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ABSTRAK

Indonesia ialah merupakan salah satu negara
yang menjadikan roti tawar tersebut sebagai
makanan pengganti nasi maupun makanan
selingan. Roti tawar merupakan makanan produk
yang tebuat dari bahan tepung terigu yang
kemudian diberi ragi dan dilakukan proses
pemanggangang.Penelitian ini menggunakan
penelitian eksperimental dengan rancangan acak
lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan dan 3
pengulangan. Pengujian uji proksimat kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan
karbohidrat dan wuji daya terima Hasil uji
kandungan zat gizi roti tawar tepung pisang
tanduk dengan ekstrak daun pandan wangi
paling disukai dan bagus pada produk roti tawar
yaitu pada perlakuan R3 dengan hasil kadar air
25,79%, kadar abu 1,378%, kadar protein 7,88%,
kadar lemak 4,218% dan karbohidrat 60,72%. Dan
hasil uji hedonik dan mutu hedonik yang paling
disukai ialah pada perlakuan R3 Roti tawar
dengan substitusi tepung pisang tanduk dengan
penambahan esktrak daun pandan wangi
dinyatakan tidak ada perbedaan nyata dan tidak
melakukan uji lanjut. Roti tawar dengan substitusi
tepung pisang tanduk dengan penambahan
esktrak daun pandan wangi dinyatakan tidak ada
perbedaan nyata dan tidak melakukan uji lanjut
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PENDAHULUAN

Indonesia ialah merupakan salah satu negara yang menjadikan roti tawar
tersebut sebagai makanan pengganti nasi maupun makanan selingan. Roti tawar
merupakan makanan produk yang tebuat dari bahan tepung terigu yang
kemudian diberi ragi dan dilakukan proses pemanggangang (Sihombing, 2021).
Roti tawar memiliki karbohidrat berkisar 9,7% yang dimana lebih tinggi dari nasi
dan mie dengan perbandingan 7,8 % setara dengan 4 iris roti tawar dengan bahan
utamanya ialah tepung terigu dan penggunaan tepung lainnya tapi bahan
tersebut tetap mengandung karbohidrat.

Karbohidrat adalah salah satu zat gizi yang diperlukan tubuh manusia
yang dapat berfungsi sebagai sumber energi dengan jumlah yang cukup, jika
karbohidrat mengalami kekurangan sekitar 15% maka akan menyebabkan
kelaparan dan berat badan akan menurun, dan jika jumlah kalori lebih tinggi
maka akan menyebabkan kadar trigliserit setelah makan didalam darah.

Sumber alternatif pengganti bahan penyusun roti ialah memilih bahan
yang lebih sehat dan mengandung indeks glikemiks rendah, yaitu pisang tanduk
dengan hasil kandungan gizi seperti karbohidrat, lemak dan protein. Pisang
tanduk yang menjadikan tepung merupakan 2 diversifikasi pangan yang
bertujuan untuk dapat mengurangi penggunaan tepung terigu dan
meningkatkan penggunakan tepung pisang tanduk. Pisang tanduk (Musa
paradisiaca) adalah pisang yang memiliki ukuran terbesar dalam bahan mentah
pisang, pisang tanduk ini memiliki panjang berkisar antara 25-40 cm, lebar 6-12
cm dan diameter berkisar 4,4-4.,8 cm. Pada umumnya pisang tanduk terdapat 1,3
sisir dalam satu tandan yang dipelihara dengan jumlah 6-10 buah tiap sisirnya.

Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius - Roxb) merupakan salah satu
tumbuhan tropis yang digunakan untuk memberi aroma khas pada pengolahan
makanan dan minuman, pandan wangi mempunyai kandungan senyawa
alkaloid, saponin, flavonoid, tannin, polifenol mempunyai aktivitas antioksidan
dengan menyerap radikal bebas. Pembuatan roti tawar dengan bahan tepung
pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi bertujuan
untuk mempermudah dan memperluas pengembangan pemanfaatn pisang
sebagai bahan seperti kue dan roti yang tidak terdapat mengandung gluten.

TINJAUAN PUSTAKA

Hipotesis

Ho : Tidak ada perbedaan formulasi roti tawar tepung pisang tanduk dengan
penambahan ekstrak daun pandan wangi terhadap karakteristik gizi roti
tawar.

