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Pengaruh Berbagai Macam Jenis Ragi Terhadap Karakteristik
Organoleptik Roti Manis

The Influence of Various Types of Yeast on The Organoleptik
Characteristic of Sweet Bread

Wiji Amelia Miranda!, Nara Belva Fedora!, Muhammad Hasbi
PutraYuslidar?, Faraukik Nisa’ ElUmma?, Kharisma Putri
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Abstract.Bread is a fermented product, where in the processing it uses yeast as a leavening agent,
forming aroma and taste. The type of yeast used in making bread must be appropriate, because each
type of yeast will have characteristics that will affect the quality of the bread product. In this
observation, dry yeast andwet yeast were used to compare the quality of the products produced. Where
the use of different types ofyeast will affect the rising power of sweet bread as well as the organoleptic
quality of sweet bread whichincludes(texture, flavour and taste)
Keywords:Bread,QualityOrganoleptic, Yeast

Abstrak. Roti merupakan salah satu produk fermentasi, dimana dalam pengolahannya menggunakan
ragi sebagai bahan pengembang, pembentuk aroma, dan juga rasa. Penggunaan jenis ragi dalam
pembuatan roti harus sesuai, karena setiap jenis ragi akan memiliki karakteristik yang akan
mempengaruhi kualitas dariproduk roti yang dihasilkan. Dalam pengamatan ini, menggunakan ragi
kering dan ragi basah untukmembandingkan kualitas mutu produk yang dihasilkan. Dimana pada
penggunaan jenis ragi yang berbedaakan mempengaruhi pada daya kembang roti manis serta mutu
organoleptic dari roti manis ysnag meliputi(tekstur,aroma danjuga rasa)

KataKunci:Mutu Organoleptik,Ragi,Roti

PENDAHULUAN

Roti merupakan salah satu produk yang sering dikonsumsi oleh masyarakatkarena lebih
praktisdarisegipenyajiannya[1].Selainitualasanutamamengaparotimenjadipilihanutamauntukme
nusehari-hari dikarenakan roti memiliki kandungan gizi yang terdiri dari kadar protein, kadar
lemak, kadar abu, dan kadar karbohidrat[2]. Kadar karbohidrat yang tinggi pada roti mampu
berperan sebagaisumberenergibagitubuh. Disamping itu roti juga termasuk salah satu jenis
makanan fermentasi, dimana dibuat denganmenggunakan bahan tambahan ragi yang berfungsi
sebagai bahan pengembang, pembentuk aroma, rasadan jugatekstur[3].

Dalam ragi roti terapat mikroorganisme utama jenis Saccharomyces cereviceae,
mikroba inilahyangakanmengkonversisenyawa-senyawa pada adonan sehingga akan terbentuk

rasadanaromakhasrotiakibat pembentukan asam, aldehid dan ester [4]. Cara kerja dari ragi roti
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ini dilakukan dengan merombak gula menjadi gas karbondioksida dan senyawa beraoroma
(alkohol). Gas karbondioksida akan terperangkap pada adonan yang menyebabkan adonan
mengembang dan menghasilkan roti yang empuk][5].

Ragi kering biasanya terbuat dari Saccharomyces cerevisiae dan molasses dengan
tambahan vitamin dan nutrisi untuk membantu dalam proses pengembangannya [6]. Ragi ini
merupakan salah satujenis ragi yang tahan lama dalam masa simpannya dibadingkan dengan
ragi basah. Dalam penggunaanya, ragi kering harus dilarutkan terlebih
dahuludalamairdangulahinggamunculgelembungpadalarutanragi.Hal ini  bertujuan  untuk
mengaktifkan kembali mikroorganisme yang terdapat pada ragi [7]. Sedangkanpada ragi basah
terbuat dari campuran air dan tepung yang berfermantasi [8]. Ragi basah memiliki teksturyang
lebih halus dan padat. Umunya ragi ini mudah sekali rusak, sehingga harus disimpan dalam
keadaansuhu rendah [7]. Namun apabila kemasan dalam ragi basah sudah terbuka, biasanya
daya simpan ragi iniuntukmampubekerja secaraoptimal hanyadalamwaktu satuminggusaja.

