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ABSTRACT 
The Exploring the potential of local food ingredients is carried out as an effort to 

achieve national food security. The high use of flour as a raw material in the food 

industry requires the import of wheat-based flour that does not grow in tropical 

climates such as Indonesia. Efforts to reduce dependence on wheat flour need a 

source of flour from local food ingredients. One of the tubers that can be used in 

making flour is red beet which is commonly used as a natural dye. Lack of 

utilization of red beet which resulted in the abundance of red beet. Sweet bread is 

one type of food that is very popular with various levels of society by modifying 

the substitution of wheat flour with red beet flour. The research was conducted 

with an experimental type of research using a randomized design with 3 treatment 

groups. The results showed that there was a significant difference in the 

substitution of red beet flour with concentrations of 0%, 15% and 30% and the 

results of the proximate test showed that there was no significant difference in the 

nutritional value of protein, while there was a significant difference in the total 

carotene content in sweet bread with substitution. red beet flour. Based on the 

results of the study, it was found that the optimization of the use of red beet as 

flour can be done as a potential local food alternative. 
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Analisis Uji Proximat, Karoten Total dan Organoleptik Roti Manis dengan 

Substitusi Tepung Bit Merah 

 

ABSTRAK 

Penggalian potensi bahan pangan lokal dilakukan sebagai upaya dalam 

pencapaian ketahanan pangan nasional. Tingginya penggunaan tepung sebagai 

bahan baku dalam industri pangan mengharuskan adanya import tepung terigu 

yang berbasis gandum yang tidak tmbuh di wilayah iklim tropis seperti halnya 

Indonesia. Upaya dalam mengurangi ketergantungan dengan tepung terigu perlu 

adanya sumber tepung dari bahan pangan lokal. Salah satu umbi yang dapat 

digunakan dalam pembuatan tepung adalah bit merah yang biasa digunakan 

sebagai pewarna alami. Kurangnya pemanfaatan bit merah yang mengakibatkan 

melimpahnya bit merah. Roti manis menjadi salah satu jenis makanan yang 

sangat digemari berbagai lapisan masyarakat dengan melakukan modifikasi pada 

substitusi tepung terigu dengan tepung bit merah. Penelitian dilakukan dengan 

jenis penelitian eksperimental menggunakan rancangan acak kelompok 3 

perlakuan. Hasil menunjukkan bahwa adanya perbedaan nyata pada substitusi 

tepung bit merah dengan konsentrasi 0%, 15% dan 30% serta hasil uji proksimat 
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diketahui bahwa tidak ada perbedaan secara signifikan nilai gizi protein, 

sedangkan ada perbedaan secara signifkan pada kandungan total karoten pada roti 

manis dengan substitusi tepung bit merah. Berdasarkan hasil penelitian 

didapatkan bahwa optimalisasi penggunaan bit merah sebagai tepung dapat 

dilakukan sebagai alternatif pangan lokal yang berpotensi. 

 

Kata kunci: roti manis; substitusi; tepung bit 

 

PENDAHULUAN 

      Indonesia sebagai negara yang 

kaya akan sumber daya alam 

memiliki potensi pangan lokal dari 

berbagai jenis tumbuhan, salah 

satunya adalah sayuran  yang 

berpotensi dalam pemenuhan zat gizi 

sehari-hari (Khomsan, dkk. 2013). 

Penggalian potensi bahan pangan 

lokal dalam unggulan daerah 

merupakan salah satu upaya 

pemerintah untuk mencapai 

ketahanan pangan nasional (BPS, 

2018). 

