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ABSTRAK 

Perkembangan zaman dan ilmu pengetahuan yang terus berkembang, sourdough dari 

ragi alami dapat digunakan untuk pembuatan roti. Ragi ini bisa digunakan dalam 

memanfaatkan bahan-bahan alami, seperti sayuran, serealia dan buah-buahan, Tujuan 

dari penelitian ini adalah memanfaatkan mentimun sebagai ragi alami dalam pembuatan 

roti bun, Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) satu faktor  yang merupakan konsentrasi sourdough ragi alami 

mentimun yang terdiri dari 3 taraf yaitu: 20%, 30% dan 40%., masing masing perlakuan 

2 kali ulangan. Analisa data yang digunakan adalah ANOVA dengan uji lanjut Duncan 

dengan selang kepercayaan 95%. Analisa data yang digunakan meliputi analisis mutu 

sensori, hedonik dan uji kimia (kadar air dan kadar abu) untuk menentukan produk 

terpilih yang sesuai dengan standar mutu SNI, kemudian dilakukan uji kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar kalori pada produk terpilih. Produk terpilih 

yaitu roti bun dengan penambahan konsentrasi ragi alami mentimun 40% yang memiliki 

mutu warna kecoklatan, rasa khas ragi alami mentimun, aroma tercium khas ragi alami 

mentimun, volume pengembangan roti bun mengembang, keseragaman pori roti bun 

seragam. Kemudian, roti bun ini memiliki nilai daya kembang terbaik dengan rata-rata 

tinggi 1.6cm dan lebar 1.7cm, kadar air 6,65%, kadar abu 1,58%.  Hasil uji kadar lemak, 

kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar kalori pada produk terpilih menghasilkan 

kadar kalori 50,76 kkal/100g. 

Kata kunci: Fermentasi, Mentimun, Ragi alami, Roti bun, Sourdough. 
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PENDAHULUAN 

Roti bun atau yang biasa disebut dengan sebutan roti burger, berbentuk  lingkaran 

dengan permukaan yang berwarna kecoklatan, merupakan roti yang paling sering 

dikonsumsi sehari-hari selain roti tawar. Prinsip pembuatan roti yaitu dengan 

menyatukankan tepung dan bahan-bahan lainnya menjadi sebuah adonan kemudian 

difermentasikan dan dilakukan pengovenan (Nurhidayat, 2009). Menurut Lim (2011) Hal 

paling krusial untuk proses fermentasi pada roti yaitu penggunaan ragi. Penggunaan ragi 

pada fermentasi bertujuan untuk mengembangkan adonan dan menghasilkan karbon 

dioksida (CO2), untuk melunakkan gluten karena asam yang dihasilkan dan memberi 

rasa dan aroma sedap. 

Dikarenakan adanya perkembangan zaman dan ilmu pengetahuan yang terus 

berkembang, ragi alami dapat digunakan untuk pembuatan roti. Ragi bisa digunakan 

dalam memanfaatkan bahan-bahan alami, seperti sayuran, serelia, dan buah - buahan. 

Menurut Ma’aruf (2011) Modifikasi yang digunakan menggunakan campuran mikroba 

pada pembuatan roti dapat menghasilkan roti dengan kualitas yang berbeda. Ekstrak 

buah dan sayur dapat digunakan menjadi media pertumbuhan alami khamir. Telah 

dilaporkan oleh Ma’aruf, (2011) Mikroba lebih banyak yang diperoleh dari ekstrak buah-

buahan yaitu khamir Saccharomyces cerevisiae, Sayuran dan buah - buahan lokal 

sebagaimana sayur/buah mentimun juga berpotensi menjadi sourdough starter alami 

pada pembuatan roti bun. 

Ragi ialah terdiri dari enzim, terdapat beberapa enzim ialah lipase, protease, 

invertase, zymase dan maltase. Enzyme terpenting bagi ragi adalah zymase, invertase 

dan maltase. Enzym invertase pada ragi yang mempengaruhi terhadap awal aktivitas 

fermentasi (Lim, 2011). Enzyme pada ragi membuat gula (sukrosa) yang larut menjadi 

gula sederhana yang terdiri atas fruktosa dan glukosa. Gula sederhana lalu diubah 

menjadi alcohol dankarbondioksida. Enzym amilase yang ada pada tepung 
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menghasilkan maltose yang dapat digunakan oleh ragi sehingga fermentasi dapat 

berjalan dengan baik. Pengembangan pada proses pembuatan roti dapat terjadi jika ragi 

disatukan dengan bahan-bahan lain dalam pembuatan roti, kemudian ragi akan 

memproduksi CO2. Pada proses pembuatan ragi alami (sourdough) dalam 

mengembangkan adonan yang biasa dilakukan, ragi ditopang dengan menggunakan 

bahan-bahan lain yaitu gula sebagai penopang sumber energi (Lim,2011). 

