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PERNYATAAN MENGENAI SKRIPSI DAN
SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi dengan judul “Kualitas Fisik
dan Mikrobiologi Roti Yogurupan dan Roti Ragi Biasa Selama Penyimpanan Suhu
Ruang” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum
diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber
informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak
diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam
Daftar Pustaka di bagian akhir skripsi ini.

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada
Institut Pertanian Bogor.

Bogor, Agustus 2024

Mufid Fikriyanto
D3401201005
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4 ABSTRAK
MUFID FIKRIYANTO. Kualitas Fisik dan Mikrobiologi Roti Yogurupan

1 Roti Ragi Biasa Selama Penyimpanan Suhu Ruang. Dibimbing oleh IRMA
o AFIA ARIEF dan MUHAMAD ARIFIN.
x
=N Roti dan yoghurt merupakan pangan fungsional yang digemari oleh
'§ syarakat Indonesia di berbagai kalangan. Penelitian ini bertujuan mengetahui
;’ 1 menganalisis kualitas fisik dan mikrobiologi roti yogurupan dengan
g_. 1ambahan yoghurt dan karakteristik fisik roti dengan penambahan yoghurt.
.._; cangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) faktorial dengan perlakuan ragi fermentasi tanpa yoghurt dan yoghurt

igan penambahan 10% L. plantarum selama penyimpanan suhu ruang.
akteristik fisik yang dihasilkan roti ragi biasa dan roti yogurupan memiliki aw
1g mengalami kenaikan. Pada nilai pH roti ragi biasa dan roti yogurupan juga
ngalami kenaikan dengan nilai pH dibawah pH netral (pH<7). Roti dengan
1:ambahan yoghurt lebih banyak mengandung bakteri asam laktat (BAL)
andingkan dengan roti ragi. Akan tetapi, total kapang/khamir dan total mikroba
akin lama penyimpanan pada suhu ruang ditemukan semakin banyak jumlah
oni. Kedua produk ini masih tergolong aman dikonsumsi karena total bakteri
sih dibawah total bakteri yang sudah ditetapkan. Produk roti yogurupan layak
adikan produk komersial makanan probiotik.

oS

a kunci: fermentasi, karakteristik, ragi, roti, yoghurt

ABSTRACT

MUFID FIKRIYANTO. Physical and Microbiological Quality of Yogurupan
»ad and Regular Yeast Bread During Room Temperature Storage. Supervised
RMA ISNAFIA ARIEF and MUHAMAD ARIFIN.

Bread and yoghurt are functional foods that are popular among Indonesian
yple from various circles. This research aims to determine and analyze the
nposition of yogurupan bread with the addition of yoghurt and the physical and
mical characteristics of bread with the addition of yoghurt. The design used in
5 research was a factorial Completely Randomized Design (CRD) with yeast
entation treatment without yoghurt and yoghurt with the addition of 10% L
ntarum. The physical characteristics produced by regular yeast bread and
rurupan bread have an aw that increases. The pH value of regular yeast bread
] yogurupan bread also increases with a pH value below neutral pH (pH <7).
>ad with the addition of yoghurt contains more lactic acid bacteria (LAB)
npared to yeast bread. However, the total mold/yeast and total microbes, the
ger the storage at room temperature, the more colonies were found. Both
ducts are still considered safe for consumption because the total bacteria are
l—-- | below the total bacteria that have been determined. Yogurupan bread
w ducts are worthy of being used as commercial products of probiotic food.

ords: bread, characteristics, fermentation, yeast, yoghurt.
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Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa
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kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan,
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PRAKATA

Puji dan syukur penulis panjatkan kepada Allah subhanaahu wa ta’ala atas
ala karunia-Nya sehingga karya ilmiah ini berhasil diselesaikan. Tema yang
ilih dalam penelitian yang dilaksanakan sejak bulan Januari sampai bulan
bruari 2024 ini ialah roti yogurupan, dengan judul “Kualitas Fisik dan
obiologi Roti Yogurupan dan Roti Ragi Biasa Selama Penyimpanan Suhu
ang”.

Terima kasih penulis ucapkan kepada para pembimbing, Prof. Dr. Irma
afia Arief S.Pt., M.Si. selaku pembimbing utama dan Muhamad Arifin, S.Pt.,
Si. selaku pembimbing anggota yang telah membimbing dan banyak memberi
an. Ucapan terima kasih juga disampaikan kepada bapak Dr. Cahyo Budiman,
t, M.Si. selaku pembimbing akademik, moderator seminar, dan penguji luar
isi pembimbing. Di samping itu, penghargaan penulis sampaikan kepada
vala laboratorium Teknologi Hasil Ternak bapak Dr. Cahyo Budiman, S.Pt,
Si. beserta staf Laboratorium Devi Murtini, S., MAFH. yang telah membantu
ama pengumpulan data. Ungkapan terima kasih disampaikan kepada Bapak
rjono, Ibu Ina Prihatin yang telah mendukung saya dalam segala situasi, serta
ruh keluarga yang tidak bisa saya sebutkan satu persatu. Ungkapan terima
ih juga kepada teman terbaik yang tidak bisa saya sebutkan semua.

Semoga karya ilmiah ini bermanfaat bagi pihak yang membutuhkan dan
i kemajuan ilmu pengetahuan..
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DAFTAR GAMBAR
DAFTAR LAMPIRAN
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1.1 Latar Belakang
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II. METODE
2.1 Waktu dan Pelaksanaan Penelitian
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2.5 Rancangan Percobaan dan Analisis Data

HASIL DAN PEMBAHASAN
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3.2 Pengukuran Derajat Keasaman (pH)
3.3 Total Bakteri Asam Laktat (BAL)
3.4 Uji Total Kapang/Khamir
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DAFTAR TABEL

Pengaruh penambahan yoghurt dan lama penyimpanan terhadap nilai
aw roti manis.

Pengaruh penambahan yoghurt dan lama penyimpanan terhadap nilai
pH roti manis.

Pengaruh penambahan yoghurt dan lama penyimpanan terhadap total
bakteri asam laktat roti manis.

Pengaruh penambahan yoghurt dan lama penyimpanan terhadap total
kapang/khamir roti manis.

Pengaruh penambahan yoghurt dan lama penyimpanan terhadap total
Plate Count (TPC) roti manis.

DAFTAR GAMBAR

Diagram alir pembuatan roti.
Diagram alir pembuatan roti yoghurt.

DAFTAR LAMPIRAN

Hasil uji mikrobiologi.

Penambahan bakteri L. Plantarum 10% pada yoghurt.
Pembuatan roti.

Pembuatan media mikrobiokogi.

Pengujian mikrobiologi.

Hasil analisis ragam aktivitas air (aw) roti.

Hasil uji Tukey perbandingan berpasangan aktivitas air (aw) roti.
Hasil analisis ragam derajat keasaman (pH) roti.

Hasil uji Tukey perbandingan berpasangan derajat keasaman (pH) roti.

Hasil analisis BAL.

Hasil uji Tukey perbandingan berpasangan BAL.

Hasil analisis Kapang/khamir.

Hasil uji Tukey perbandingan berpasangan Kapang/khamir.
Hasil analisis TPC.

Hasil uji Tukey perbandingan berpasangan TPC.
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