H. : Ada perbedaan formulasi roti tawar tepung pisang tanduk dengan
penambahan ekstrak daun pandan wangi terhadap karakteristik gizi roti
tawar.
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METODOLOGI

Jenis penelitian ialah menggunakan penelitian eksperimental. Rancangan
percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Percobaan
Acak Lengkap (RAL). Faktor pertama adalah formulasi pada roti tawar dan
faktor kedua adalah tepung pisang tanduk dan faktor ketiga penambahan
ekstrak daun pandan wangi. Rancangan Percobaan Acak Lengkap (RAL) faktor
tunggal dengan 5 perlakuan dan setiap perlakuan dibuat dalam 3 kali
pengulangan.

Adapun perlakuan dalam penelitian ini adalah penambahan ekstrak daun
pandan wangi pada berbagai macam kosentrasi (g/100mL air panas) dapat
dilihat pada tabel 1.

Tabel 1. Perlakuan dan Kosentrasi Ekstrak Daun Pandan Wangi dengan

Tepung Pisang Tanduk
Kode Perlakuan  gerat daun pandan wangi (g Berat Tepung Tanduk (g
(Per 100 mL air) (Per 100 gr)
Rl 0 35
R2 5 30
R3 10 25
R4 15 20
R5 20 15

Setiap perlakuan menggunakan 0, 5, 10, 15, 20 mL ekstrak daun pandan
wangi untuk pengolahan roti tawar dengan berat tepung terigu 135 g dan tepung
pisang tanduk 35 g. Lama penyimpanan selama 0, 12, 24, 36, 48, 60, 78 jam dan
pemanasan yang bertekanan pada pendinginan yang menggunakan autoklaf
pada suhu 1210C selama 15 menit dengan perlakuan yang optimal fermentasi
selama 24 jam. Adapun formulasi bahan roti tawar tepung pisang Tanduk
dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi dapat dilihat pada tabel 2.
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HASIL PENELITIAN
Nilai Uji Zat Gizi

Tabel 2. Hasil Nilai Rerata Uji Zat Gizi pada Roti Tawar Tepung Pisang Tanduk
dengan Penambahan Ekstrak Daun Pandan Wangi

Roti Tawar Tepung Pisang Tanduk Dengan
Penambahan Ekstrak Daun Pandan Wangi

Parameter Kadar Air Kadar Abu Kadar Protein Kadar Lemak Karbohidrat p-
Analisis (%) (%) (%) (%) (%) value
R1 2236 +0.02% 0.936 = 0.005 7.17=0.102 3.642=0.003¢ 65.88=0.003=  0.000
R2 24.46=0.044° 1.135 0,009 7.53+0.10 3.834=0,12 63.03=0.12 0.000
R3 25.79 +0.055¢ 1.378 = 0.01¢° 7.88=0.10¢ 4218=0,016 60.72+0.016=  0.000
R4 27,17+ 0.16° 1.842 =0.009 8.88 =0.10¢ 4641 =0.0134 59.14=0013¢  0.000
RS 27.17 £0.009 1.842 = 0.009¢ 8.88=0.10 4.867=0.018¢ 57.23=0.018  0.000

Keterangan : Notasi Huruf Serupa Berarti Tidak Ada Perbedaan Nyata pada
Taraf Uji Analysis of Variance (ANOVA) Memiliki Nilai P < (0,05)

a. Kadar Air

Berdasarkan table 2. hasil sidik ragam menunjukkan bahwa semua formula
atau perlakuan (R1, R2, R3 ,R4 dan R5) memiliki perbedaan nyata terhadap kadar
air yang dihasilkan. Nilai kadar air pada roti tawar tepung pisang tanduk dengan
penambahan ekstrak daun pandan wangi yang dihasilkan pada setiap formula
atau perlakuan berkisar antara 22,36% sampai 27,17%. Adapun hasil kadar air
tertinggi didapatkan pada formula atau perlakuan roti tawar tepung pisang
dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi R4 (20g tepung pisang tanduk
dan 15gr ekstrak daun pandan wangi), R5 (15g tepung pisang tanduk dan 20gr
ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 27,17%, sedangkan nilai kadar air
terendah diperoleh pada formula atau perlakuan R1 (35g tepung pisang tanduk
dan Ogr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 22,36 %.
b. Kadar Abu

