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Kata Kunci ABSTRAK 

Roti manis, Tepung kentang, 

Metode HMT  

 

Roti manis merupakan salah satu produk yang digemari oleh 

masyarakat dari berbagai kalangan usia. Roti yang terbuat dari 

bahan baku diantaranya tepung terigu protein tinggi, margarine, 

gula, susu bubuk dan air es. Diversifikasi dari roti sangat mudah 

dilakukan dengan menggunakan berbagai bahan baku lainnya 

sebagai bahan substitusi, diantaranya penggunaan tepung 

kentang. Penggunaan substitusi tepung kentang modifikasi 

dengan metode Heat Moisture Temperature (HMT) dapat 

meningkatkan pati termodifikasi seperti pati resisten yang 

bermanfaat untuk memperbaiki warna, rasa, tekstur dan aroma 

sehingga dapat lebih disukai oleh konsumen atau Masyarakat. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui Tingkat 

kesukaan konsumen terhadap roti manis dengan substitusi 

tepung kentang dengan metode Heat Moisture Temperature 

(HMT). Metode peneltian menggunakan analisis uji hedonic 

dengan menggunakan 25 orang panelis. Hasil penelitian 

menunjukan bahwa konsumen lebih menyukai roti manis 

dengan substitusi tepung kentang metode HMT 5% 

dibandingkan dengan tepung kentang metode HMT 10% untuk 

parameter warna, aroma, rasa, tekstur dan penerimaan secara 

keseluruhan.  

  

Keywords  ABSTRACT 

Sweet bread, potato flour, HMT 

method 

Sweet bread is a product that is popular among people of all 

ages. Bread is made from raw materials including high protein 

wheat flour, margarine, sugar, powdered milk and ice water. 

Diversification of bread is can be easily done by using various 

other raw materials as substitutes, including the use of potato 

flour. The use of modified potato flour substitution with the Heat 

Moisture Temperature (HMT) method can increase modified 

starch such as resistant starch which is useful for improving 
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color, taste, texture and aroma so that it can be preferred by 

consumers or the public. The aim of this research is to determine 

the level of consumer preference for sweet bread with potato 

starch substitution using the Heat Moisture Temperature (HMT) 

method. The research method uses hedonic test analysis using 

25 panelists. The research results showed that consumers 

preferred sweet bread with 5% HMT method potato starch 

substitution compared to 10% HMT method potato flour for 

color, aroma, taste, texture and acceptance parameters. 

 

1. PENDAHULUAN 

Definisi roti menurut SNI 1995 adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu 

protein tinggi yang diragikan dengan ragi roti dan dipanggang, dengan atau tanpa penambahan 

bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diijinkan. Dengan kata lain Roti adalah 

produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung terigu dengan ragi atau bahan 

pengembang lainnya yang kemudian dipanggang. Roti manis adalah produk makanan yang 

terbuat dari fermentasi tepung terigu dengan ragi dan rasanya manis karena banyak 

menggunakan gula. Biasanya roti manis dibentuk dan diberi isian sesuai dengan selera 

konsumen. Proses fermentasi yang terjadi akibat dari pemberian ragi (yeast) yang mengubah 

gula dan karbohidrat di dalam adonan menjadi gas karbondioksida (CO2) dan alkohol, sehingga 

menjadikan adonan mengembang dan beraroma harum khas roti ketika dipanggang. Sedangkan 

gula berfungsi sebagai makanan ragi, memberi citarasa, serta memperbaiki warna dan aroma 

akibat proses karamelisasi selama pemanggangan. Gula memiliki sifat higroskopis yang 

menjadikan roti lebih awet (U.S. Wheat Associates, 2003). 

Menurut asosiasi, produksi tepung terigu Indonesia yaitu sekitar 401.976 ton pada tahun 

2012. Salah satu usaha untuk mengatasi masalah tersebut adalah memanfaatkan tepung dari 

bahan pangan lokal dalam memproduksi makanan berbasis terigu. Tepung kentang memiliki 

karakteristik yaitu, mempunyai daya serap yang tinggi, tekstur halus, rasa sedikit manis, dengan 

aroma harum khas tepung kentang dan zat-zat gizi yang lainnya atau yang memungkinkan 

digunakan sebagai substitusi tepung terigu, dan rasio amilosa dan amilopektin dari tepung 

kentang 24:76 yang menunjukkan dengan penamabahan tepung kentang dapat memperbaiki 

kualiatas roti manis menjadi lebih lembut. (Fajiarningsih, 2013). 