 

METODE PENELITIAN 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan digital, wadah 

stainless, pemotong adonan, spatula, gelas ukur, loyang, mixer, oven, aufhauser, labu 

didih, toples, pemanas listrik, cawan, tanur, desikator, neraca analitik, tabung reaksi, 

pipet, kertas saring, labu ukur,  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah mentimun yang dibeli dipasar 

induk, tepung terigu protein tinggi, gula, kuning telur, air es, garam, margarin, xylol, 

minyak zaitun, kloroform, asam sulfat, natrium hidroksida, asam borat, larutan baku 

asam, selen, H2SO4, NaOH, indikator PP, dan HCl. 

Waktu dan Tempat Penelitian 

 Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan juni 2023 sampai bulan juli 2023, 

bertempat di Laboratorium Pengolahan Pangan, Laboratorium Kimia Universitas 

Djuanda Bogor. 

Metode Penelitian 

 Proses pembuatan air sari mentimun, Ragi alami dari mentimun dibuat 

dengan cara 100g mentimun dihaluskan kemudian dilakukan pencampuran di toples 

dengan 250mL air mineral dan 15g gula, lalu dilakukan fermentasi selama 3 hari, selama 
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proses fermentasi dilakukan pengadukan setiap hari selama 3 hari, toples ditutup 

dengan tidak terlalu rapat, lalu toples ditempatkan pada Styrofoam untuk menjaga suhu 

konstan pada suhu 25–27ºC, setelah itu dilakukan penyaringan untuk diambil ragi cair 

mentimun. Indikasi bahwa ragi cair mentimun dapat digunakan adalah adanya 

gelembung udara, aroma tape, dan air menjadi keruh (Setiawati, 2018).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Mentimun, (Setiawati, 2018) 

Proses pembuatan ragi alami mentimun, Ragi cair mentimun yang telah didapat 

dilakukan pencampuran ke I dengan 100g tepung terigu dan 15g gula dimasukkan ke 

dalam toples, lalu diaduk hingga rata. Kemudian dilakukan fermentasi pada suhu ruang 

25OC selama 24jam, setelah itu dilakukan pencampuran II dengan ditambahkan 100g 

tepung terigu dan 100 mL air mineral, difermentasi kembali selama 24jam, dan dilakukan 

pencampuran ke III dengan ditambahkannya kembali 100g tepung terigu dan 100 mL air 

mineral lalu difermentasik selama 24jam hingga ragi beraroma tape atau asam, memiliki 

buih, dan mengembang.  
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Ragi Alami Mentimun, (Setiawati, 2018) 

Proses pembuatan roti bun dengan ragi alami mentimun. Tahap pertama pada 

proses pembuatan roti bun yang dilakukan adalah pencampuran semua bahan. 

Selanjutnya masukan sourdough P1 20%, P2 30%, dan P3 40% dilakukan pengadukan 

selama ±5 menit, dan di istirahatkan selama 1 jam proses ini biasa disebut fermentasi, 

fermentasi bertujuan untuk memberi waktu pembentukan gluten dan membuat adonan 

menjadi elastis, setelah 1 jam di fermentasi dilakukan pemotongan dan pembentukan 

adonan 50g, setelah itu di proofing atau di istirahatkan kembali selama 45 menit, lalu 

dilakukan pengovenan dengan suhu 165OC selama 15 menit, dan didapat hasil produk 

roti bun. Kemudian produk roti bun dilakukan uji sensori, hedonik, dan uji proksimat 

yaitu, kadar air, kadar abu dan kadar lemak. 
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Roti Bun (modifikasi dari Maulika. 2018). 

Analisis Data 

Roti bun yang dihasilkan dari penelitian ini akan dilakukan pengujian untuk 

menganalisis sifat sensori yaitu dengan uji hedonik dan uji mutu sensori dilakukan 

dengan menggunakan skala garis berdasarkan parameter warna, rasa, aroma, 

pengembangan, dan keseragaman pori yang dilakukan oleh 30 orang panelis semi 

terlatih (Setyaningsih et al. 2010) produk juga dilakukan uji fisik, pada uji fisik tersebut 

dilakukan analisis yaitu daya kembang, dan untuk mengetahui produk yang disukai. 

