Perlakuan Kadar air Kadar abu Kadar serat Protein 

A 2,733 17,8289 63,5894 3,3884 

B 3,5057 19,5628 64,5580 3,1654 

C 2,6525 19,3437 58,5487 3,3363 

D 2,8328 18,6935 53,9304 2,2624 

Sumber : Data Primer (2023) 

KESIMPULAN  

  Dari data hasil yang didapatkan dan pembahasan dalam penelitian ini, 

dapat di tarik beberapa kesimpulan, diantaranya : 
 

Perlakuan  Warna  Rasa Tekstur Aroma Rerata  Keterangan 

A 4,42 4,10 4,86 r 4,10 p 4,37 Netral 

B 4,3 4,18 5,24 s 3,95 q 4,41 Netral 

C 4,21 4,05 5,14 t 4,27 r 4,41 Netral  

D 3,77 4,54 4,17 u 5,14 s 4,40 Netral 



 

1. Metode pembuatan roti manis berpengaruh nyata terhadap uji 
kesukaan organoleptik tekstur dan aroma, tetapi tidak berpengaruh 
nyata terhadap analisis kimia (kadar air, kadar abu, lemak, kadar serat, 
dan protein) dan uji organoleptik (rasa dan warna). 

2. Karakteristik Roti manis sangat di tentukan oleh warna, tekstur, aroma, 
dan rasa sehingga dari uji kesukaan Organoleptik metode pembuatan 
adonan  yang paling disukai oleh panelis adalah metode A2 (Metode 
No time dought) dan A3 (Metode delayed Salt) yang dimana ke – 2 

perlakuan tersebut memiliki skor 4,4. 
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