Permasalahan yang terjadi adalah 

tingginya penggunaan tepung 

sebagai bahan baku industri pangan 

cenderung mengalami peningkatan 

untuk tiap tahunnya (Yanuarti dan 

Mudya, 2016). Berbagai produk 

makanan yang beredar di masyarakat 

seperti roti, cake dan biskuit 

umumnya menggunakan tepung 

terigu sebagai bahan baku. Tepung 

terigu yang berbahan dasar gandum 

tidak dapat tumbuh di wilayah 

dengan iklim tropis seperti 

Indonesia, oleh sebab itu Indonesia 

masih mengimpor terigu (Hery dan 

Hermato, 2016). Untuk itu, dalam 

upaya mengurangi ketergantungan 

dengan tepung terigu perlu adanya 

sumber tepung dari bahan pangan 

lokal seperti berasal dari umbi-

umbian. 

Salah satu sayuran umbi yang 

dapat digunakan dalam pembuatan 

tepung adalah bit merah. Pengolahan  

bit merah (Beta Vulgaris L) banyak 

digunakan sebagai pewarna alami 

dalam pembuatan produk pangan 

(Wibawanto, dkk. 2014). Kandungan 

nutrisi bit merah yang potensial serta 

merupakan antioksidan untuk 

dikembangkan adalah asam folat dan 

vitamin C, selain itu juga 

mengandung mineral diantaranya 

mangan, kalium, magnesium, besi, 

tembaga dan fosfor (Wibawanto, 

dkk. 2014). Pigmen yang terdapat 

pada bit merah adalah betalanin yang 

merupakan golongan antioksidan 

yang jarang digunakan dalam produk 

pangan sehingga perlu adanya 

pemanfaatan secara maksimal. 

Penelitian Petriana (2013) 

menyebutkan bahwa tidak ada efek 

karsinogenik atau efek toksik lainnya 

sebagai pewarna makanan sehingga 

ekstrak bit merah aman untuk 

dikonsumsi. 

Fenomena pangan fungsional 

telah melahirkan paradigma baru 

bagi perkembangan ilmu dan 

teknologi yaitu dengan dilakukannya 

berbagai modifikasi produk olahan 

pangan yang bersifat fungsional. 

Menurut BPOM RI, pangan 

fungsional adalah pangan yang 

secara alamiah maupun telah melalui 

proses, mengandung satu atau lebih 

senyawa yang berdasarkan kajian-

kajian ilmiah dianggap mempunyai 

fungsi fisiologis tertentu yang 

bermanfaat bagi kesehatan. 

Bit merah merupakan jenis 

sayuran umbi yang pemanfaatannya 

masih sangat terbatas bahkan 

semakin tergeser oleh sayuran umbi 

lainnya seperi ubi kayu dan ubi jalar. 
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Akibatnya produk bit merah yang 

beredar di masyarakat untuk 

dikonsumsi sangat rendah. Bit merah 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan 

substitusi pada produk olahan 

pangan seperti roti (Fajri, dkk. 

2018). Produk roti merupakan 

alternatif makanan selingan yang 

cukup dikenal dan digemari oleh 

masyarakat. Roti manis merupakan 

salah satu jenis makanan yang sangat 

digemari berbagai lapisan 

masyarakat, dengan melakukan 

modifikasi pada bahan misalnya 

substitusi tepung terigu dengan bit 

merah. 

Formulasi yang tepat diperlukan 

untuk mengetahui perbandingan 

substitusi antara tepung terigu 

dengan tepung bit merah sebagai 

optimalisasi potensi bit merah 

sebagai bahan pangan alternatif yang 

dapat diperhitungkan. Oleh karena 

itu, perlu dilakukan penelitian 

terhadap formulasi tepung bit merah 

sebagai substitusi tepung terigu 

terhadap karakteristik dan nilai gizi 

roti manis dengan tujuan untuk 

mengetahui formulasi yang tepat 

dengan perbandingan substutusi 

tepung terigu dengan tepung bit 

merah yang dapat mengoptimalkan 

potensi bit merah sebagai bahan 

pangan alternatif.   

