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RINGKASAN 

Suatu perusahaan akan selalu berusaha meningkatkan efisiensi dalam 
kegiatan produksinya. Selain itu mutu produk yang dihasilkan juga hams dijaga 
agar sesuai dengan standar mutu yang telah ditetapkan oleh perusahaan tersebut. 
Dalam industri bakery, teknologi adonan beku (frozen dough) merupakan 
terobosan barn dalam usaha meningkatkan efisiensi dan menghasilkan produk 
dengan mutu yang sama di setiap tempat. Kekurangan adonan beku adalah terjadi 
kerusakan pada komponen-komponen penyusun adonan selama pembekuan. 
Untuk mengatasi masalah tersebut, pada adonan roti tawar dapat ditambahkan 
senyawa cryoprotectant yang diharapkan dapat menghambat tetjadinya kerusakan 
pada komponen adonan. Sorbitol merupakan cryoprotectant yang tidak beracun 
dan dapat digunakan sebagai bahan tambahan makanan yang aman. Penelitian ini 
bertujuan untuk meneliti pengaruh jumlah sorbitol pada adonan roti tawar beku 
untuk meningkatkan ketahanan sel yeast, mencegah timbulnya kerusakan matriks 
gluten dan kerusakan granula pati pada proses pembekuan. 

Penelitian dilakukan dengan rancangan acak kelompok dengan I (satu) 
faktor yaitu konsentrasi sorbitol 0%, 2,5%, 5%, 7 ,5%, dan 10% dengan 5 kali 
ulangan percobaan. Kontrol dibuat dengan metode straight dough tanpa 
pembekuan. Proses pembekuan dilakukan selama 2 minggu dan setelah itu 
dilakukan analisa terhadap adonan dan roti tawar yang dihasilkan. Data hasil 
percobaan yang diperoleh selanjutnya dianalisa menggunakan analisa varians 
(anava) dengan ex 5% untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan antar 
perlakuan tersebut. Apabila hasil uji anava menunjukkan adanya perbedaan, maka 
dilanjutkan dengan Uji Beda Jarak Nyata Duncan (DMRT). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sorbitol pada kadar lebih dari 7,5% 
memberikan efek perlindungan pada yeast ( sebagai cryoprotectant) dari kematian 
karena kerusakan fisik akibat kristal es yang dapat dilihat dari data viabilitas 
yeast. Pada penambahan sorbitol lebih dari 2,5% memperlihatkan adanya 
penurunan aktivitas yeast yang nyata. Penurunan aktivitas yeast juga disebabkan 
kadar air yang semakin menurun dengan semakin banyaknyajumlah sorbitol yang 
ditambahkan. Adanya penambahan sorbitol tidak mempengaruhi sineresis adonan, 
kompresibilitas, dan warna crust dari roti tawar yang dihasilkan serta sifat 
organoleptik warna dan rasa roti tawar. 
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