Adapun tujuan dari dilakukannya pengamatan ini adalah untuk mengidentifikasi
karakteristik darimasing-masing ragi yang digunakan, sehingga hal ini akan berhubungan
langsung dengan mutu kualitasproduk akhir roti yang dihasilkan. Dimana dalam
pelaksanaanya akan menitik beratkan pada teknik pencampuran

adonandanjugaobservasiterhadapdaya kembang rotimanis.

METODE PENELITIAN

Dalampengamatanpengaruhberbagaimacamjenisragiterhadapkarakteristikorganoleptikrotiman

isdilakukan dengan menggunakan metode eksperimen dan juga observasi yang dilanjutkan

menggunakanstudipustakadengan mengumpulkanberbagaidata dan

teoriyangrelevandengntopikpengamatan

(i)

(ii)

(iii)

Eksperimen

Metode eksperimen yang dilakukan pada pembuatann roti manis bertujuan untuk
mengetahuipengaruhpenambahanragikeringdanragibasahterhadaphasilakhirdankarakteristik
organoleptikrotimanis

Observasi

Metode observasi pada pembuatan roti dilakukan dengan teknik pengumpulan data panelis
ujiorganoleptikyangtelahmengamatirotidarisegiwarna,rasa,aroma,dantekstursertamenyimpu
Ikan roti dengan perlakuan ragi basah atau ragi kering yang memiliki karakteristikterbaik.
StudiPustaka

Studi pustaka dilakukan dengan pengumpulan data dan teori seputar roti manis dan ragi

dariberbagailiteratur yangberhubungandenganpenelitian ini.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Profil Ragi

Saccharomyces cerevisiae adalah nama spesies yang termasuk dalam khamir berbentuk
oval.AdapunklasifikasidariSaccharomycescerevisiaeyaituFilumAscomycota,SubfilumSaccharomy
cotina,Kelas Saccharomycetes, Ordo Saccharomycetales, Famili Saccharomycetaceae, Genus
Saccharomyces,Spesies Saccharomyces cerevisiae [6]. Temperatur pertumbuhan yang optimum
untuk Saccharomycescerevisiae adalah 25 - 30°C dan pH optimum untuk pertumbuhan adalah 4,5
- 55, Beberapa kelebihanSaccharomyces cerevisiae dalam proses fermentasi yaitu
mikroorganisme ini cepat memperbanyak diri,tahanterhadapkadaralkoholyangtinggi, mempunyai
sifat stabil dan cepat mengadakan adaptasi.Pertumbuhan Saccharomyces cerevisiae dipengaruhi
oleh adanya penambahan nutrisi yaitu unsur C sebagai sumber karbon, unsur N yang diperoleh
dari penambahanurea,ZA,amoniumdanpepton,mineraldan vitamin. [9] . Saccharomyces cerevisiae
juga digunakan dalam pembuatan roti dan bir [9], serta digunakan dibidang rekayasa
genetika.[9].Ragiadalahsuatumacamtumbuh-tumbuhan bersel satu yang tergolong kedalam
keluarga cendawan. Ragi berkembang biak dengan suatu proses yang dikenal dengan istilah
pertunasan, yang menyebabkan terjadinya peragian. Peragian adalah istilah umum yang
mencangkup perubahan gelembung udara dan yang bukan gelembung
udara(aerobicdananaerobic)yangdisebabkan oleh mikroorganisme. Dalam pembuatan roti,
sebagian besar ragi berasal dari mikroba jenis Saccharomyce scerevisiae .Ragi merupakan bahan

pengembang adonan dengan produksi gas karbondioksida.[10].

GambarlCiri-ciri Saccharomycescerevisia

Hasil Observasi
Proses pembuatan roti manis dengan variasi penambahan ragi kering dan ragi basah dapat dilihat
pada Gambar 1.
Daya Kembang