Adanya perbaikan Teknologi proses dalam proses produksi roti manis dengan 

substitusi tepung kentang modifikasi dengan metode Heat Moisture Temperature (HMT) dapat 

meningkatkan pati termodifikasi seperti pati resisten yang bermanfaat untuk memperbaiki 

pasting properties, warna dan volume roti manis sehingga dapat lebih disukai oleh konsumen 

atau Masyarakat (Subroto et al, 2020). Berdasarkan penelitian sebelumnya, belum diketahui 

konsentrasi penggunaan tepung kentang menggunakan metode High Moisturizer Temperature 

(HMT) yang paling banyak disukai oleh konsumen, sehingga pada penelitian ini menggunakan 

konsentrasi 5% dan 10%. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan 

konsmen terhadap roti manis dengan substitusi tepung kentang yang menggunakan metode 

High Moisturizer Temperature (HMT). Manfaat dari penelitian ini adalah diharapkan hasil 

penelitian ini dapat digunakan untuk membuat diversifikasi roti manis dengan substitusi tepung 

kentang metode HMT sehingga dapat mengurangi ketergantungan pada penggunaan tepung 

terigu protein tinggi sebagai salah satu bahan utama pembuatan roti manis. 
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2. METODE 

2.1 Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan pada Bulan September – Oktober 2024. Tempat penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Politeknik Negeri Jember.  

 

2.2 Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan pada pembuatan roti manis meliputi tepung terigu protein tinggi, 

tepung kentang modifikasi metode HMT, susu full cream, bread improver, margarine, ragi, 

susu UHT, telur, gula pasir, garam,dan air es. Alat yang digunakan meliputi timbangan, 

mangkok timbang, mixer, Loyang, prover, dan oven. 

 

2.3 Pelaksanaan Penelitian  

1.   Pembuatan roti manis 

Penelitian diawali dengan membuat roti manis dengan tahap awal melakukan 

penimbangan sesuai dengan formulasi yang telah ditentukan. Selanjutnya bahan dicampur 

menggunakan mixer hingga kalis yang ditandai dengan pemukaan adonan yang mengkilap 

dan adonan tidak putus saat ditarik. Tahap selanjutnya adalah fermentasi pertama dengan 

mendiamkan adonan selama 15 menit. Setelah 15 menit, dilakukan pembagian adonan 

dengan berat masing masing 40 gram untuk selanjutnya diisi sesuai selera. Adonan roti 

kemudian di fermentasi kembali menggunakan mesin prover selama 1 jam dengan 

kelembapan 80% dan suhu 65oC. Tahap terakhir adalah proses pemanggangan roti 

menggunakan suhu 180 oC selama 15 menit. 

2.  Analisa Data 

Penelitian ini menggunakan analisis uji hedonik dengan menggunakan 25 orang panelis 

tidak terlatih. Skala yang digunakan pada uji hedonik meliputi 1 = sangat tidak suka; 2 = tidak 

suka; 3 = agak suka; 4 = suka dan 5 = sangat suka. Data yang diperoleh selanjutnya dilihat rata 

rata untuk selanjutnya dibuat diagram batang.  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian tentang tingkat kesukaan konsumen  terhadap roti manis 

dengan substitusi tepung kentang metode Heatt Moisturizer Temperature  (HMT) dapat dilihat 

pada Gambar 1 sebagai berikut. 

 
Gambar 1. Diagram batang tingkat kesukaan konsumen  
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 Winarno (2004) menyatakan bahwa warna merupakan salah satu parameter yang 

menjadi tolak ukur dari suatu produk itu dikatakan disukai atau tidak disukai oleh konsumen. 

Bedasarkan Gambar 1 diatas terlihat bahwa warna pada roti manis dengan substitusi tepung 

kentang modifikasi HMT 5% lebih dusukai oleh konsumen dengan nilai 3,36 daripada tepung 

kentang modifikasi HMT 10% yaitu 2,2.  Hal ini disebabkan karena pada konsentrasi 5% 

warnanya hampir sama dengan warna roti manis control yang tidak menggunakan substitusi 

tepung kentang modifikasi HMT yaitu sebesar 4,32. Warna pada roti manis substitusi tepung 

kentang modifikasi HMT 5% lebih sedikit mengandung kharbohidrat sehingga reaksi maillard 

yang terjadi pada roti manis terebut tidak terlalu banyak terjadi.  

Warna yang timbul pada produk pangan biasanya dihasilkan dari reaksi Maillard. Reaksi 

Maillard merupakan reaksi-reaksi yang terjadi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi 

dengan gugus amina primer (Winarno, 2004). Hasil reaksi tersebut menghasilkan bahan 

berwarna coklat. Hal ini juga didukung oleh Catrien et al. (2008), yang menerangkan bahwa 

reaksi Maillard terjadi akibat kondensasi gula pereduksi seperti fruktosa dan glukosa yang 

mengandung gugus karbonil (aldehid atau keton) dengan grup amin bebas dari asam amino, 

peptida, atau protein. Suhu dan waktu pemanasan merupakan faktor lain yang mempengaruhi 

reaksi Maillard sebagai pembentuk warna pada permukaan roti. 