Berdasarkan table 2. hasil sidik ragam menunjukkan bahwa semua formula
atau perlakuan (R1, 46 R2, R3 ,R4 dan R5) memiliki perbedaan nyata terhadap
kadar abu yang dihasilkan. Nilai kadar abu pada roti tawar tepung pisang
tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi yang dihasilkan pada
setiap formula atau perlakuan berkisar antara 0,936% sampai 1,842%. Adapun
hasil kadar abu tertinggi didapatkan pada formula atau perlakuan roti tawar
tepung pisang dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi R4 (20g tepung
pisang tanduk dan 15gr ekstrak daun pandan wangi), R5 (15g tepung pisang
tanduk dan 20gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 1,842%, sedangkan
nilai kadar air terendah diperoleh pada formula atau perlakuan R1 (35g tepung
pisang tanduk dan Ogr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 0,936%.
c. Kadar Protein

Berdasarkan tabel 2. hasil sidik ragam menunjukkan bahwa masing - masing
formula atau perlakuan (R1, R2, R3 ,R4 dan R5) memiliki perbedaan nyata
terhadap kadar protein yang dihasilkan. Nilai kadar protein pada roti tawar
tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi yang
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dihasilkan pada setiap formula atau perlakuan berkisar antara 7,17% sampai
8,88%. Adapun 47 hasil kadar protein tertinggi didapatkan pada formula atau
perlakuan roti tawar tepung pisang dengan penambahan ekstrak daun pandan
wangi R4 (20g tepung pisang tanduk dan 15gr ekstrak daun pandan wangi), R5
(15g tepung pisang tanduk dan 20gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar
8,88%, sedangkan nilai kadar air terendah diperoleh pada formula atau
perlakuan R1 (35g tepung pisang tanduk dan Ogr ekstrak daun pandan wangi)
yaitu sebesar 7,17 %.
d. Kadar Lemak

Berdasarkan tabel 2. hasil sidik ragam menunjukkan bahwa masing - masing
formula atau perlakuan (R1, R2, R3 ,R4 dan R5) memiliki perbedaan nyata
terhadap kadar lemak yang dihasilkan. Nilai kadar lemak pada roti tawar tepung
pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi yang dihasilkan
pada setiap formula atau perlakuan berkisar antara 3,64 % sampai dengan 4,86 %.
Adapun hasil kadar lemak tertinggi yang didapatkan pada formula atau
perlakuan roti tawar tepung pisang dengan penambahan ekstrak daun pandan
wangi R4 (20g tepung pisang tanduk dan 15gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu
sebesar 4,64%, dan R5 (15g tepung pisang tanduk dan 20gr ekstrak daun pandan
wangi) yaitu sebesar 4,86%, sedangkan 48 nilai kadar lemak terendah diperoleh
pada formula atau perlakuan R1 (35g tepung pisang tanduk dan Ogr ekstrak
daun pandan wangi) yaitu sebesar 3,64 %.
e. Karbohidrat

Berdasarkan tabel 2. hasil sidik ragam menunjukkan bahwa masing - masing
formula atau perlakuan (R1, R2, R3 ,R4 dan R5) memiliki perbedaan nyata
terhadap karbohidrat yang dihasilkan. Nilai karbohidrat pada roti tawar tepung
pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi yang dihasilkan
pada setiap formula atau perlakuan berkisar antara 65,88% sampai dengan
57,23%. Adapun hasil karbohidrat tertinggi didapatkan pada formula atau
perlakuan roti tawar tepung pisang dengan penambahan ekstrak daun pandan
wangi R1 (35g tepung pisang tanduk dan Ogr ekstrak daun pandan wangi) yaitu
sebesar 65,88%, sedangkan nilai karbohidrat terendah diperoleh pada formula
atau perlakuan R5 (15g tepung pisang tanduk dan 20gr ekstrak daun pandan
wangi) yaitu sebesar 57,23%.
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Uji Organoleptik

Tabel 3. Hasil Nilai Rerata Uji Zat Gizi pada Roti Tawar Tepung Pisang Tanduk
dengan Penambahan Ekstrak Daun Pandan Wangi

Parameter Roti Tawar Tepung Pisang Tanduk Dengan
Penambahan Ekstrak Daun Pandan Wangi