 

METODE 

      Penelitian ini menggunakan 

desain eksperimental dengan 

menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Rancangan 

penelitian ini menganalisis 

perbedaan substitusi tepung bit 

merah terhadap roti manis. 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

yang digunakan dalam penelitian ini 

yaitu dengan 3 perlakuan subtitusi 

tepung bit merah yang berbeda (0% 

(P101), 15% (P212), 30% (P232)) 

serta pengulangan sebanyak 2 kali 

pada masing-masing sampel. 

Penelitian ini dilaksanakan 

selama 5 bulan mulai dari bulan 

Februari – Juli 2020. Formulasi roti 

manis dengan substitusi tepung bit 

dilakukan di Laboratorim Gizi 

Universitas Kusuma Husada 

Surakarta. Uji Organoleptik juga 

dilakukan di ruang kelas Universitas 

Kusuma Husada Surakarta. 

Sedangkan analisis uji kandungan 

zat gizi dilakukan di Pusat Studi 

Pangan dan Gizi Universitas Gajah 

Mada.  

      Penelitian ini dilakukan 

dengan beberapa tahapan, meliputi 

proses formulasi roti manis dengan 

substitusi tepung bit merah, uji 

organoleptik untuk formulasi terpilih 

dan uji kandungan gizi. Data hasil 

penelitian organoleptik dianalisis 

menggunakan Uji Tukey, jika ada 

data yang berbeda nyata (α < 0.05) 

maka dilanjutkan dengan uji lanjut 

yaitu Uji Post Hoc yang bertujuan 

untuk menguji apakah ada perbedaan 

yang signifikan antara 3 kelompok 

penelitian. Data kandungan gizi 

dianalisis menggunakan Uji Duncan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Formulasi tentang substitusi 

tepung terigu dengan tepung bit 

merah dilakukan uji Organoleptik 

dengan melibatkan 30 panelis semi 

terlatih yaitu karyawan Universitas 

Kusuma Husada Surakarta. 

Pengujian formula dilakukan uji 

hedonik atau uji kesukaan dimana 

panelis hanya melakukan penilaian 

terhadap sifat-sifat organoleptik 

yang sederhana seperti warna, 

aroma, rasa dan tekstur yang disukai. 

Uji Organoleptik sendiri dilakukan 

untuk melihat formula yang disukai 

oleh panelis terhadap roti manis 

yang telah dilakukan substitusi 
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tepung bit merah sebanyak 0% 

(P101), 15% (P212), dan 30% 

(P323). 

Tabel 1. Uji Hedonik Organoleptik 

Kode 

Pelakuan 
Warna Aroma Rasa Tekstur p-value 

P101 3.77±0.77 3.53±0.68 3.50±0.86 3.33±0.66 
0.000* P212 3.50±0.82 2.77±0.67 2.43±0.56 2.33±0.71 

P323 2.67±0.71 2.60±0.62 2.43±0.50 2.40±0.67 

Keterangan : Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata ± SD ; *menunjukkan 

perbedaan nyata (p<0.05) 

 

Pada aspek warna diketahui 

bahwa roti manis dapat diterima 

dengan baik oleh panelis, 

menujukkan warna merah yang 

gelap dikarenakan warna dari tepung 

bit merah yang mendominasi pada 

roti manis. Pigmen pada bit merah 

merupakan betalain yang termasuk 

dalam golongan antioksidan, 

senyawa betalain tersebut memiliki 

sifat sebagai antimikroba dan 

antioksidan yang mampu 

menghambat perkembangan sel-sel 

tumor pada tubuh manusia (Slavov 

et al. 2013) 

Aroma pada produk pangan 

dinilai cukup penting karena dapat 

memberikan hasil yang cepat 

mengenai kesukaan panelis 

(Setyanigsih, 2010). Pada penilaian 

aroma, roti manis dengan substitusi 

(15% dan 30%) tepung bit merah 

kurang disukai dikarenakan adanya 

aroma yang dihasilkan pada tepung 

bit merah yang digunakan. Menurut 

Murni, dkk. (2014) menyatakan 

bahwa aroma yang terdapat pada 

suatu bahan pangan yang berasal 

dari sifat alami bahan tersebut dan 

ada yang berasal dari berbagai 

macam campuran bahan 

penyusunnya. Aroma roti yang 

dihasilkan pada roti juga ditentukan 

pada perpaduan bahan pembuatan 

roti. Menurut Sitohang, dkk. (2015) 

bau yang khas pada roti dapat 

ditimbulkan dari komponen pada 

adonan yang dihasilkan dari 

margarin, telur dan gula. 

