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PENGEMBANGAN PRODUK ROTI TAWAR MENGGUNAKAN
BAYAM SEBAGAI PANGAN FUNGSIONAL

Oleh : Erli Mutiara
(Dosen Pendidikan Tata Boga Fakultas Teknik Unimed)
Email : erli_mutiara@yahoo.co.id

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk adalah (1) untuk mempelajari pembuatan tepung
bayam dan mengetahui kadar Fe* dari tepung bayam; (2) Pengaruh subtitusi tepung bayam
terhadap penerimaan roti tawar (aroma, warna, tekstur dan rasa). Metode yang digunakan
dalam penelitian ini adalah quasi eksperimen. Sampel dalam penelitian ini adalah bayam
cabut unggul yang dijadikan sebagai tepung bayam dan kemudian disubtitusikan kedalam
pembuatan roti. Jumlah panelis sebanyak 30 orang.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil uji analisis terhadap racun Fe3+ pada
tepung bayam dapat di ketahui bahwa hasilnya dinyatakan negatif jika belum teroktidasi.
Hasil uji organoleptif roti tawar yang terbaik diperoleh dengan subtitusi tepung bayam
sebesar 10 persen, dengan persentase penerimaan panelis terhadap warna 96,67 persen,
aroma, rasa dan tekstur masing-masing sebesar 93,33 persen, rasa 93,33. Berdasarkan
penelitian ini maka dapat disimpulkan bahwa tepung bayam sebagai pangan pungsional
dapat digunakan sebagai subtitusi pada pembuatan roti tawar dengan warna, aroma, rasa,
dan tekstur yang cukup baik.

Kata Kunci : Produk, Roti Tawar, Bayam, Pangan fungsional

PENDAHULUAN
A.Latar Belakang

Kemajuan iptek pangan dan farmasi yang pesat telah memberikan bukti ilmiah
bahwa sebagian besar jenis-jenis pangan yang diyakini nenek moyang kita bermanfaat
untuk peningkatan kesehatan dan pengobatan. Sebagian besar zat-zat bioaktif bahan-bahan
tersebut juga telah dapat diidentifikasi dan diisolasi. Kemajuan ini mendorong lahirnya
berbagai produk pangan fungsional dengan berbagai klaim khasiat dan manfaat. Salah satu
di antaranya yaitu kekurangan nutrisi secara bertahap, ini akan mengakibatkan kerapuhan d-
9, dimana dikenal dengan penyakit osteoporosis (Anonim, 2009).

Menurut Departemen Kesehatan RI (2011), dampak osteoporosis di Indonesia sudah
dalam tingkat yang patut diwaspadai, yaitu mencapai 19,7 persen dari populasi. Resiko
osteoporosis semakin meningkat seiring bertambahnya usia penduduk. Jika berdasarkan
jenis kelamin, wanita Indonesia memiliki angka resiko 21,7 persen terkena osteoporosis,
sedangkan untuk pria mencapai 14,8 persen. Resiko osteoporosis ditemukan di 14 Provinsi
dengan resiko tertinggi adalah di Sumatera Utara, Sumatera Selatan, Jawa Tengah, di

Yogyakarta dan Jawa Timur.
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Berdasarkan data dari Rumah Sakit Adam Malik pada tahun 2009/2010, I-55 persen
lansia terkena osteoporosis. Lebih lanjut, seiring dengan meningkatnya jumlah
pertumbuhan penduduk yang diperkirakan menjadi 261 juta pada tahun 2020, maka jumlah
penderita akan meningkat menjadi 5-11juta lansia. Hal ini diasumsikan pada tahun 2020
jumlah penduduk Sumatera Utara telah mencapai angka 273 juta orang, maka diprediksi
penderita osteoporosis bisa mencapai 5,2 juta hingga 11 juta orang. Masalah tidak hanya
sampai disitu, hingga saat ini diperkirakan 5,1-6,8 juta lansia atau sekitar 30-40 persen
lansia terkena osteoprosis. Pada tahun 2020 ditenggarai jumlah penderita akan meningkat
menjadi 6-8 juta orang.