Parameter kedua dalam analisis uji hedonik pada penelitian ini adalah aroma. Seperti 

halnya parameter warna, aroma roti manis dengan tepung kentang modifikasi HMT 5%  sebesar 

3,08 lebih disukai oleh konsumen daripada roti manis dengan tepung kentnag modifikasi HMT 

10% sebesar 2,6. Fellows (1990) menyatakan bahwa Secara  spesifik  aroma  pada roti manis 

dan Sebagian besar  kue  kering,  dipengaruhi  oleh  senyawa  volatile  yang terdapat pada bahan 

baku atau bahan dasar produk. Proses pengovenan dapat meningkatkan degradasi senyawa 

volatile sehingga kombinasi dari senyawa-senyawa volatile akan semakin meningkatkan aroma 

yang dihasilkan.  

Tekstur merupakan salah satu komponen penting yang menentukan kualitas akhir roti 

Roti manis.Berdasarkan Gambar 1  menunjukkan hasil roti manis dengan tepung kentnag 

modifikasi HMT 5%  sebesar 3,26 lebih disukai oleh konsumen daripada roti manis dengan 

tepung kentnag modifikasi HMT 10% sebesar 2,7. Tekstur pada roti manis dengan tepung 

kentnag modifikasi HMT 5% lebih lembut dengan pori pori roti yang lebih kecil dan rapat 

sedangkan tekstur roti manis dengan tepung kentnag modifikasi HMT10% memiliki tekstur 

yang lebih berongga besar dan tidak rapat. Tektur roti dengan 3 perlakuan dapat dilihat pada 

Gambar 2 berikut. 

 

      
 

             HMT 5%                                              Kontrol                                         HMT 10% 

 
Gambar 2. Tekstur roti manis dengan substitusi tepung kentang modifikasi. 

 

Seperti halnya parameter warna, parameter rasa juga menjadi bahan pertimbangan 

konsumen untuk memutuskan membeli atau tidak sebuah produk pangan. Rasa roti manis 

dengan tepung kentang modifikasi HMT 5% sebesar 3,32 lebih disukai oleh konsumen daripada 
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roti manis dengan tepung kentang modifikasi HMT 10% sebesar 2,52. Komposisi bahan yang 

digunakan dalam pembuatgan roti manis sangat berpengaruh terhadap rasa yang dihasilkan 

(Loaloka et al., 2021).  Hal senada juga diungkapkan pada  penelitian  Sariani, et  al.,  (2019) 

yang  dijelaskan  bahwa  pemilihan  bahan pensubtistusi untuk roti manis menjadi pertimbangan 

dalam menentukan standart rasa yang dihasilkan.   

Parameter lainnya adalah penilaian secara keseluruhan terhadap parameter roti manis 

dimana roti manis dengan tepung kentang modifikasi HMT 5% sebesar 3,32 lebih disukai oleh 

konsumen daripada roti manis dengan tepung kentnag modifikasi HMT 10% sebesar 2,48. 

Menurut Yuliana dan Zuidar (2007) bahwa tingkat kesukaan serta penerimaan oleh panelis 

terhadap terhadap suatu produk pangan secara menyeluruh yaitu dari segi cita rasa, aroma, 

tekstur dan warna yang dihasilkan. Menurut Sistanto et al. (2014), penilaian keseluruhan 

produk makanan sangat penting karena kesukaan konsumen terhadap produk tidak hanya 

dipengaruhi oleh satu faktor. Hal ini didukung oleh pendapat Harjiyanti et al., (2014) bahwa 

kesukaan seseorang terhadap suatu produk pangan dipengaruhi beberapa faktor antara lain 

warna, rasa, aroma dan tekstur. 

 

 

4. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa roti manis dengan substitusi 

tepung kentang modifikasi HMT 5% lebih disukai oleh konsumen daripada tepung kentang 

modifikasi  HMT 10% pada parameter warna, aroma, rasa, tekstur, dan penilaian secara 

keseluruhan. Nilai parameter tertinggi ada pada tepung kentang modifikasi HMT 5% yakni 

warna sebesar 3,36; aroma dengan  nilai 3,08; rasa 3,32; tekstur 3,26; dan penilaian secara 

keseluruhan sebesar 3,32. Maka hasil uji hedonik antara subtitusi tepung kentang modifikasi 

HMT 5% dengan HMT 10% yang terbaik dan lebih disukai  oleh panelis ada pada tepung 

kentang HMT 5%. Hal ini berarti penggunaan tepung kentang modifikasi  HMT dapat 

dikembangkan lebih lanjut sebagai salah satu Upaya untuk mengurangi ketergantungan pada 

tepung terigu. 
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