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MOTTO 

Jangan seorangpun mengganggap engkau rendah karena engkau muda. Jadilah 

teladan bagi orang percaya, dalam perkataanmu, dalam tingkah lakumu, dalam 

kasihmu, dalam kesetiaanmu dan dalam kesucianmu. 

(1 timotius 4:12) 

 

Segala perkara dapat kutanggung di dalam Dia yang memberi kekuatan kepadaku. 

 (Mazmur 90:12) 

 

Marilah kepada-Ku, semua yang letih lesu dan berbeban berat, Aku akan memberi 

kelegaan kepadamu. 

(Matius 11:28) 
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ABSTRAK 

Gula Kelapa dikenal sebagai gula alami karena pengolahannya 

yang masih dibuat secara tradisional (khususnya diindonesia) tanpa 

campuran bahan kimia didalamnya. Gula merah terbuat dari bahan baku 

utama nira kelapa adalah merupakan salah satu bahan yang memberikan 

rasa manis dan gurih pada makanan atau minuman, yang tidak dimiliki oleh 

gula yang terbuat dari bahan dasar tebu dan memiliki ciri khusus baik rasa, 

aroma dan bentuknya, yang sangat berbeda dengan gula putih, sehingga 

memiliki ciri khusus Gula Kelapa berwarna kekuningan atau kecokelatan 

dengan rasa manis nira kelapa. Disebut Gula Kelapa karena banyak dibuat 

oleh para pengrajin yang kebanyakan dari pulau jawa, dan dibentuk 

menjadi setengah lingkaran, batok, atau tabung. Oleh karena itu peneliti 

ingin memanfaatkan Gula Kelapa dalam prose pembuatan roti manis 

sebagai pengganti Gula Tebu. 

Variabel independen dalam penelitian ini adalah roti manis 

berbahan dasar Gula Tebu dan roti manis berbahan dasar Gula Kelapa. 

Sedangkan variabel dependennya adalah perbedaan penilaian responden 

dari hasil olahan roti manis berbahan dasar Gula Tebu dan roti manis 

berbahan dasar Gula Kelapa dengan indikator rasa, aroma, tekstur, dan 

warna. 

Teknik pengumpulan data yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

eksperimen, kuisioner, dan wawancara dengan metode analisis taksonomi 

yang mengumpulkan data berbdasarkan kuisioner dan wawancara yang 

masuk dan menyajikannya dalam bentuk diagram.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa : tidaka ada perbedaan yang 

signifikan dari kedua jenis roti ini dari segi rasa, tekstur, aroma, dan warna. 

Terlihat dari hasil persentase perbandingan dari kedua jenis roti. Dari segi 

rasa memiliki perbandingan 7 atau 28% berbanding 7 atau 28% 

menyatakan sangat suka, 12 atau 48% berbanding 14 atau 56% menyatakan 

suka, 6 atau 24% berbanding 4 atau 16% menyatakan cukup suka. Dari segi 

aroma memiliki perbandingan 2 atau 8% berbanding 2 atau 8% menyatakan 

sangat suka, 17 atau 68% berbanding 18 atau 70% menyatakan suka, 5 atau 

20% berbanding 5 atau 20% menyatakan cukup suka, dan 1 atau 4% 

responden menyatakan tidak suka. Dari segi tekstur memiliki perbandingan 

11 atau 44% berbanding 9 atau 36 % menyatakan sangat suka, 12 atau 48% 

berbanding 13 atau 52% menyatakan suka, 2 atau 8% berbanding 3 atau 

12% menyatakan cukup suka. Dari segi warna memiliki perbandingan 6 

atau 24% berbanding 11 atau 44% menyatakan sangat suka, 11 atau 44% 

berbanding 10 atau 40% menyatakan suka, dan 8 atau 32% berbanding 4 

atau 16% menyatakan cukup suka. Akan tetapi Gula Kelapa sendiri tetap 

bisa dijadikan sebagai alternative pengganti Gula Tebu dalam pembuatan 

roti manis 

 

Kata kunci : Penilaian Responden, gula, roti manis.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Roti manis sangat banyak dikonsumsi sebagai snack atau sebagai 

makanan pokok (masyarakat eropa) sebagai peggantinasi. Roti adalah suatu 

olahan makanan yang memiliki bahan dasar dari tepung terigu, ragi, air, dan 

garam. Makanan ini merupakan bahan makanan pokok penghasil 

karbohidrat yang umumnya dikonsumsi di negara-negara eropa dan timur 

tengah. Berkat pengaruh dari globalisasi, Indonesia sekarang pun juga 

menjadikan roti sebagai bahan makanan pokok. 

