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Irene Chyntia Dewi Hariyanto, NRP 6103017128. Pengaruh Penambahan
Sari Kedelai Manis Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Roti
Manis.
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2. Dr. Ir. Susana Ristiarini, M. Si.

ABSTRAK

Roti merupakan produk pangan yang diperoleh dari adonan tepung
terigu yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang. Bahan pokok
penyusun roti meliputi tepung terigu, cairan (air, susu), ragi, gula, garam,
dan dapat ditambahkan bahan lain seperti lemak dan telur. Susu yang umum
digunakan pada pembuatan roti adalah susu sapi. Susu sapi mengandung
laktosa yang tidak dapat dikonsumsi oleh penderita lactose intolerant. Salah
satu bahan yang dapat dimanfaatkan untuk menggantikan susu sapi dalam
pembuatan roti adalah sari kedelai, karena tidak mengandung laktosa.
Penelitian ini bertujuan untuk (a) mengetahui pengaruh protein kedelai pada
berbagai konsentrasi sari kedelai manis terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik roti manis dibandingkan kontrol positif protein susu sapi dan
(b) menentukan perlakuan terbaik berdasarkan hasil pengujian organoleptik
preferensi. Konsentrasi sari kedelai manis yang digunakan adalah 0%, 10%,
20%, 30%, 40% dan 50% dari total air, serta susu sapi 100% sebagai
kontrol positif. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kelompok dan dikelompokkan
berdasarkan ulangan. Parameter yang dianalisa meliputi sifat fisikokimia
yaitu volume roti yang diuji dengan metode seed displacement dan porositas
roti serta sifat organoleptik (kesukaan terhadap warna, aroma, rasa, dan
tekstur). Data hasil pengujian dianalisis dengan uji ANOVA pada 0=5%.
Hasil yang menunjukkan adanya pengaruh antar perlakuan dilanjutkan
dengan uji DMRT pada 0=5% untuk mengetahui adanya perbedaan antar
perlakuan. Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan uji preferensi
organoleptik dengan metode spider web. Hasil penelitian menunjukkan
semakin tinggi konsentrasi sari kedelai manis menyebabkan ukuran pori roti
lebih kecil dan seragam. Volume roti mengalami penurunan pada
penambahan sari kedelai 30% hingga 50%. Berdasarkan uji organoleptik
preferensi, perlakuan terbaik adalah roti manis dengan penambahan sari
kedelai manis 50%.

Kata Kunci: roti manis, sari kedelai manis, volume roti, porositas roti, sifat
organoleptik.



Irene Chyntia Dewi Hariyanto, NRP 6103017128. Effect of Sweet Soymilk
Addition on the Physicochemical and Organoleptic Properties of
Bread.
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ABSTRACT

Bread is a bakery product obtained from wheat flour dough that
is fermented with yeast and baked. The basic ingredients of bread are wheat
flour, liquid (water, milk), yeast, sugar, and salt. It can be added with other
ingredients such as fat and eggs. Milk that is commonly used in bread
making is originated from dairy farm. Milk contains lactose that cannot be
digested by lactose intolerant sufferers. One of the ingredients that can be
used to replace the milk in bread making is soy milk because it is lactose
free. The purpose of this research are (a) to study the effects of soy protein
at various levels of sweetsoy milk on the physicochemical and organoleptic
properties of bread compared to milk protein as control positive and (b) to
find the best treatment based on preference organoleptic-test. The
concentration of sweet soy milk used in this research is 0%, 10%, 20%,
30%, 40% and 50% of the total water and there was 100% milk used as a
control treatment. This research used a Randomized Block Design (RBD)
with four groups based on replication. The parameters analyzed were
physicochemical properties, the volume of bread tested by the seed
displacement method, and bread porosity and organoleptic properties
(hedonic test for the color, aroma, taste, and texture). The data that obtained
were statistically analyzed using ANOVA at o = 5%. If the results show a
significant effect, it will be further analyzed with the DMRT test at a = 5%
to determine significant difference among treatments. Best treatment was
determined based on the preference organoleptic-test with spider web
method. The results showed that the higher concentration of sweet soy milk
caused a smaller and more uniform pores. Bread volume was decreased in
addition of sweet soy milk 30% to 50%. Based on the preference
organoleptic-test, the best treatment was bread with 50% sweet soy milk.

Keywords: bread, sweet soy milk, bread volume, bread porosity,

organoleptic properties.
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