Roti bun terpilih kemudian dilakukan analisis kimia, untuk uji kimia meliputi kadar air, 

kadar abu, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, dan kadar kalori (BSN, 1992). 
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HASIL PENELITIAN 

Uji Sensori Roti Bun 

Uji mutu sensori menggunakan skala garis yang meliputi warna, rasa, aroma, volume 

pengembangan dan keseragaman pori. Skala garis yg digunakan mulai dari 0-10cm 

disetiap ujinya.  

Tabel 1. Nilai rata-rata uji sensori 

Konsentrasi Warna Rasa Aroma Volume Pori 

P1 20% 3.20a 3.45a 3.30a 3.45a 3.29a 

P2 30% 6.16b 5.05b 4.57b 6.76b 6.93b 

P3 40% 7.80c 6.95c 6.36c 7.68c 7.63c 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda 

nyata pada α=0,05.  

a. Mutu Warna 

 Berdasarkan hasil uji warna statistik dapat dilihat pada tabel 1 diatas nilai rata-rata 

pada konsentrasi di 3 perlakuan tersebut berkisar 3.20 hingga 7.80 kearah mutu sensori 

warna kecoklatan, hasil analisis sidik ragam dapat dilihat menunjukan bahwa dari ketiga 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna roti bun yang dihasilkan (p<0,05). Dari uji 

sensori pada warna terbukti bahwa penggunaan ragi alami mentimun berpengaruh pada 

peningkatan warna kecoklatan, semakin tinggi konsentrasi ragi alami mentimun yang 

ditambahkan maka akan semakin kecoklatan ragi alami mentimun yang dihasilkan 

b. Mutu Rasa 

 Hasil uji rasa statistik dapat dilihat pada tabel 1, yang dimana sampel menunjukan 

penilaian pada rasa memiliki nilai rata rata berkisar 3.45 hingga 6.95 kearah penilaian 

mutu roti bun pengunaan ragi alami, berdasarkan hasil sidik ragam menunjukan bahwa 



Karimah Tauhid, Volume 3 Nomor 6 (2024), e-ISSN 2963-590X | Permana et al. 

6494 
 

penggunaan ragi alami mentimun berpengaruh nyata terhadap rasa produk roti bun 

yang dihasilkan (p<0,05). 

c. Mutu Aroma 

Hasil uji aroma statistik dapat dilihat pada tabel 1, yang dimana sampel menunjukan 

penilaian pada aroma memiliki nilai rata rata berkisar 3.30 hingga 6.36 kearah penilaian 

mutu roti bun pengunaan ragi alami, berdasarkan hasil sidik ragam menunjukan bahwa 

penggunaan ragi alami mentimun berpengaruh nyata terhadap aroma produk roti bun 

yang dihasilkan (p<0,05). 

d. Volume Pengembangan  

Hasil uji statistik dapat dilihat pada tabel 1, yang dimana sampel menunjukan 

penilaian pada volume pengembangan memiliki nilai rata rata berkisar 3.44 hingga 7.68 

kearah penilaian mutu terbaik roti bun dengan pengunaan ragi alami, berdasarkan hasil 

sidik ragam menunjukan bahwa penggunaan ragi alami mentimun berpengaruh nyata 

terhadap volume pengembangan produk roti bun yang dihasilkan (p<0,05). 

e. Keseragaman pori 

 Hasil uji statistik dapat dilihat pada tabel, yang dimana sampel menunjukan 

penilaian pada keseragaman pori memiliki nilai rata rata berkisar 3.29 hingga 7.63 kearah 

penilaian mutu terbaik roti bun dengan pengunaan ragi alami, berdasarkan hasil sidik 

ragam menunjukan bahwa penggunaan ragi alami mentimun berpengaruh nyata 

terhadap keseragaman pori produk roti bun yang dihasilkan (p<0,05). 