R1 R2 R3 R4 RS P-value
Hedonik
Warna 3,76 + 0,436 3,72 4+ 0,542* 3,76 + 0,663* 3,64 & 0,638 3,64 + 0,569 0,946
Rasa 2.60 £ 1,080* 2,88 £ 0927 3.32 £ 0,802 3.24 £ 0831 2,72 £ 0,792 0,019
Aroma 3,56+ 1,227 3,524 1,122* 3,56 + 1,193* 2,92 4 0,862" 3,56 + 0,821* 0,826
I'ekstur 2,80+ 0,764 2,76 £ 0,779 3,08 + 1,038* 3.80 £ 0957 2,76 + 0,926 0,722
Mutu Hedonik
Warna 2,72 4 1,061* 2,324 0,627 3,72 4+ 0,678* 3,68 + 0,627 3,64 + 0,569 0,000
Rasa 3.00 £ 0,957+ 3.12 £ 0.666* 3.28 £ 0,792 3,20 £ 0866 2,76 + 0,607 0.174
Aroma 248 + 1,229* 2,56 4+ 1,356" 348 4 1,159 3,80 & 0,957* 3.56 + 0.821* 0,846
Tekstur 3,12+ 0971* 3,00 4« 1,0007 3,00 £ 1,041° 2,92 4+ 0,862 2,84 + 0,890° 0,000

Keterangan : Notasi Huruf Serupa Berarti Tidak Ada Perbedaan Nyata Pada
Taraf Uji Mann Whitney Memiliki Nilai P > (0,05)

a. Warna

Berdasarkan hasil uji lanjut pada mutu hedonik warna menunjukkan
bahwa perlakuan R1 menunjukkan berpengaruh nyata atau berbeda nyata R2,
R3, R4 dan R5. Nilai hedonik warna yang paling tinggi dan disukai yaitu terdapat
pada perlakuan R3 dengan formulasi tepung pisang tanduk dan ekstrak daun
pandan wangi (25gr : 15gr) yaitu dengan nilai 3,76 (agak suka) sedangkan nilai
warna yang terendah yaitu terdapat pada perlakuan R5 dengan formulasi
tepung pisang tanduk dan ekstrak daun pandan wangi (15gr : 20gr) yaitu dengan
nilai 3,64 (suka).

Nilai mutu hedonik warna berkisar 2,72 + 1,061 (coklat) sampai dengan
3,64 + 0,569 (coklat). Nilai mutu hedonik warna Nilai mutu hedonik warna yang
paling tertinggi yaitu pada perlakuan R3 dengan nilai 3,72 (coklat muda),
sedangkan mutu hedonik warna yang paling terendah yaitu pada perlakuan R1
dengan nilai 2,72 (coklat).
b. Rasa

Berdasarkan hasil uji lanjut pada hedonik rasa bahwa perlakuan R1
menunjukkan berpengaruh nyata atau berbeda nyata dengan perlakuan R2, R3,
R4 dan R5. Nilai hedonik rasa yang paling disukai yaitu pada perlakuan R4
dengan nilai 3,24 (agak suka), sedangkan hedonik rasa yang paling tidak disukai
yaitu pada perlakuan R1 dengan nilai 2,60 (suka).

Nilai mutu hedonik rasa berkisar 3,00 + 0,957 (agak gurih) sampai dengan
2,76 = 0,607 (gurih). Nilai mutu hedonik rasa yang paling tertinggi yaitu pada
perlakuan R3 dengan nilai 3,28 (agak gurih), sedangkan mutu hedonik rasa yang
paling terendah yaitu pada perlakuan R5 dengan nilai 2,76 (gurih).
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c. Aroma

Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui bahwa perlakuan substitusi
tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi
menunjukkan tidak berpengaruh nyata terhadap skala hedonik aroma pada roti
tawar yang dihasilkan sedangkan pada hasil sidik ragam mutu hedonik telah
menunjukkan bahwa tidak berpengaruh nyata dapat dilihat pada tabel 4.2 Nilai
hedonik aroma yang paling disukai yaitu pada perlakuan R1, R3 dan R5 dengan
nilai 3,56 (agak suka), sedangkan hedonik aroma yang paling tidak disukai yaitu
pada perlakuan R4 dengan nilai 2,92 (suka).

Nilai mutu hedonik aroma yang paling tertinggi yaitu pada perlakuan R4
dengan nilai 3,80 (agak khas roti tawar ekstrak daun pandan wangi), sedangkan
mutu hedonik tekstur yang paling terendah yaitu pada perlakuan R5 dengan
nilai 2,48 (khas roti tawar ekstrak daun pandan wangj).

d. Tekstur

Berdasarkan hasil sidik ragam diketahui bahwa perlakuan susbtitusi
tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi
menunjukkan tidak berpengaruh nyata terhadap skala hedonik tekstur pada roti
tawar yang dihasilkan sedangkan hasil sidik ragam mutu hedonik menunjukkan
berpengaruh nyata dapat dilihat pada tabel 3.