Pada komponen rasa, substitusi 

tepung bit merah mempengaruhi rasa 

roti manis dengan substitusi tepung 

bit merah yang memiliki kandungan 

manis gula sukrosa dan penambahan 

gula serta susu pada pembuatan roti 

manis. Penambahan gula, margarin 

dan telur membuat cita rasa pada roti 

manis. Gula cenderung memberikan 

rasa yang khas karena adanya proses 

karamelisasi selama proses 

pengovenan (Hastuti, 2011). 

Berdasarkan aspek tekstur yang 

dirasakan oleh indera panelis karena 

manusia dapat mendeteksi tekstur 

produk sekaligus (Andarwulan. dkk, 

2011). Tekstur yang dihasilkan dapat 

ditentukan oleh kadar air dan bahan 

baku yang digunakan (Mila dan 

Suhartiningsih, 2014). 

Hasil uji Tukey menunjukkan 

bahwa substitusi tepung bit terhadap 

roti manis berpengaruh nyata pada 

penerimaan organoleptik panelis. 

Hasil uji lanjut menunjukkan bahwa 

penerimaan panelis terhadap 

komponen warna, aroma, rasa, dan 

tekstur roti manis memiliki 

perbedaan nyata (p>0.05) pada 

P101, P212, dan P323. Maka roti 

manis P212 merupakan formulasi 

yang paling banyak disukai oleh 

panelis pada penelitian ini. 

Hasil analisis uji proksimat dan 

kadar total karoten terhadap roti 

manis dengan menggunakan Uji 

Duncan yang dilakukan pada roti 
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manis dengan subtitusi tepung bit 

merah dengan konsentrasi substitusi 

0% (P101), 15% (P212), dan 30% 

(P323). 

 
Tabel 2. Kandungan Proksimat dan Total Karoten Roti Manis dengan Substitusi Tepung 

Bit  

Kandungan 

Gizi 

Kode Perlakuan 

P101 P212 P323 

Air (%) 17.61 21.31 19.05 

Abu (%) 1.12 1.47 2.58 
Lemak (%) 13.83 8.24 21.31 

Protein 

(%)* 
8.42 8.25 8.27 

Karbohidrat 

(%) 
58.52 61.22 48.78 

Total 

Karoten 
(mg/100gr) 

721.88 509.75 533.05 

Keterangan : *menunjukkan perbedaan tidak nyata (p<0.05) 

 

Kadar air pada 3 variasi 

perlakuan menunjukkan perbedaan 

nyata. Kadar air merupakan 

banyaknya air yang terkandung 

dalam bahan yang dinyatakan dalam 

persen. Diketahui bahwa kadar air 

paling banyak pada roti manis 

dengan substitusi tepung bit merah 

P212 (15%). 

Diketahui bahwa kadar air paling 

banyak pada roti manis dengan 

substitusi tepung bit merah. Hal 

tersebut dikarenakan kandungan 

serat yang tinggi pada bit merah 

(Ingle et al. 2017). Kadar abu pada 

produk roti manis dengan substitusi 

tepung bit merah menunjukkan 

bahwa semakin tinggi substitusi 

tepung bit merah maka kadar abu 

yang dihasilkan semakin banyak. 

Pengukuran kadar abu bertujuan 

untuk mengetahi besarnya 

kandungan mineral yang terdapat 

dalam makanan (Sandjaja, 2009). 