Uji Hedonik 

Uji hedonik adalah uji yang menentukan suka dan tidak suka dan besar kecilnya 

perbedaan kualitas beberapa produk sejenis dengan forrmulasi berbeda, cara 

memberikan rating atau skor terhadap parameter tertentu dari produk tersebut dan 
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menentukan preferensinya (Putri dan Mardesci, 2018). Parameter uji hedonik yang 

dinilai pada produk penelitian ini meliputi warna, rasa, aroma, volume pengembangan 

dan keseragaman pori dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2. Nilai rata-rata uji hedonik 

Konsentrasi Warna Rasa Aroma Volume Pori 

P1 20% 3.20a 3.32a 3.46a 3.44a 3.52a 

P2 30% 6.83b 6.64b 6.82b 7.09b 7.09b 

P3 40% 7.90c 7.71c 6.90b 7.99c 7.88c 

Keterangan: Notasi huruf yang berbeda pada baris yang sama menunjukkan berbeda 

nyata pada α=0,05.  

a. Mutu Warna  

 Berdasarkan dari hasil uji hedonik pada warna roti bun pada warna dapat dilihat 

Tabel 2, penilaian panelis menunjukan nilai rata-rata berkisar antara 3.20 hingga 7.90 ke 

arah mutu hedonik warna tingkat kesukaan, hasil dari analisis sidik ragam dapat dilihat 

menunjukan bahwa dari ketiga perlakuan berpengaruh nyata terhadap warna roti bun 

yang dihasilkan (p<0,05). 

b. Mutu rasa 

Hasil penelitian untuk uji hedonik rasa roti bun dengan ragi alami mentimun 

didapat hasil dengan nilai rata-rata 3.32 hingga 7.71 kearah mutu rasa tingkat kesukaan. 

hasil dari analisis sidik ragam dapat dilihat menunjukan bahwa tingkat kesukaan dari 

ketiga perlakuan berpengaruh nyata terhadap rasa roti bun yang dihasilkan (p<0,05). 
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c. Mutu Aroma 

Hasil penelitian untuk uji hedonik aroma roti bun dengan ragi alami mentimun 

didapat hasil dengan nilai rata-rata 3.46 hingga 6.90 kearah mutu aroma terbaik. hasil 

dari analisis  

sidik ragam dapat dilihat menunjukan bahwa tingkat kesukaan dari ketiga 

perlakuan berpengaruh nyata terhadap aroma roti bun yang dihasilkan (p<0,05). 

d. Volume pengembangan 

Hasil uji statistik dapat dilihat pada Tabel 2, yang dimana sampel menunjukan 

penilaian pada volume pengembangan memiliki nilai rata rata berkisar 3.44 hingga 7.99 

kearah penilaian mutu volume pengembangan tingkat kesukaan roti bun dengan 

pengunaan ragi alami, berdasarkan hasil sidik ragam menunjukan bahwa penggunaan 

ragi alami mentimun berpengaruh nyata terhadap volume pengembangan produk roti 

bun yang dihasilkan (p<0.05). 

e. Keseragaman Pori 

Hasil dari uji hedonik dari tingkat kesukaan terhadap keseragaman pori roti bun 

penggunaan ragi alami mentimun yang dihasilkan menunjukkan tingkat dari kesukaan 

panelis terhadap roti bun pada konsentrasi 20 % berkisar 3.52 untuk kosentrasi pada 30% 

didapat hasil berkisar 7.09, sedangkan pada konsentrasi 40% didapat hasil 7.88 yang 

dimana pada konsentrasi 40% didapat nilai tertinggi pada tingkat kesukaan dari 

penilaian panelis. Hasil sidik ragam dari ketiga konsentrasi ragi alami mentimun yang 

digunakan menunjukkan bahwa perlakuan rasio persentase ragi alami mentimun yang 

digunakan berpengaruh nyata (P<0.5). 
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Daya Kembang 

 Pengukuran daya kembang roti dilakukan secara manual menggunakan penggaris 

sebagai alat untuk mengukur volume pengembangan roti bun dari sebelum dioven hingga 

setelah dioven. Adonan roti bun (sebelum dioven) disiapkan dan kemudian disejajarkan 

adonan dengan penggaris lalu diukur jari-jari penggaris sesuai dengan tingginya adonan 

roti sebagai titik awal. Daya kembang roti bun sebelum dan sesudah pengovenan dapat 

dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Pengukuran peningkatan Daya kembang pada produk roti bun ragi alami 

mentimun. 