Berdasarkan hasil uji lanjut pada mutu hedonik warna menunjukkan
bahwa perlakuan R1 menunjukkan berpengaruh nyata atau berbeda nyata R2,
R3, R4 dan R5. Nilai hedonik aroma yang paling disukai yaitu pada perlakuan
R4 dengan nilai 3,80 (agak suka), sedangkan hedonik aroma yang paling tidak
disukai yaitu pada perlakuan R1 dengan nilai 2,80 (suka). Nilai mutu hedonik
tesktur yang paling tertinggi yaitu pada perlakuan R1 dengan nilai 3,12 (agak
empuk), sedangkan mutu hedonik tekstur yang paling terendah yaitu pada
perlakuan R5 dengan nilai 2,84 (empuk).

PEMBAHASAN
Nilai Uji Zat Gizi Roti Tawar

Penelitian ini menggunakan penelitian eksperimental yang dimana dilakukan
metode percobaan yaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan lima perlakuan
dan tiga kali pengulangan.

a. Kadar Air

Berdasarkan hasil sidik ragam atau analisa tersebut pada tabel 4.1 bahwa hasil
nilai p-value kadar air ialah 0,000 dengan substitusi tepung pisang tanduk dan
penambahan esktrak daun pandan wangi menunjukkan (P<0,05) berpengaruh
nyata atau adanya perbedaan nyata yang telah dilakukan uji lanjut duncan bahwa
perlakuan R1 berpengaruh nyata atau adanya perbedaan nyata dengan R2, R3, R4
dan R5.

Hasil penelitian pada analisa nilai kadar air air produk pangan roti tawar ialah
semakin tinggi hasil nilai kadar air maka produk pada roti tawar akan mengalami
kerusakan dan penelitian ini telah ditunjukkan pada tabel 2. diatas bahwa pada
perlakuan R4 dan R5 memiliki nilai hasil yang tertinggi yaitu sebesar 27,17 % dan
kadar air yang memiliki hasil terendah yaitu pada perlakuan R1 berkisar 22,36%.
Hal ini sejalan dengan penelitian (Nogueira et al., 2018) yang dimana hasil kadar
air pada roti tawar berkisar 31,65% - 38,27%, hal ini disebabkan adanya
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peningkatan kadar air yang terdapat pada tepung pisang tanduk dibandingkan
kadar air yang terdapat pada ekstrak daun pandan wangi yang dimana terdapat
kandungan seperti tanin, alkaloid dan flavonoid.
b. Kadar Abu

Hasil penelitian pada analisa kadar abu pada produk pangan roti tawar yang
dihasilkan akan semakin tinggi yang dimana nilai kadar abu tersebut dalam
proses pengovenan yang cukup lama akan dapat mengalami kerusakan
dikarenakan adanya peningkatan yang dipengaruhi oleh suhu dan lama waktu
dalam proses pengeringan. Hal ini telah ditunjukkan pada tabel 2. diatas bahwa
perlakuan R4 dan R5 memiliki hasil nilai yang tertinggi yaitu sebesar 1,84% dan
kadar abu yang memiliki hasil yang terendah yaitu pada perlakuan R1 yaitu
0,93%. Hal ini sejalan dengan penelitian (Pangestuti & Darmawan, 2021) yang
dimana hasil nilai kadar abu pada produk pangan roti tawar tersebut dimana
semakin tinggi hasil nilai kadar abu maka semakin baik juga hasil pada produk
roti tawar dengan adanya penambahan tepung pisang tanduk dan ekstrak daun
pandan wangi maka akan bertambah juga mineral yang dihasilkan semakin
tinggi.

