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MOTTO 

 

“Apa yang telah kamu lakukan hari ini tidak menjamin apa yang akan tejadi 

dimasa depan, tetapi apa yang kamu lakukan hari ini menjadi pembuktian bahwa 

dirimu mampu melakukan dengan baik, sebagaimana yang orang lain lakukan” 

 (Fani Rahmawati)  

 

“Barang siapa bertakwa kepada Allah maka Dia akan menjadikan jalan keluar 

baginya, dan memberinya rezeki dari jalan yang tidak di sangka, dan barang siapa 

yang bertawakal kepada Allah melaksanakan kehendak-Nya, Dia telah menjadikan 

untuk setiap sesuatu kadarnya”. 

 (QS Ath-Thalaq: 2-3)  

 

Rasulullah Bersabda: “Barang siapa menempuh jalan untuk mendapatkan ilmu, 

Allah akan memudahkan baginya jalan menuju surga” 

(HR.Muslim) 
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ABSTRAK 

 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas santan sebagai bahan 

pengganti susu cair dalam pembuatan roti sobek ditinjau dari kualitasnya yaitu dari 

indikator Penampilan, Rasa, Warna, Aroma, dan Tekstur. Sampel dari penelitian ini 

adalah warga dari RT 07 yang terdapat di gang kenari Jl Nologaten serta beberapa 

expert sejumlah 30 panelis.  

Analisis yang digunakan dalam penelitian ini ialah statistic deskriptif . Variabel 

yang diukur adalah Penampilan, Rasa, Warna, Aroma, dan Tekstur. Penelitian ini 

menganalisis data dengan melakukan eksperimen kemudian membandingkan 

kesimpulan yang ditarik berdasarkan jawaban konsumen hasil wawancara terhadap 

expert. Disamping itu, pembahasan kualitas makanan yang terdiri dari faktor 

penampilan, rasa, warna, rasa, dan tekstur merupakan satu kesatuan yang tidak 

terpisahkan, yang artinya kualitas makanan merupakan dasar dari respon konsumen. 

Hasil eksperimen mengenai penggunaan santan yang peneliti amati dengan 

memaksimalkan kualitas santan dalam pembuatan roti sobek, terbukti bahwa faktor 

rasa, aroma, warna, tekstur dan penampilan mendapatkan respon “positif”, respon 

positif itu rata-rata pada skala 4 sementic differencial. 

 

Kata Kunci: eksperimen, kualitas makanan, respon konsumen. 
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ABSTRACT 

 

 This study aims to determine the quality of coconut milk as a substitute for 

liquid milk ini making torn bread in terms of quality with Appreance, Taste, Color, 

aromatic, and Texture . The sample of study were residents of RT 07 located in the 

walnut alley Jl. Nologaten as well as several experts with a total of 30 panelist.  

 

 The analysis used ini this research is descriptive statistics. The variables 

measured were Appreance, Taste, Color, aromatic, and Texture. This study analyzes 

the data by conducting experiments and then comparing the conclusions drawn based 

on consumer answer from interviews with experts. In addition, thediscussion of food 

quality which consists of factors of apperance, taste, color, taste, and texsture is 

inseparable unit, whics means that food quality is the basis of consumer response. 

  

 The result of the experiment on the  use of coconut milk that the researchers 

observed by maximizing the quality of coconut milk in making torn bread, it was 

proven that the taste, aromatic, color, texture and appearance factors got a “positive” 

response, the postive response was on average on 4 cementic differencial scale.  

        

 

Keywords: experiment, food quality, consumer response. 
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BAB  I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Bakery merupakan bagian dari pastry yang membuat danish, bread, 

croissant atau produk olahan lain yang dibuat dalam proses oven atau 

baking. Dalam pembuatan bakery memiliki beberapa fungsi tertentu 

misalnya, membuat produk yang bisa dijual, serta hidangan khusus yang 

sesuai dengan pesanan. Salah satu contoh produk bakery adalah roti. 

Roti merupakan produk makanan yang terbuat dari fermentasi tepung 

terigu dengan ragi atau bahan pengembang lain kemudian dipanggang. 

Adapun penggolongan roti berdasarkan rasa, warna, nama daerah da nama 

bahan pemuatan roti, oleh karena itu roti dalam pembuatan roti memiliki 

beberapa variasi bahan yang berbeda yang disesuaikan dengan jenis roti 

yang akan dibuat. 