Pada uji daya kembang dilakukan pengukuran setelah dilakukan pengistirahatan selama 1 

jam sebelum dilakukan pengovenan. Pada uji daya kembang ini dilakukan dua ulangan 

pada pembuatan produk di setiap konsentrasinya, pada konsentrasi V1 20% U1 dan V1 20% 

U2 dapat dilihat daya kembangnya sangat lemah hanya mencapai ketinggian 1 cm dan 

lebarnya mencapai 6.5cm ulangan keduanya hanya mencapai ketinggian 0.9 cm dan lebar 

6 cm. pada konsentrasi V1 30% U1 dan V1 30% U2 dapat dilihat daya kembangnya cukup 

baik dibandingkan dengan V1 20% U1 dan V1 20% U2, pada konsentrasi 30% setelah 

dilakukan pengistirahatan ketinggiannya mencapai 2.1 cm dan lebar 5.2 cm sedangkan 

Sebelum Pengovenan Sesudah Pengovenan 

No 
sample Tinggi lebar sample tinggi Lebar 

1 
V1 20% U1 1 6.5 V2 20% U1 1.9 7.2 

2 
V1 30% U1 2.1 5.2 V2 30% U1 3.2 7.5 

3 
V1 40% U1 2.9 5.3 V2 40% U1 3.9 6.9 

4 
V1 20% U2 0.9 6 V2 20% U2 1.4 6.9 

5 
V1 30% U2 2.3 5 V2 30% U2 3.6 6.9 

6 
V1 40% U2 2.6 5.3 V2 40% U2 4.1 7.1 
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yang ulangan kedua didapat ketinggiannya mencapai 2.3 cm dan lebar 5 cm, dan dilakukan 

juga pengujian pada sampel dengan konsentrasi 40% dengan kode sampel V1 40% U1 dan 

V1 40% U2 dapat dilihat terpampang jelas bahwa daya kembang terbaik berada pada 

konsentrasi 40% dibandingkan dengan sampel lainnya yaitu dengan konsentrasi 30% dan 

20%, pada konsentrasi 40% tersebut didapat hasil daya kembang dengan ketinggian 2.9 cm 

dan lebar 5.3cm sedangkan pada ulangan kedua didapat mencapai dengan ketinggian 2.6 

cm dan lebar 5.3 cm. 

Setelah dilakukan pengovenan, produk juga dilakukan pengukuran uji daya 

kembang pada semua sampel untuk dilihat seberapa besar pengaruh konsentrasi pada 

produk, Dapat dilihat pada tabel 13, dengan sampel V2 20% U1 dan V2 20% U2 daya 

kembang setelah pengovenan mencapai ketinggian 1.9 cm terdapat pengembangan 

setinggi 0,9 cm dan lebar 7.2 cm yang dimana sebelum pengovenan 6.5 cm, sedangkan 

pada ulangan kedua ketinggian hanya mencapai 1.4 cm terdapat pengembangan setinggi 

0.5 dari sebelumnya 0.9 cm dan lebar 6.9 cm dari sebelumnya 6 cm setelah pengovenan, 

pada konsentrasi 30% dengan kode sampel V2 30% U1 dan V2 30% U2 setelah 

pengovenan didapat hasil daya kembang dengan tinggi 3.2 cm dan lebar 7.5 cm 

sedangkan produk ulangan kedua didapat hasil dengan tinggi 3.6 cm dan lebar 7.3 cm, 

pada konsentrasi 40% dengan kode V2 40% U1 dan V2 40% U2 didapat hasil tertinggi 

dengan ketinggian pengembangan mencapai 3.9 cm dan kebar 6.9 cm, sedangkan pada 

ulangan kedua didapat hasil ketinggian mencapai 4.1 dan lebar 7.1 cm. pada proses daya 

kembang sangat berpengaruh nyata pada produk roti bun dari penggunaan konsentrasi 

ragi alami mentimun. 
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Analisis Kimia 

Parameter Konsentrasi Ragi Alami Mentimun 

P1 (20%) P2 (30%) P3 (40%) 

