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INTISARI

Roti manis adalah makanan yang mengandung karbohidrat yang tinggi dan juga sering
dikonsumsi oleh masyarakat luas. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik
roti manis yang dihasilkan dengan perbandingan tepung kentang, tepung labu kuning dan
tepung sukun yang paling disukai oleh panelis.

Metode rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan blok lengkap (RBL) dua
faktor yang masing masing faktor terdiri atas 3 taraf . Faktor pertama yaitu jenis tepung non
terigu Al tepung kentang, A2 tepung labu kuning dan A3 tepung sukun. Factor kedua yaitu
persentase penambahan jenis tepung non terigu B1 10%, B2 15% dan B3 20%. Dalam
pembuatan adonan roti pertama masukan tepung terigu ke dalam wadah dan jenis tepung
substitusi sesuai dengan perbandingan persentase pada setiap taraf, kemudian masukan gula,
masukan susu bubuk, masukan ragi instan, lalu di aduk sampai semuanya tercampur. Setelah
itu campurkan susu cair dan telur dan lalu tuang ke dalam bahan kering tadi sambal diaduk.
Kemudian homogenkan menggunakan mixer hingga adonannya setengah kalis dan masukan
margarin dan garam. Lalu mixer adonan sampai kalis. Diamkan adonan kurang lebih 1 jam
sampai mengembang. Setelah adonan mengembang lalu di kempiskan. Lalu adonan dibagi
menjadi beberapa bagian. Kemudian siapkan loyang roti dan olesi dengan margarin. Setelah
itu diamkan lagi adonan kurang lebih 30 menit sampai mengembang. Lalu panaskan oven
selama 10 menit dan masukan adonan ke dalam oven dengan suhu 200°C api atas dan api bawah
150°C selama 12 menit. Lalu keluarkan roti manis.

Hasil dari penelitian ini menunjukan jenis tepung non terigu berpengaruh nyata terhadap
kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat, uji kesukaan warna, uji kesukaan aroma, uji
kesukaan rasa dan uji kesukaan tekstur. Persentase penambahan tepung non terigu berpengaruh
nyata terhadap kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan kadar karbohidrat. Berdasarkan uji
kesukaan organoleptik keseluruhan, dapat diketahui bahwa roti manis yang paling disukai
adalah jenis tepung sukun dengan persentase 10% (A3B1) yaitu 5,41 (agak enak) kadar air
22,48%, kadar abu 2,71%, kadar protein 6,82%, kadar lemak 22,03% dan kadar karbohidrat
46,26%.
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