Hasil ini dapat disimpulkan dan telah menunjukkan bahwa kadar abu 0,93 %
- 1,84% yang dimana sudah sesuai atau telah memenuhi dan telah ditetapkan
syarat mutu Standar Nasional (SNI) 01-3840-1995 untuk produk roti tawar adalah
3% (bb). Dan didalam tepung pisang tanduk mengandung mineral antara lain
kalium, natrium, magnesium atau zat besi, fosfor serta vitamin lainnya dan tinggi
rendahnya kadar abu pada bahan antara lain disebabkan oleh kandungan mineral
yang berbeda pada sumber bahan baku dan akan mempengaruhi proses
demineralisasi pada saat pembuatan.
c. Kadar Protein

Hasil ini telah menunjukkan bahwa hasil nilai kadar protein produk pangan
roti tawar ialah semakin tinggi peningkatan kadar protein pada roti tawar
dikarenakan kandungan dalam produk roti tawar tepung pisang tanduk dengan
penambahan ekstrak daun pandan wangi yang menggunakan komposisi pisang
yang lebih banyak memiliki kandungan protein yang lebih tinggi yaitu sebesar 2,9
gr pada 100 gr tepung pisang tanduk. Hal ini telah ditunjukkan pada tabel 2. diatas
bahwa pada perlakuan R4 dan R5 memiliki nilai hasil yang tertinggi yaitu sebesar
8,88% dan kadar protein yang memiliki hasil terendah yaitu pada perlakuan R1
sebesar 7,17%. Hal ini sejalan dengan penelitian (Gata et al., 2018) bahwa kadar
protein dengan substitusi tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak
daun pandan wangi lebih tinggi dibandingkan tanpa penambahan ekstrak daun
pandan wangi.
d. Kadar Lemak

Hasil penelitian pada analisa nilai kadar lemak produk pangan roti tawar ini
telah ditunjukkan pada tabel 2. diatas bahwa pada perlakuan R5 memiliki hasil
nilai tertinggi yaitu 4,86% dan sedangkan kadar lemak memiliki hasil nilai
terendah yaitu pada perlakuan R1 ialah 3,64%. Hasil penetapan kadar lemak yang
diperoleh pada produk pangan roti tawar telah memenuhi syarat mutu Standar
Nasional Indonesia (SNI) 01-3840-1995 tentang roti tawar yang diperbolehkan dan
tidak ada batas maksimal yaitu %bb. Penelitian ini sejalan dengan (Sutriana, 2018)
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tepung pisang tanduk dengan memiliki kandungan lemak 21,8 mg, kadar lemak
yang dihasilkan juga didapatkan dari penambahan susu dan margarin dan
penelitian sejalan ini didukung dengan (Satyaningtyas & Estiasih, 2014) bahwa
semakin tinggi substitusi tepung pisang tanduk dan bahan tambahan lain maka
akan kadar lemak pada roti tawar akan semakin tinggi, sedangkan semakin
rendah substitusi tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun
pandan wangi dan bahan lainnya maka hasil nilai kadar lemak roti tawar akan
semakin rendah. Hal ini dapat disimpulkan bahwa rendahnya kadar lemak yang
dihasilkan akan dapat mempengaruhi oleh penambahan margarine dan susu
dalam pembuatan roti tawar, dikarenakan margarine memiliki kandungan lipid
dan sebagian ari lipid terikat sebagai lipoprotein sehingga roti tawar akan
memiliki kadar lemak yang tinggi. Lemak yang ada pada roti tawar berasal dari
margarine dan susu (Dwi & Wulandari, 2022).

e. Karbohidrat

Hasil penelitian pada analisa nilai karbohidrat produk pangan roti tawar ialah
semakin rendah dengan penambahan tepung pisang tanduk, penelitian ini telah
ditunjukkan pada tabel 2. diatas bahwa pada perlakuan R1 memiliki nilai hasil
tertinggi yaitu 65,88% dan sedangkan nilai hasil karbohidrat yang memiliki hasil
terendah pada perlakuan R5 yaitu 57,23%. Menurut (Hermayanti et al., 2016)
kadar karbohidrat roti tawar terutama dipengaruhi oleh jenis tepung yang
digunakan tepung gandum dan tepung terigu serta tinggi rendahnya pada hasil
karbohidrat juga dapat dipengaruhi oleh nilai komposisi gizi lainnya. Hal ini
sejalan dengan penelitian seiring dengan (Novela et al., 2022) meningkatnya suhu
dan lama proses pengeringan, kandungan karbohidrat yang dihasilkan menurun
karena munculnya beberapa molekul karbohidrat yang rusak selama proses
pengeringan dan adanya parameter yang menentukan kualitas tepung pisang
tanduk pada roti tawar parameter yang menentukan kualitas tepung roti tawar.
Karbohidrat berperan penting dalam menentukan karakteristik bahan makanan
seperti rasa, warna, tekstur, dan lainnya (Fitri & Fitriana, 2020).