Kadar Air 7.31% 6.20% 6.65% 

KadarAbu 1.78% 1.65% 1.58% 

Berdasarkan hasil uji kadar air pada produk roti bun dengan penggunaan roti ragi 

alami dapat dilihat pada tabel diatas. Menurut SNI kadar air pada roti tawar memiliki 

standar maksimal 40, sedangkan pada hasil roti bun dengan penambahan ragi alami 

sebanyak 20% menghasilkan jumlah kadar air pada ulangan 1 sebesar 7.1807% untuk 

ulangan 2 sebesar 7.4499% hal ini menunjukan penambahan ragi alami mentimun pada 

konsentrasi 20% sesuai dengan SNI roti tawar, begitu juga untuk konsentrasi 30% 

penambahan ragi alami mentimun menghasilkan kadar air pada ulangan 1 sebesar 

6.1498% dan ulangan 2 sebesar 6.2517% hal ini menunjukan untuk konsentrasi 

penambahan ragi alami mentimun 30% sesuai dengan SNI roti tawar. Untuk konsentrasi 

penambahan ragi alami mentimun 40% juga sesuai dengan SNI roti tawar hal ini 

ditunjukan dengan hasil jumlah kadar air pada ulangan 1 sebesar 6.3776% sedangkan 

ulangan 2 sebesar 6.9469%.  

 

 Berdasarkan SNI 01-3840-1995 roti tawar untuk kadar abu adalah maksimal 

sebesar 1% dari ketiga sampel roti bun dengan penambahan ragi alami mentimun 

didapat hasil lebih 1% hal ini menunjukan belum memenuhi standar SNI roti tawar. Ada 

pun hasil dari perhitungan kadar abu pada sampel roti bun dengan penambahan 

konsentrasi ragi alami mentimun 20% pada ulangan 1 didapatkan hasil sebesar 1.79% 

untuk ulangan 2 didapatkan hasil sebesar 1.78%. Penambahan konsentrasi 30% ragi alami 

mentimun pada produk roti bun ulangan 1 sebesar 1.64% untuk ulangan 2 sebesar 1.64%. 

sedangkan penambahan ragi alami mentimun pada konsentrasi 40% memiliki hasil yang 
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paling mendekati dengan SNI 01-3840-1995 hal ini ditujukan dengan hasil kadar abu 

pada ulangan 1 sebesar 1.59% dan untuk ulangan 2 sebesar 1.58%. 

Penentuan Produk Terpilih 

Penentuan produk terpilih yang dilakukan pada penelitian ini dinilai dari uji tingkat 

kesukaan atau biasa disebut uji hedonik, daya kembang dan analisis kimia kadar air dan 

kadar abu. Uji ini dilakukan untuk mencari produk terbaik dari segi penilaian warna, 

aroma, rasa, volume pengembangan dan keseragaman pori, yang dimana dapat dilihat 

pada Tabel dari uji hedonic pada warna, aroma, rasa, volume pengembangan dan 

keseragaman pori dilihat dari rata rata penilaian tersebut bahwa tingkat kesukaan 

produk roti bun penggunaan ragi alami mentimun terdapat pada konsentrasi 40%.  

Sedangkan pada uji daya kembang yang dilakukan, dapat dilihat pada Tabel 13, 

bahwa daya kembang terbaik ada pada produk roti bun penggunaan ragi alami 

mentimun ada pada konsentrasi 40%, yang dimana bahwa produk roti bun penggunaan 

ragi alami mentimun konsentrasi 40% akan dilanjutkan dengan uji analisis kimia kadar 

air dan kadar abu untuk tahap dalam penentuan produk terpilih, pada uji kadar air pada 

konsentrasi 40% didapat hasil nilai kadar air terendah dan juga masuk SNI, Pada uji 

kadar abu didapat hasil tidak sesuai dengan SNI, namun pada konsentrasi 40% didapat 

hasil paling mendekati SNI. dengan ini produk terpilih ada pada perlakuan penggunaan 

ragi alami 40%. Selanjutnya produk terpilih akan dilakukan uji analisis kimia kadar 

lemak, kadar protein, kadar karbohidrat dan kadar kalori. Untuk mencari kandungan 

yang ada pada roti bun penggunaan ragi alami mentimun dengan konsentrasi 40%.  
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Analisis Kimia Produk Terpilih 

Parameter Konsentrasi Ragi Alami Mentimun 

SNI 01-3840-1995 P3 (40%) 

Kadar Lemak - 5.64% 

Kadar Protein - 8.67% 

Kadar Karbohidrat - 52.34% 

Kadar Kalori - 50.76% 

 

SNI 01-3840-1995 belum mencantumkan standar kadar lemak SNI roti tawar dan 

roti manis. Oleh sebab itu roti bun dengan penambahan ragi alami mentimun 

dibandingkan dengan roti tawar yang berada dipasaran secara komersil pada penelitian 

tentang pengaruh penambahan tepung ikan lele dumbo terhadap nilai gizi roti tawar 

dengan perbandingan roti tawar yang beredar dipasaran (Nurcahya, 2016). Menjelaskan 

bahwa produk roti tawar sari roti didapat kandungan kadar lemak sebesar 5%. Kadar 

lemak pada penelitian produk roti bun dengan penambahan ragi alami mentimun pada 

ulangan 1 didapatkan hasil sebesar 5.62% untuk ulangan 2 didapatkan hasil sebesar 

5.66%. yang dimana produk roti bun dengan penambahan ragi alami mentimun didapat 

hasil lebih besar apa bila dibandingkan dengan produk roti tawar yang tersebar 

dipasaran. 