Kadar abu menunjukkan mineral 

yang terkandung dalam pangan. 

Unsur mineral dan zat anorganik 

tidak terdestruksi dan tidak menguap 

sehingga menghasilkan kadar abu 

yang lebih besar (Krisyanella, dkk. 

2013). 

Kadar lemak berkurang 

disebabkan karena terjadinya 

hidrolisis lipida menjadi asam lemak 

bebas dan gliserol (Triwibowo dkk. 

2016). Proses hidrolisis dipengaruhi 

oleh kadar air yang lebih tinggi pada 

tepung bit dibandingkan dengan 

tepung terigu. Pada kandungan 

protein menunjukkan hasil yang 

tidak beda nyata pada formulasi 

substitusi tepung bit merah. Semakin 

tinggi penambahan tepung bit merah 

maka semakin rendah kandungan 

proteinnya. Hal tersebut berbanding 

terbalik dengan penelitian yang 

dilakukan oleh Zahrat et al. (2016) 

yang menyebutkan bahwa 

peningkatan kadar protein pada sosis 

dipengaruhi oleh kandungan protein 

yang tinggi dalam tepung bit merah 

yakni sebesar 12.8%. Menurut 

Arjuan (2008) peningkatan kadar 

protein akibat penambahan 

konsentrasi tepung bit juga 

dipengaruhi oleh semakin 

menurunnya kadar air pada produk. 

Kadar karbohidrat pada formulasi 

substitusi tepung bit merah 

menunjukkan ada perbedaan secara 
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nyata. Menurut Fatkhurrahman, dkk 

(2012) menyatakan bahwa kadar 

kabohidrat yang dihasilkan 

merupakan pengaruh dari komponen 

zat gizi lain antara protein, lemak, air 

dan abu. Karbohidrat sendiri 

merupakan sumber kalori utama dan 

juga berperan dalam penentuan 

karakteristik bahan makanan seperti 

warna, rasa dan tekstur. Menurut 

Andarwulan, dkk (2011) karbohidrat 

mengandung gula pereduksi yang 

berperan dalam reaksi pencoklatan 

non enzimatis apabila bereaksi 

dengan senyawa yang memiliki 

gugus animo seperti hanya protein 

yang terkandung dalam bahan 

makanan tersebut. 

Pada uji kandungan total karoten 

diketahui bahwa peningaktan tepung 

bit merah tidak mempengaruhi kadar 

total karoten pada roti manis. 

Menurut Gropper et al. (2009) 

karoten merupakan komponen yang 

dapat mengalami kerusakan karena 

isomerisasi dan oksidasi. Isomerasi 

pada karoten dipengaruhi oleh 

cahaya, panas, dan asam. Pada 

pembuatan roti manis dengan 

substitusi tepung bit merah 

menggunakan pemanasan dengan 

menggunakan suhu 180
o
C selama 30 

menit. Hal tersebut dapat memicu 

atau hilangnya karoten yang 

terkandung dalam tepung bit merah. 

 

SIMPULAN 

Formulasi yang tepat dengan 

melakukan subsitusi tepung terigu 

dan tepung bit merah dapat 

disimpulkan bahwa analisis 

proksimat, total karoten dan uji 

organoleptik pada roti manis dengan 

substitusi tepung bit merah dapat 

disimpulkan bahwa roti manis 

dengan kadar proksimat dan total 

karoten terbaik pada konsentrasi 

15%. Semakin besar konsentrasi 

substitusi tepung bit merah akan 

menurunkan kesukaan secara 

keseluruhan terhadap roti manis 

dengan substitusi tepung bit merah 

yang dihasilkan. Dalam penelitian 

selanjutnya diharapkan dapat 

melakukan formulasi substitusi 

tepung lainnya agar dapat 

menjadikan produk roti manis 

sebagai alternatif pangan fungsional 

dengan pemanfaatan pangan lokal. 
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