Sementara itu, Dirjen Pengendalian penyakit dan Penyehatan Lingkungan Depkes
memaparkan, asupan kalsium yang diperlukan untuk mencegah terjadinya keropos tulang,
tidak hanya bisa diambil dari produk susu. Sayuran seperti bayam juga mencukupi sebagai
asupan kalsium sebesar 267,00 dan fosfor sebesar 67,00 bagi tulang. Tetapi yang menjadi
masalah kenapa masih banyak penderita osteoporosis dikalangan masyarakat. Melihat
fenomena tersebut, maka dilakukan penelitian dan pengembangan diberbagai bidang dan
displin ilmu untuk menurunkan mortalitas akibat penyakit. Di bidang ilmu pangan juga
dilakukan penelitian dan pengembangan, khususnya dalam produk pangan yang
menyehatkan (functional foods). Makanan kesehatan dapat diartikan sebagai suatu jenis
pangan yang karena kandungan gizinya dapat berfungsi untuk menjaga atau membantu
memulihkan kesehatan tubuh manusia.

Masalah pangan dalam negeri tidak lepas dari persoalan beras dan terigu. Meski di
beberapa wilayah, penduduk masih mengkonsumsi pangan alternatif gaplek, beras, jagung,
sagu, sayuran daun ataupun ubi jalar, tetapi fakta menunjukkan bahwa masih banyak
kekurangan kalsium dan fosfor. Gejala ini bukan saja bagi golongan menengah ke atas,
tetapi kalangan bawah pun sudah terbiasa menyantap mie, jajanan, roti atau kue yang semua
berbasis terigu yang banyak mengandung zat-zat yang dibutuhkan oleh tubuh (Sadjad
2000).

Sayuran merupakan sunrber serat utama, sumber antioksidan alarmi, dan pangan
alami yang banyak mengandung vitamin dan mineral. Menurut Jahari (2001) konsumsi
serat makanan per orang per hari di Indonesia sebesar 10,5 gram orang/hari. Sedangkan
jumlah kecukupan konsumsi serat yang dianjurkan sebesar 20-35 gram/orang/hari.

Bayam dapat tumbuh dimana saja, namun pemanfaatannya belum optimal. Bayam
tidak mempunyai daya tahan yang lama dibandingkan dengan jenis sayuran lainnya. Daya

tahan bayam minimal 5 jam setelah diolah sesudah itu bayam akan berubah menjadi racun.



Harapan yang dinginkan dengan kemajuan zaman dan kecanggihan teknologi bayam dapat
diolah menjadi tepung bayam dalam rangka meningkatkan daya tahan (Wodiwati 2001).

Penelitian ini juga diharapkan menghasilkan produk bergizi tinggi, karena bahan
utama yang digunakan adalah bahan-bahan yang memiliki kandungan gizi yang dibutuhkan
oleh tubuh. Disamping pengolahan bayam menjadi tepung bayam, penelitian ini juga
memanfaatkan tepung bayam dalam pengolahan roti tawar sebagai bahan subtitusi agar
menambah nilai gizi. Hampir di setiap rumah terutama di kota-kota besar menjadikan roti
tawar sebagai salah satu alternatif makanan yang dihidangkan di atas meja makan, terutama
saat sarapan pagi. Selain rasa yang enak, roti tawar pun bisa dikombinasikan dengan
apapun, baik manis (selai strawbery, coklat, kacang, mesis, dll) maupun asin (telur dadar,
daging asap, keju, saus, dll). Tujuan Penelitian ini adalah (1) untuk mempelajari pembuatan
tepung bayam dan mengetahui kadar Fe3* dari tepung bayam; (2) Pengaruh subtitusi
tepung bayam terhadap penerimaan roti tawar (aroma, warna, tekstur dan rasa).

Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di workshop Program Studi Pendidikan Tata Boga
Fakultas Teknik dan Laboratorium Kimia Universitas Negeri Medan. Mulai bulan dari
Agustus - Oktober 2011. Bahan untuk pembuatan tepung bayam diperlukan bayam cabut
unggul segar yang diperoleh dari pasar tradisional kota Medan. Bahan yang digunakan
untuk pernbuatan roti tawar adalah tepung terigu, telur ayam ras, margarine putih, ragi,
garam, gula pasir dan air es. Bahan kimia yang digunakan dalam menganalisis Fe*" pada
tepung bayam adalah 2 gr tepung bayam dilarutkan dalam 20 ml HCI kemudian dipanaskan
sampai %2 volume lalu didinginkan dan disaring.