Hal utama yang perlu diamati pada proses pembuatan roti yaitu daya kembang, karena
dayakembangmerupakanpenentuanberhasilatautidaknyaprosesfermentasipadapembuatanrotiterseb
ut. Selain itu, daya kembang roti dapat menentukan ragi yang digunakan dapat bekerja

denganbaik.Dayapengembanganrotimerupakankemampuanrotimengalamipertambahanukuransebe
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lumdansetelahprosespemanggangan [11]. Volume pengembangan roti manis pada perlakuan ragi
kering mengalami kenaikan seiring berjalannya waktu fermentasi, tetapi tidak dengan perlakuan
ragi basahyang mengalami penurunan seiring berjalannya waktu fermentasi. Hal ini dikarenakan
Jenis ragibasah mengandung 70% kadar air. Penyimpanannya harus pada suhu rendah, agar
kemampuannyadalampembentukangasterjaga.Penyimpananterbaikpadasuhul°C,  tetapi  saat
penelitian berlangsung ragi tersebut tidak disimpan pada suhu yang seharusnya. Fungsi utama ragi
adalah mengembangkan adonan roti. Saat proses pengembangan adonan terjadi yeast akan
menghasilkangaskarbondioksida (CO2) selama fermentasi. Karbondioksida kemudian
terperangkap dalam jaringan gluten yang menyebabkan roti dapat

mengembang[12].Dayakembangjugadipengaruhiolehjumlahair yangdiikat olehadonan.

(Gambar2.Dayakembangragikering) (Gambar3.Dayakembang ragibasah)

Hasil pengukuran fisik

Tekstur

Tekstur roti dipengaruhi oleh penambahan gula, susu dan telur. Selain sebagai penambah nutrisi
dan pemberi rasa, ketiga bahan tambahan tersebut juga digunakan untuk memperbaiki tekstur roti.
berdasarkan hasil uji organoleptik dari segi tekstur, terlinat bahwa jenis ragi yang diberikan
berpengaruh terhadap tekstur roti. Ragi akan menghasilkan gas CO2 yang akan terperangkap pada
jaringan gluten, kemudian komponen gula, susu dan telur akan mempertahankan struktur gluten
sehingga gas CO2 yang terperangkap tidak mudah lepas atau keluar. Hasil akhir roti yang
menggunakan Ragi kering memiliki tekstur yang lebih lembut karena kemampuannya untuk
mengembangkan adonan roti yang sangat cepat dibandingan ragi basah. Adonan yang memiliki

daya kembang baik akan menghasilkan roti dengan tekstur yang empuk [13].

Warna

Warna pada bagian dalam roti berwarna kuning yang disebabkan karena bahan tambahan
margarin dan telur. Warna pada bagian atas dan bawah atau kerak roti berwarna coklat terjadi
karena terjadinya reaksi maillard dan karamelisasi gula saat pemanggangan berlangsung. Reaksi
maillard adalah reaksi yang terjadi antara gugus amin pada asam amino dengan gula pereduksi
pada suhu yang tinggi sehingga menimbulkan warna coklat. Karamelisasi gula adalah degradasi

gula akibat pemanasan di atas titik leburnya sehingga berubah warna menjadi coklat [13].
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Aroma

Aroma roti dipengaruhi oleh ragi yang berperan. Ragi roti menggunakan mikroorganisme utama
Saccharomyces cereviceae, mikroba inilah yang akan mengkonversi senyawa-senyawa pada
adonan sehingga akan terbentuk rasa dan aroma khas roti akibat pembentukan asam, aldehid dan
ester. Namun, semakin banyak ragi yang ditambahkan maka semakin banyak bahan yang
difermentasi dan akan menghasilkan aroma yang berbeda dari khas roti. Semakin lama fermentasi
juga akan memberikan kesempatan yeast untuk memperbanyak gas dan lebih mengembangkan
adonan. Yeast akan menghasilkan gas CO2 dan membentuk pori-pori di dalam adonan apabila
yeast mendapatkan gula dan karbohidrat sebagai sumber nutrisi saat proses fermentasi
berlangsung [14]. Sehingga lamanya waktu fermentasi akan berpengaruh pada aroma yang
disebabkan overload nya komposisi gas yang ada di dalam adonan sehingga dapat menciptakan

alkohol didalamnya.