Hal ini dapat disimpulkan bahwa faktor pengolahan yang menggunakan
panas pada proses pengukusan yang dapat mempengaruhi kandungan
karbohidrat. Pengolahan bahan pangan yang mengandung karbohidrat dengan
menggunakan panas diperlukan untuk mendapatkan daya cerna pati yang tepat
dan bila pati dipanaskan granula-granula pati membengkak dan pecah sehingga
pati tergalatinisasi. Menurut (Kemenkes, 2018) nilai karbohidrat zat gizi roti tawar
yaitu sebesar 50gr, hasil penelitian menunjukkan juga bahwa nilai pada roti tawar
tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi yang
paling disukai pada uji hedonik yaitu R3.

Uji Organoleptik
a. Warna

Berdasarkan hasil sidik ragam pada tabel 3. bahwa substitusi tepung pisang
tanduk dan ekstrak daun pandan wangi dengan hasil nilai p-value adalah 0,946
menunjukkan bahwa berpengaruh tidak nyata terhadap atau tidak adanya
perbedaan nyata pada hasil hedonik warna. Sedangkan hasil nilai p-value pada
mutu hedonik adalah 0,000 menunjukkan bahwa berpengaruh nyata atau adanya
perbedaan nyata pada perlakuan.
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Hasil uji lanjut Mann Whitney yang dilakukan pada mutu hedonik warna
menunjukkan bahwa perlakuan R1 berpengaruh nyata atau berbeda nyata dengan
R2, R3, R4 dan R5, dengan hasil nilai hedonik warna didapatkan berkisar antara
3,76 (agak suka) sampai dengan 3,64 (suka). Nilai hedonik warna yang tertinggi
terdapat pada perlakuan R1 (35gr tepung pisang tanduk) dan perlakuan R3 (25gr
tepung pisang tanduk : 10gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 3,76 (agak
suka).

Hasil penelitian dalam uji hedonik dan mutu hedonik ialah semakin tinggi
presentase kadar tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun
pandan wangi dalam roti tawar maka akan semakin meningkat daya terimanya
dan nilai mutu hedonik warna R1 berbeda nyata dengan R2, R3, R4 dan R5 hal ini
disebabkan dalam tepung pisang tanduk memiliki kandungan antioksidan dan
adanya penambahan ekstrak daun pandan wangi yang mengandung karatenoid
untuk memberikan pewarna atau aroma alami makanan.

b. Rasa

Berdasarkan hasil sidik ragam pada tabel 3. bahwa substitusi tepung pisang
tanduk dan ekstrak daun pandan wangi dengan hasil nilai p-value adalah 0,019
menunjukkan bahwa berpengaruh nyata atau adanya perbedaan nyata pada hasil
hedonik rasa. Sedangkan hasil nilai p-value pada mutu hedonik adalah 0,174
menunjukkan bahwa berpengaruh tidak nyata terhadap atau tidak adanya
perbedaan nyata pada hasil mutu hedonik rasa.

Hasil wuji lanjut Mann Whitney yang dilakukan pada hedonik rasa
menunjukkan bahwa perlakuan R1 berpengaruh nyata atau berbeda nyata dengan
R2, R3, R4 dan R5, dengan hasil nilai hedonik rasa didapatkan berkisar antara 3,24
(agak suka) sampai dengan 2,60 (suka). Nilai hedonik rasa yang tertinggi pada
perlakuan R3 (25gr tepung pisang tanduk : 10gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu
sebesar 3,24 (agak suka), sedangkan nilai hedonik rasa terendah pada perlakuan
R1 (35gr tepung pisang tanduk : Ogr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar
2,60 (suka).

Nilai mutu hedonik warna yang tertinggi pada perlakuan R3 (25gr tepung
pisang tanduk : 10gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 3,28 (agak gurih)
sedangkan nilai mutu hedonik rasa terendah pada perlakuan R5 (15gr tepung
pisang tanduk : 20gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 2,76 (gurih).

