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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar belakang 

 Rempah-rempah merupakan tumbuhan yang beraroma kuat dan 

keberadaannya sudah tidak asing bagi masyarakat Indonesia. Rempah-rempah 

biasanya ditambahkan dalam makanan selain sebagai penambah rasa, rempah-

rempah juga dapat berfungsi sebagai pengawet makanan tersebut.  Rempah-

rempah dapat berfungsi sebagai pengawet makanan disebabkan oleh kandungan 

komponen aktif pada rempah-rempah tersebut yang dapat berperan sebagai 

antioksidan dan antimikroba yang berfungsi sebagai bakteristatik, bakterisidal, 

fungsistatik, fungisidal dan germisidal.   

 Jahe (Zingiber officinale) telah digunakan sebagai bahan tambahan untuk 

makanan lebih dari 2000 tahun dan tersebar di berbagai tempat karena jahe  

mengandung antioksidan yang memiliki khasiat yang cukup baik 

(Prasetiyo.2003). Menurut Badreldin et al (2008) ekstrak jahe merupakan salah 

satu ekstrak tumbuhan yang aktif menghambat Rhizopus sp dengan senyawa 

[6],[8] dan [10]-Gingerols sebagai antikapang.  

Roti merupakan makanan yang memiliki kadar air maksimum 40% dan aw 

yang tinggi ± 0.9 sehingga termasuk menjadi bahan makanan yang mudah rusak 

dan menjadi tempat pertumbuhan mikroba terutama kapang. Roti tawar memiliki 

umur simpan antara 3 sampai 5 hari jika disimpan dalam suhu ruang, namun jika 

disimpan dalam suhu rendah, umur simpan roti dapat mencapai 3 bulan 

(Sokol.2006). Oleh karena itu di dalam penelitian ini diamati pengaruh jahe 
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terhadap karakteristik roti. Karakteristik roti tawar yang umum digunakan sebagai 

kriteria penilaian mutu roti tawar adalah volume, penampakan, warna, rasa dan 

aroma roti tawar.   

 

1.2 Rumusan masalah 

Roti sebagai produk yang dihasilkan atau diperoleh dari adonan tepung 

terigu yang diragikan dengan ragi roti kemudian dipanggang dengan atau tanpa 

penambahan bahan makanan lain dan bahan tambahan makanan yang diizinkan. 

Roti tawar adalah jenis makanan praktis yang sering digunakan untuk sarapan atau 

pengganti makanan pokok. Roti tawar merupakan makanan yang tinggi 

karbohidrat dan memiliki Aw yang tinggi sehingga dalam waktu 3 sampai 5 hari 

dapat terkontaminasi oleh bakteri dan kapang perusak. Oleh karena itu dibutuhkan 

bahan alami tumbuhan seperti jahe yang memiliki antikapang yang dapat 

mengatasi kontaminasi kapang roti tawar serta memperbaiki karakteristik roti 

tawar. 

Dalam percobaan ini jahe dimanfaatkan sebagai bahan antikapang alami 

pada roti tawar. Dengan menentukan konsentrasi jahe serta mengetahui bentuk, 

dan jenis jahe terbaik yang diaplikasikan pada roti tawar maka diharapkan 

kontaminasi kapang pada roti tawar dapat diminimalkan dan umur simpan lebih 

lama. 
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1.3 Tujuan penelitian 

1.3.1 Tujuan umum 

 Tujuan umum penelitian ini adalah mengetahui karakteristik roti tawar 

yang ditambah jahe  

 

1.3.2 Tujuan khusus 

 Tujuan khusus penelitian tugas akhir ini adalah : 

1. Menentukan aktivitas antikapang jahe terhadap Rhizopus stolonifer. 

2. Menentukan konsentrasi dan bentuk terbaik jahe yang menghasilkan 

karakteristik roti tawar terbaik. 

3. Menentukan jenis jahe yang menghasilkan karakteristik roti tawar terbaik. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