SNI 01-3840-1995 belum mencantumkan standar kadar protein pada SNI roti 

tawar dan roti manis. Oleh sebab itu roti bun dengan penambahan ragi alami mentimun 

dibandingkan dengan hasil penelitian tentang kualitas roti bun dengan penggunaan 

adonan asam dari ragi sari ciremai (Ridawati, 2019). Menjelaskan bahwa produk roti bun 

hasil ragi sari ciremai didapat kandungan kadar protein sebesar 9.74%. Namun kadar 

protein pada penelitian produk roti bun penggunaan ragi alami mentiimun pada 
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ulangan 1 didapat hasil 8.61%, untuk ulangan 2 pada didapatkan hasil sebesar 8.73%. 

Kadar protein roti umumnya berada berkisar di angka 8.4% sampai 12.7% sesuai yang 

dilaporkan oleh (yang dkk., 2016). Kadar protein roti bun penggunaan ragi alami 

mentimun dipenelitian ini menunjukan bahwa kadar protein berada pada rata rata 

pertengahan antara 8.4% sampai 12.7% kadar protein dalam roti seperti pada umumnya.  

SNI 01-3840-1995 belum mencantumkan standar kadar karbohidrat pada SNI roti 

tawar dan roti manis. Oleh sebab itu roti bun dengan penambahan ragi alami mentimun 

dibandingkan dengan hasil penelitian tentang kualitas roti bun dengan penggunaan 

adonan asam dari ragi sari ciremai, pada penelelitian ini didapat hasil kadar karbohidrat 

sebesar 51.17% (Alsuhendra, 2019) dan juga pada penelitian formulasi tepung terigu dan 

tepung keladi pada pembuatan roti tawar (Putra, 2019).  Pada penelitian tepung keladi 

didapat hasil kadar karbohidrat sebesar 88.89%. Sedangkan pada penelitian roti bun 

dengan penggunaan ragi alami mentimun kadar karbohidrat didapat hasil rata-rata pada 

52.34% yang dimana bahwa hasil karbohidrat yang dihasilkan berada ditengah-tengah 

dari kedua penelitian tersebut. 

SNI 01-3840-1995 belum mencantumkan standar kadar kalori pada SNI roti tawar 

dan roti manis. Penentuan kadar kalori dihitung dari jumlah lemak yang didapat dari 

produk roti bun penggunaan ragi alami mentimun yang dimana nilai kadar kalori  

ditetapkan melalui perhitungan menurut komposisi lemak makanan tersebut. 

Kandungan kadar kalori dari lemak roti bun dengan penggunaan ragi alami mentimun 

pada ulangan 1 didapat kadar kalori sebesar 50.58 kkal/100gr dan untuk ulangan 2 

didapat nilai sebesar 50.94 kkal/100gr.  

KESIMPULAN 

Pada penelitian yang sudah dilakukan pada pembuatan produk roti bun 

penggunaan ragi alami mentimun bahwa pada uji sensori dan uji hedonik produk terbaik 
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ada pada konsentrasi 40%, dan pada uji daya kembang perkembangan volume terbaik 

ada pada produk roti bun dengan penggunaan ragi alami mentimun terdapat pada 

konsentrasi 40%.  

Dan juga pada uji analisis kimia produk roti bun ragi alami mentimun bahwa pada 

kadar air produk mentimun memenuhi SNI, sedangkan pada kadar abu pada 

konsentrasi 40% paling mendekati SNI dibanding dengan konsentrasi 20% dan 30%. 

SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terkait ragi alami mentimun untuk 

diketahui kandungan apa saja yang ada pada mentimun yang menyebabkan mentimun 

menjadi ragi. dan diperlukan juga pembuatan produk roti lain dengan penggunaan ragi 

alami dari sayur atau buah buahan lain 
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