Pada penelitian pendahuluan dilakukan pembuatan tepung bayam serta penentuan
subtitusi tepung bayam pada roti tawar. Pembuatan tepung bayam dilakukan dengan metode
pengeringan. Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah bayam cabut unggul
segar. Pemilihan bayam dilalcukan dengan memisahkan antara daun dengan batang,
kemudian daun bayam dicuci bersih lalu ditiriskan. Tahap selanjutnya yaitu proses
pengeringan dimana berlansung selama 4 jam. Ciri bayam yang sudah kering adalah bayam
mudah dipatahkan atau dihancurkan sehingga mempermudah proses penggilingan.
Pengemasan dilakukan dengan tujuan menambah daya tahan simpan tepung bayam agar

tidak teroksidasi.



Pada penelitian lanjutan ini dilakukan pembuatan roti tawar dengan subtitusi tepung
bayam sebagai bahan sumber serat, uji hedonik merupakan penentuan roti tawar yang
terbaik
Menurut Sun (2001) Pembuatan roti tawar dilakukan berdasarkan beberapa modifikasi-
Dimana proses pembuatan roti tawar meliputi persiapan bahan, pencampuran, pengadukan,
pembuatan bentuk adonan serta pemanggangan. Roti yang dihasilkan dari empat taraf
perlakuan tersebut di uji penerimaannya dengan uji kesukaan (Skala hedonik). Penelis yang
digunakan sebanyak 30 orang. Penentuan roti tawar terbaik didasarkan pada hasil
organoleptik dengan menggunakan pembobotan meliputi rasa (40%), warna (30%),tekstur
(20%), dan aroma (10%).

Rancangan percobaan

Unit percobaan dalam penelitian ini adalah roti tawar. Tiap unit tersusun dari repung
cakra 280 gr, telur 1 butir, margarine 75 gr, garam 5 gr, gula 100 gr, Ragi instant 10 gr, air
es 125 cc. Perlakuan yang diberikan pada unit percobaan, yaitu jumlah tepung bayam yang
disubtitusikan terhadap tepung terigu. Perlakuan tersebut terdiri dari 4 taraf yaitu O persen
(kontrol), 10 persen, 15 persen dan 20 persen.

Pada setiap perlakuan dilakukan satu kali ulangan sehingga diperlukan 4 unit
percobaan. Penempatan perlakuan secara acak. Pengacakan dilakukan dengan langkah-
langkah sebagai berikut : (1) pemberian nomer pada unit percobaan, (2) membuat kode
perlakuan, terdiri dari | subtitusi tepung bayam O persen, 2 subtitusi tepung bayam 10
persen, 3 subtitusi tepung bayam 15 persen,4 subtitusi tepung bayam 20 persen, dan (3)
kemudian dilah-ukan pengambilan secara acak terhadap kode perlakuan untuk ditempatkan
pada masing-masing unit percobaan, sehingga dihasilkan urutan perlakuan yang akan
diberikan.

Analisis Data

Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian untuk memperoleh data hasil
uji organoleptik adalah rancangan subsampling acak lengkap (Sudjana 1995). Selanjutnya
pengaruh sibtitusi tepung bayam terhadap penerimaan kualiats roti tawar menggunakan

rumus sidik ragam (Sudjana 1995).

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

A. Hasil Penelitian



Tahap awal yang dilakukan adalah pembuatan tepung bayam yaitu pemilihan
bayam, pencucian sampai bersih sehingga tidak ada lagi kotoran yang melekat pada bayam.
Kemudian dilakukan pengecilan ukuran bayam yang bertujuan untuk proses pengeringan.
Tahap selanjutnya adalah pengeringan dengan suhu 150°C dengan waktu 4 jam. Ciri-ciri
bayam yang telah kering adalah mudah di patahkan atau di hancurkan. Bayam yang telah
kering kemudian di giling menggunakan blender dan setelah itu di ayak menggunakan
ayakan. Pengayakan dilakukan untuk memperoleh tepung bayam dengan tingkat kehalusan
yang sama. selanjutnya hasil analisis tepung bayam dengan KCNS menghasilkan merah tua
yang berarti negatif. Arti negatif dalam uji Fe3* berarti tidak terdapat kandungan racun
didalam tepung bayam, sehingga tepung bayam tersebut aman untuk digunakan.
Selanjutnya tepung bayam disubtitusikan pada pembuatan roti tawar. Jumlah tepung bayam
yang disubtitusikan pada pembuatan roti tawar ditentukan dengan persen. Penentuan
tersebut didasarkan pada pertimbangan bahwa adonan yang dihasilkan sesuai dengan jenis
adonan roti
tawar serta rasanya dapat diterima oleh penelis.