Setiap bahan juga mempunyai karakteristik fisik, kimia dan mekanik 

yang berbeda, demikian juga perubahan sifat–sifat tersebut akibat 

pengolahannya yang berbeda. Hal ini perlu diketahui untuk bisa memilih 

bahan secara ekonomis dan mengendalikan mutu produk sesuai yang 

diinginkan misalnya pembuatan roti dengan bahan dasar susu cair. 
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Susu  merupakan cairan yang digunakan sebagai salah satu bahan 

dasar dalam pembuatan  roti. Dalam membuat roti bukan hanya bisa 

menggunakan susu saja melainkan dapat menggunakan santan sebagai 

bahan dasar pengganti susu cair. Santan berasal dari buah kelapa yang 

dihasilkan dari ekstrak (daging buah) kelapa tua dengan atau tanpa 

penambahan air. Santan berperan dalam penambahan aroma, cita rasa, dan 

perbaikan tekstur bahan pangan hasil olahan. Salah satu kelebihan santan 

dari susu sapi yaitu memiliki harga yang ekonomis dibandingkan dengan 

harga susu sapi yang terbilang cukup mahal. 

Selama ini sudah banyak olahan makanan yang menggunakan santan 

sebagai pengganti susu, selain berpengaruh dalam aroma dan rasa, santan 

dijadikan sebagai bahan dasar dalam olahan makanan dikarenakan ada 

sebagian masyarakat yang memang alergi terhadap susu atau memang tidak 

mengkonsumsi susu dalam kehidupan sehari-hari, bisa berupa susu cair atau 

susu bubuk, sehingga santan menjadi inovasi dan pemecah masalah untuk 

masyarakat yang menghindari mengkonsumsi susu. 

Berdasarkan observasi sementara yang dilakukan oleh peneliti terkait 

pemanfaatan santan sebagai pengganti susu cair dalam pembuatan roti sobek 

masih belum menunjukan data yang lengkap. Data yang diperoleh 

menunjukan bahwa sebagian besar menggunakan santan sebagai pengganti 

susu cair dalam pembuatan roti donat. Maka peneliti tertarik untuk 

melakukan penelitian dengan judul “KUALITAS SANTAN SEBAGAI 

PENGGANTI SUSU CAIR PADA PEMBUATAN ROTI SOBEK” 
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B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan di atas, maka 

permasalahan yang perlu dibahas di dalam penelitian ini yaitu: 

1. Bagaimana formula yang baik pada olahan roti sobek dengan bahan dasar 

santan. 

2. Bagaimana respon konsumen terhadap kualitas makanan roti sobek 

dengan bahan dasar santan sebagai pengganti susu cair dengan indikator 

rasa, aroma, tekstur, penampilan dan warna. 

C. Batasan Masalah  

Dalam penelitian ini adapaun yang menjadi batasan masalah oleh 

peneliti agar tidak keluar dari pembahasan masalah maka peneliti 

membatasi hanya sebatas santan sebagai pengganti susu cair dalam 

pembuatan olahan roti sobek ditinjau dari aspek kriteria makanan 

berdasarkan (rasa, aroma, warna tekstur dan penampilan). 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, maka 

tujuan penelitian ini adalah:  

1. Untuk mengetahui  formula yang baik pada olahan roti sobek dengan 

bahan dasar santan. 

2. Untuk mengetahui respon konsumen terhadap kualitas makanan roti 

sobek dengan bahan dasar santan sebagai pengganti susu cair dengan 

indikator rasa, aroma, tekstur, penampilan dan warna. 
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E. Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sesuai dengan tujuan penelitian ini. Adapun manfaat penelitian 

ini adalah: 

1. Bagi industri Pastry bakery  

Dapat menambah informasi untuk para pemilik usaha pastry dan 

bakery dalam pengetahuan mengenai olahan roti sobek dengan 

menggunakan substitusi yang berbeda dari bahan dasar yang sebelumnya 

biasa digunakan, serta menambah pengetahuan tentang inovasi 

pengolahan roti dari santan. 

2. Bagi Lembaga Akademik 

Dapat menjadi referensi di perpustakaan Sekolah Tinggi Pariwisata 

AMPTA Yogyakarta, khususnya di bidang Pengolahan kue praktek. 

3. Bagi Peneliti  

Untuk menambah pengetahuan dan memperluas wawasan dalam 

pemanfaatan santan sebagai pengganti susu cair dalam pembuatan roti 

sobek.  
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