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ABSTRAK 

FADILA OKTAVIA. Viabilitas Sel Ragi pada Adonan Roti dengan Variasi 

Jumlah Tepung Bebas Gluten, Gula Sukrosa, dan Stevia. Dibimbing oleh DJAROT 

SASONGKO HAMI SENO, I MADE ARTIKA, dan ENDANG YULI PURWANI.  

Roti umumnya terbuat dari tepung terigu yang memiliki kandungan gluten.  

Namun, tidak semua orang bisa mengonsumsi gluten. Salah satu tepung yang dapat 

digunakan sebagai pengganti tepung terigu adalah tepung premiks. Pembuatan roti 

membutuhkan penambahan sukrosa yang memiliki kandungan kalori yang tinggi. 

Gula stevia dapat dijadikan alternatif dalam mengurangi konsumsi sukrosa. Tujuan 

penelitian ini adalah menguji viabilitas sel ragi pada adonan roti dengan variasi 

jumlah tepung bebas gluten, gula sukrosa, dan stevia, serta membandingkan volume 

pengembangan dan kenampakan pori yang terbentuk.  Uji yang dilakukan adalah 

analisis viabilitas sel ragi menggunakan metode Total Plate Count (TPC) dan 

pewarnaan dengan methylene blue. Hasil penelitian menunjukkan bahwa viabilitas 

sel ragi optimal pada perlakuan A1 sebesar 2,48 × 108 CFU/ml, sedangkan sampel 

yang mengandung stevia mengalami penurunan viabilitas sel ragi. Sementara itu, 

pengukuran volume pengembangan mengalami penurunan seiring bertambahnya 

jumlah tepung premiks. Volume pengembangan roti optimal pada jumlah tepung 

premiks 100 gram baik tanpa stevia maupun dengan stevia. Berdasarkan hasil 

penelitian, penggunaan gula stevia dapat menurunkan viabilitas sel ragi. Sementara, 

penggunaan tepung premiks dapat menurunkan volume pengembangan karena 

tidak mengandung gluten yang dapat menahan gas hasil fermentasi. 

Kata kunci:  gula stevia, tepung premiks, tepung terigu, roti, viabilitas sel ragi.  

ABSTRACT 

FADILA OKTAVIA. Viability of Yeast Cells in Bread Dough with Varying 

Amounts of Gluten-Free Flour, Sucrose Sugar, and Stevia. Supervised by DJAROT 

SASONGKO HAMI SENO, I MADE ARTIKA, and ENDANG YULI PURWANI. 

Bread is generally made from wheat flour which contains gluten. However, 

not everyone can consume gluten. Another type of flour that can be used as a 

substitute for wheat flour is premix flour. Making bread requires the addition of 

sucrose which has a high calorie content. Stevia sugar can be used as an alternative 

to reduce sucrose consumption. The aimed of this research was to test the viability 

of yeast cells in bread dough with varying amounts of gluten-free flour, sucrose 

sugar and stevia, and to compare the volume of expansion and appearance of the 

pores formed. The test carried out was yeast cell viability analysis using the Total 

Plate Count (TPC) method and staining with methylene blue. The results showed 

that optimal yeast cell viability in treatment A1 was 2.48 × 108 CFU/ml, while 

samples containing stevia experienced a decrease in yeast cell viability. Meanwhile, 

the expansion volume measurement decreased as the amount of premix flour 

increased. The optimal volume of bread expansion at a premix flour concentration 

of 100 grams, both without stevia and with stevia. Based on research results, the 

use of stevia sugar can reduce yeast cell viability. Meanwhile, the use of premixed 

flour can reduce the expansion volume because it does not contain gluten which can 

hold fermentation gas. 

Keywords: bread, premix flour, stevia sugar, wheat flour, yeast cell viability.  
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