1. Penerimaan Roti Tawar

Warna. Hasil uji kesukaan terhadap warna roti tawar menunjukkan bahwa modus
yang diperoleh berkisar antara tidak suka sampai suka. Berdasarkan hasil penelitian warna
roti, hanya roti tawar dengan subtitusi tepung bayam 10 persen yang dapat diterima oleh
panelis dengan modus penerimaan suka. Roti tawar dengan subtitusi tepung bayam sebesar
15 persen memperoleh modus biasa. Sedangkan roti tawar dengan subtilusi tepung bayam
sebesar 20 persen memperoleh modus tidak suka dan biasa. Hasil sidik ragam menunjukkan
bahwa subtitusi tepung bayam berpengaruh nyata terhadap warna roti tawar dengan o =
0,01
Tabel 1. Sidik Ragam Pengaruh Substitusi Tepung Bayam terhadap Penerimaan Warna Roti

Tawar
Sumber Variasi db JK KT F Hitung F Tabel
Rataan 1 2479 1,33
Perlakuan 2 1,5 0,1632 8,1495 4,79
Galat Percobaan 87 14,2 2,928
Galat Subsampling 360 1054,4
Jumlah 450 1318




Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa wama roti tawar berbeda sangat nyata
dengan semua perlakuan, dan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 10 persen
berbeda sangat nyata dengan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 20 persen.
Berdasarkan hasil analisis tersebut persentase penerimaan panelis terhadap warna roti tawar
semakin menurun dengan semakin meningkatnya subtitusi tepung bayam. Tepung bayam
yang dihasilkan berwarna hijau, hal ini disebabkan adanya klorofil. Warna roti tawar
kontrol adalah coklat kekuningan, sedangkan warna roti tawar yang disubtitusi tepung
bayam adalah coklat gelap. Semakin tinggi persentase subtitusi tepung bayam wama roti
tawar semakin gelap. Warna coklat roti tawar berasal dari klorofil yang berwarna hijua
berubah menjadi hijau kecokelatan dan mungkin berubah menjadi coklat akibat subtitusi
magnesium oleh hidrogen membentuk feofitin (klorofil yang kehilangan magnesium) akibat
adanya pemanasan (Winarno 2000 ).

Aroma. Hasil uji kesukaan terhadap aroma roti tawar pada menunjukkan bahwa
modus yang diperoleh berkisar antara tidak suka sampai suka. Berdasarkan aroma hanya
roti tawar subtitusi tepung bayam sebesar 10 persen dan sebesar 15 persen memperoleh
modus biasa, dan roti tawar dengan subtitusi tepung bayam sebesar 20 persen memperoleh
modus tidak suka dan biasa. Persentase penerimaan panelis terhadap aroma roti tawar
berkisar antara 80,00 persen - 93,33 persen. Roti tawar dengan subtitusi tepung bayam yang
mempunyai persentase penerimaan terbesar adalah roti tawar dengan subtitusi tepung
bayam sebesar 15 persen (93,33%) dan terendah (80,00%).

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa aroma roti tawar berbeda sangat nyata
dengan semua perlakuan, dan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 10 persen
berbeda sangat nyata dengan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 20 persen.
Persentase subtitusi tepung bayam yang semakin tinggi cenderung menurunkan penerimaan
panelis terhadap aroma roti tawar yang dihasilkan. Hal ini disebabkan adanya aroma langu
dari tepung bayam. Semakin banyak tepung bayam yang disubtitusi bau langu semakin
tajam.

Rasa. Hasil uji kesukaan terhadap rasa roti tawar menunjukkan bahwa modus yang
diperoleh berkisar antara tidak suka sampai suka. Berdasarkan rasa hanya roti tawar kontrol
yang dapat diterima oleh panelis dengan modus penerimaan sangat suka. Roti tawar tepung
bayam sebesar 10 persen dan sebesar 15 persen memperolen modus suka sedangkan roti
tawar dengan subtitusi tepung bayam sebesar 20 persen memperoleh modus tidak suka.

Persentase penerimaan panelis terhadap rasa roti tawar berkisar antara (50,00%-

93,33%). Roti tawar dengan subtitusi tepung bayam yang mempunyai persentase



penerimaan terbesar adalah roti tawar dengan subtitusi tepung bayam sebesar 10 persen
(93,33%) dan terendah (50,00%). Pada Tabel 10 hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
subtitusi tepung bayam berpengaruh nyata terhadap rasa roti tawar dengan o= 0,01.