Hasil penelitian dalam uji hedonik dan mutu hedonik rasa ialah penambahan
tepung pisang tanduk dan penambahan ekstrak daun pandan juga memberikan
pengaruh terhadap rasa, dan penerimaan panelis terhadap rasa juga dapat
mempengaruhi oleh beberapa faktor yaitu seperti kimia, kosentrasi, suhu, dan
interaksi dengan bahan atau komponen lain. Jika dalam suatu komponen atau
bahan pada warna, aroma, dan tekstur baik tetapi konsumen tidak menyukai rasa
produk roti tawar maka panelis tidak akan menerima produk pangan tersebut.

c. Tekstur

Berdasarkan hasil sidik ragam pada tabel 3. bahwa substitusi tepung pisang
tanduk dan ekstrak daun pandan wangi dengan hasil nilai p-value adalah 0,722
menunjukkan bahwa berpengaruh tidak nyata terhadap atau tidak adanya
perbedaan nyata pada hasil hedonik tekstur. Sedangkan hasil nilai p-value pada
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mutu hedonik adalah 0,000 menunjukkan bahwa berpengaruh nyata atau adanya
perbedaan nyata pada perlakuan.

Hasil uji lanjut Mann Whitney yang dilakukan pada mutu hedonik warna
menunjukkan bahwa perlakuan R1 berpengaruh nyata atau berbeda nyata dengan
R2, R3, R4 dan R5, dengan hasil nilai mutu hedonik didapatkan berkisar antara
hedonik tekstur berkisar 3,56 (agak suka) sampai dengan 2,92 (suka). Nilai
hedonik tekstur yang tertinggi pada perlakuan R3 (25gr tepung pisang tanduk :
10gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu sebesar 3,56 (agak suka), sedangkan nilai
hedonik warna terendah pada perlakuan R4 (20gr tepung pisang tanduk : 15gr
ekstrak daun pandan wangi). Nilai mutu hedonik warna yang tertinggi pada
perlakuan R1 (35gr tepung pisang tanduk : Ogr ekstrak daun pandan wangi) yaitu
sebesar 3,28 (agak empuk) sedangkan nilai mutu hedonik rasa terendah pada
perlakuan R5 (15gr tepung pisang tanduk : 20gr ekstrak daun pandan wangi) yaitu
sebesar 2,76 (empuk).

d. Aroma

Hasil uji hedonik tekstur dan mutu hedonik tekstur tidak dilakukan uji lanjut
Mann Whitney menunjukkan bahwa perlakuan R1 tidak berpengaruh nyata atau
tidak berbeda nyata dengan R2, R3, R4 dan R5 dengan hasil nilai hedonik tekstur
berkisar 3,80 (agak suka) sampai dengan 2,76 (suka). Nilai hedonik rasa yang
tertinggi pada perlakuan R4 (20gr tepung pisang tanduk : 15gr ekstrak daun
pandan wangi) yaitu sebesar 3,80 (agak suka), sedangkan nilai hedonik warna
terendah pada perlakuan R2 (30gr tepung pisang tanduk : 5gr ekstrak daun
pandan wangi) dan R5 (15gr tepung pisang tanduk : 20gr ekstrak daun pandan
wangi) yaitu sebesar 2,60 (suka), Nilai mutu hedonik tekstur roti tawar berkisar
antara 3,12 (agak empuk) sampai dengan 2,92 (empuk). Nilai mutu hedonik warna
yang tertinggi pada perlakuan R1 (35gr tepung pisang tanduk : Ogr ekstrak daun
pandan wangi) yaitu sebesar 3,28 (agak empuk) sedangkan nilai mutu hedonik
rasa terendah pada perlakuan R5 (20gr tepung pisang tanduk : 15gr ekstrak daun
pandan wangi) yaitu sebesar 2,48 (khas roti tawar ekstrak daun pandan wangi).

KESIMPULAN DAN REKOMENDASI

Roti tawar dengan substitusi tepung pisang tanduk dengan penambahan
esktrak daun pandan wangi dinyatakan tidak ada perbedaan nyata dan tidak
melakukan uji lanjut terhadap uji organoleptik yang meliputi rasa, aroma dan
tekstur, dan tidak ada perbedaan nyata terhadap mutu warna, mutu rasa, mutu
tekstur, dan mutu aroma.

PENELITIAN LANJUTAN

Penelitian lanjutan atau selanjutnya akan dilakukan lebih lanjut yaitu
mengenai cara pengemasan yang baik untuk dapat menjaga mutu dan
memperpanjang umur simpan pada produk roti tawar tepung pisang tanduk
dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi. Dan diharapkan produk roti
tawar tepung pisang tanduk dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi
bisa dapat dikembangkan dipasaran.
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