Hasil pengukuran organoleptik

Hasil pengukuran terhadap karakteristik organoleptika yang meiputi watna, rasa, aroma, dan tekstur

roti yang dihasilkan tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Karakteristik organoleptik Roti Manis dengan penambahan ragi kering dan

ragi basahyangdilakukanoleh25panelistidakterlatih

Karakteristik Rotidenganragikering Rotidenganragibasah
Warna Berwarnakuning Berwarnakuning
Rasa Agakmanis Agak manis
Aroma Memilikiaromaagakkhasragi Beraroma khas ragi
Tekstur Sedikitlembut Sedikitkasar

Penelitian ini dilakukan dengan membuat dua jenis roti manis, yang pertama
menggunakan ragi kering dan yang kedua menggunakan ragi basah. Ragi kering memiliki
aroma khas ragi tidak kuat sedangkan ragi basah memiliki aroma yang khas sehingga dengan
penambahan ragi basah didapatkan roti dengan aroma ragi yang agak menyengat. Aroma
tersebut didapatkan dari fermentasi ragi pada proses pembuatannya. Warna dari roti ragi
kering dan ragi basah memiliki warna kuning. Tekstur roti dengan penambahan ragi basah
memiliki tekstur yang lebih kasar dibandingkan roti dengan penambahan ragi kering. Selain
itu, roti dengan penambahan ragi basah memiliki banyak rongga kasar. Rasa pada kedua roti
tersebut memiliki rasa yang agak manis sebab ada penambahan gula pada saat proses

pembuatan. Rasa pada kedua roti tersebut memiliki rasa yang agak manis sebab ada

120



penambahan gula pada saat 2 proses pembuatan.

Penambahan ragi pada roti manis memiliki efek signifikan terhadap pengembangan,
tekstur, danrasa roti. Cara kerja ragi kering adalah dengan memakan gula dan mengeluarkan
karbondioksida yangterperangkap oleh gluten roti sehingga menyembabka adonan roti
mengembang. Gas karbondioksida yang dihasilkan oleh ragi kering akan terperangkap dalam
adonan roti menyebakanpengembanganpadaadonandan menghasilkan roti yang empuk. Selain
itu, semakin banyak penambahan ragi kering terhadap adonanmaka semakin cepat perombakan
gula menjadi alkohol dan CO2. Hal ini dapat menyebabkan rasa manispada roti berkurang.
Namun, ragi kering memiliki sedikit sel ragi hidup karena proses pengeringan
yangmenyebabkankadarairpadaragijugaberkurang.Sedangkanpenambahanragibasahpadarotima
nisdapatmembuat roti memiliki daya mengembangkan adonan lebih cepat daripada jenis ragi
lainnya. Hal inidisebabkan ragi basah mengandung lebih banyak sel ragi hidup, sehingga
menghasilkan lebih banyakkarbondioksida dari pada jenis ragi lainnya. Namun pada
percobaan diatas ditemukan penambahan ragikering pada roti manis menyebabkan roti lebih
cepat mengembang dibandingkan dengan ragi basah. Halitu disebabkan karena ragi basah
yang digunakan mengalami kerusakan akibat ragi basah yang dipakai dipesan melalui online
shop dan membutuhkan waktu 3 hari pengiriman. Selain itu penyimpanan ragi basah juga
sangat berpengaruh. Ragi basah harusnya disimpan dalam suhu freezer tetapi saat
implementasinya ragi tersebut disimpan dalam suhu kulkas biasa sehingga selaktif pada ragi
basah berkurang atau mati. Hal itu yang menyebabkan penambahan ragi kering pada roti

manis cenderung lebih cepat mengembang [13].

KESIMPULAN

Dalam pembuatan roti biasanya menggunakan ragi yang digunakan sebagai bahan
pengembang  /memperlembut  tekstur dari roti  yang  dihasilkan.  Namun,
adanyaberbagaimacamjenisragiakanmempengaruhi karakteristik hasil produk roti yang akan
dihasilkan. penggunaan pada jenis ragi yangberbeda akan mempengaruhi kualitas dari roti
manis. Baik dari segi daya kembang roti pada saat prosespengolahan, serta kualitas mutu
tekstur, aroma, dan juga rasa. Adanya perbedaan pada kualitas mutu rotiyang dihasilkan ini
disebabkan oleh banyaknya sel ragi hidup dalam ragi. Pada ragi kering memiliki
lebihsedikitselragihiduphalitudikaranekanprosespengeringanyangmenyebabkankadarairpadara
gikeringmenurun. Sedangkan pada ragi basah memiliki lebih banyak sel ragi hidup yang
menghasilakan lebihbanyak karbondioksida yang membuat roti menjadi lebih cepat empuk.
Namun pada percobaan diatas ragibasah yang digunakan pada roti manis telah mengalami

kerusakan dikarenakan proses pengiriman danpenyimpanan.
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