Tabel 2. Sidik Ragam Pengaruh Substitusi Tepung Bayam terhadap Penerimaan Rasa Roti
tawar

Sumber Variasi db JK KT F Hitung F Tabel
Rataan 1 193,38
Perlakuan 2 2,86 1,43 8,4316 4,79
Galat Percobaan 87 14,76 0,1696
Galat Subsampling 360 844 2,344
Jumlah 450 1055

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa rasa roti tawar berbeda sangat nyata
dengan semua perlakuan dan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 10 persen
berbeda sangat nyata dengan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 20 persen.
Berdasarkan hasil analisis tersebut subtitusi tepung bayam yang semakin tinggi cenderung
menurunkan penerimaan panelis terhadap rasa roti tawar yang dihasilkan. Hal ini
disebabkan karena adanya rasa yang agak pahit setelah dilakukan pengujian pada tepung
bayam.

Tekstur. Hasil uji kesukaan terhadap tekstur roti tawar pada menunjukkan bahwa
modus yang drperoleh berkisar antara biasa sampai suka berdasarkan tekstur ada tiga roti
tawar yang dapat diterima oleh panelis dengan modus suka dan biasa.

Persentase penerima panelis terhadap tekstur roti tawar berkisar antara 79,92 persen-
33,3 porsen. Roti tawar dengan subtitusi tepung bayam yang mempunyai persentase
penerimaan terbesar adalah roti tawar dengan subtitusi tepung bayam sebesar 10 persen
(79,92%). Tabel 3 hasil sidik ragam menunjukkan bahwa subtitusi tepung bayam
berpengaruh nyata terhadap tekstur roti tawar dengan a. = 0,01.

Tabel 3. Sidik Ragam Pengaruh Substitusi Tepung Bayam terhadap Penerimaan Tekstur

Sumber Variasi db JK KT F Hitung F Tabel

Rataan 1 202,67

Perlakuan 2 1,01 1,98 12,7413 4.79




Sumber Variasi db JK KT F Hitung F Tabel

Galat Percobaan 87 13,52 0,1554
Galat Subsampling 360 868,8 2,4133
Jumlah 450 1086

Hasil uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa tekstur roti tawar berbeda sangat nyata
dengan semua perlakuan, dan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 10 persen

berbeda sangat nyata dengan roti tawar yang disubtitusi tepung bayam sebesar 20 persen.

2. Penentuan Roti Tawar Terbaik

Penentuan roti tawar terbaik didasarkan pada pembobotan organoleptik. Roti tawar
yang mempunyai rangking terkecil diberi nilai terkecil, begitu juga sebaliknya. Roti tawar
yang terbaik adalah roti tawar yang mempunyai nilai tertinggi diantara perlakuan yang
menggunakan tepung bayam. Berdasarkan hasil organoleptik diperoleh roti tawar yang
terbaik dengan subtitusi tepung bayam sebesar 10 persen. Roti tawar terbaik ini mempunyai
persentase penerimaan panelis terhadap warna 96,67 persen, aroma 93,33 persen, rasa 93,33

persen dan tekstur 93,33 persen.

KESIMPULAN DAN SARAN
A. Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa :

1. Bahan dasar yang digunakan dalam pembuatan tepung bayam adalah bayam cabut
unggul segar sebanyak 20kg menghasilkan 100gr tepung bayam.

2. Dari hasil uji Fe** pada tepung bayam maka dapat diketahui bahwa hasilnya dinyatakan
negatif jika belum teroksidasi.

3. Berdasarkan uji organoleptik perlakuan yang terbaik diperoleh roti tawar dengan
subtitusi tepung bayam sebesar 10 persen. Roti tawar terbaik ini mempunyai persentase
penerimaan panelis terhadap warna 96,67 persen, aroma 93,33 persen rasa 93,33 persen
dan tekstur 93,33 persen.

B. Saran

Dari hasil penelitian ini perlu disarankan bahwa:



1. Perlu dilakukan penelitia lanjut terhadap masa simpan tepung bayam dan kandungan gizi
roti tawar.

2. Untuk mengurangi aroma langu dan rasa pahit dari tepung bayam salah satu cara yang
disarankan adalah dengan melakukan inaktifasi enzim yang terdapat dalam bayam
dengan menggunakan autoklaf (adalah alat pemanas tertutup yang digunakan untuk
mensterilisasi suatu benda menggunakan uap bersuhu dan bertekanan tinggi (121°C, 15

Ibs) selama kurang lebih 15 menit.
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