Diindonesia sendiri roti manis tidak dijadikan sebagai makanan 

pokok tetapi seringkali dikonsumsi sebagai camilan atau makanan ringan 

untuk menemani acara minum teh.  Karena harganya yang terjangkau, roti 

manis banyak disenangi oleh semua kalangan masyarakat baik orang 

dewasa maupun anak-anaksekolahsebagaijajananuntukmengganjalperut di 

kala waktu istirahat. 

Dalam perkembangan dunia kuliner dan perkembangan zaman, 

perkembangan roti manis berkembang pesat. roti manis di buat dengan 

berbagai variasi bentuk yang lucu dan rasauntuk menambah kenikmatan dari 

roti manis tersebut, salah satunya pemberian topping kedalam roti tersebut 

berupa coklat, keju, dan sebagainya. Hal ini bertujuan agar orang-orang 

tidak bosan dengan jenis roti yang sama. 
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Roti manis pada dasa.rnya dibuat dengan cara mencampurkan 

semuabahan kering, telur, susu, lemak, dan terakhir garamkemudian 

difermentasikan dan dipanggang. Dalam pembuatan roti ke dua tahap ini 

yaitu fermentasi dan pemanggangan mempengaruhi hasil dari roti tersebut.  

Dikarenakan roti manis tersebut hanya berbahan dasar Gula Tebu 

sebagai pemanis dalam pembuatan roti tersebut maka dari itu 

memungkinkan orang-orang akan bosan dengan roti yang jenisnya itu-itu 

saja jadi dalam hal ini penulis ingin mengganti bahan dasar Gula Tebu 

tersebut dengan Gula Kelapa. 

Indonesia merupakan Negara pertanian, artinya sector pertanian 

masih memegang peranan penting dari keseluruhan perekonomian nasional. 

Salah satu sub sector pertanian yang cukup penting keberadaannya dalam 

pembangunan nasion aladalah sub sector perkebunan dan salah satunya 

adalah gula. 

Agroindustri gula kelapa saat ini mempunyai prospek yang cukup 

bagus diharapkan mampu meningkatkan pendapatan rumah tangga pembuat 

Gula Kelapa itu sendiri dan juga masyarakat sekitar. Dengan memanfaatkan 

bahan baku nira yang berasal dari pohon kelapa untuk dijadikan gula merah. 

Gula Kelapa dikenal sebagai gula alami karena pengolahannya yang 

masih dibuat secara tradisional (khususnya di Indonesia) tanpa campuran 

bahan kimia di dalamnya. Gula Kelapa adalah gula yang dibuat dari pohon 

palma. Gula Kelapa berwarna kekuningan atau kecokelatan dengan rasa 
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manis nira kelapa. Disebut Gula Kelapa karena banyak dibuat oleh para 

pengrajin yang kebanyakan dari pulau Jawa, dan dibentuk menjadi setengah 

lingkaran, batok,  atau tabung, seperti yang sudah biasa kita lihat. 

Berikut ini adalah perbandingan kandungan mineral yang terdapat 

pada Gula Kelapa dan Gula Tebu : 

Tabel 1.1 Perbandingan Kandungan Mineral Yang Terdapat Pada Gula 

Kelapa Dan Gula Tebu 

Kandungan mineral Gulajawa Gulapasir 

Mineral mikro mg/L (ppm) 

dalambahankering 

  

Mangan (Mn) 1.3 0 

Boron (B) 0.30 0 

Seng (Zn) 21.20 1.20 

Besi (Fe) 21.90 1.20 

Tembaga (Cu) 2.3 0.60 

Mineral makro mg/L (ppm) 

dalambahankering 

  

Nitrogen (N) 2.020 0 

Fosfor (P) 790 0.70 

Kalium (K) 10.300 25 

Kalsium (Ca) 60 60 

Magnesium (Mg) 290 10 

Natrium (Na) 450 10 

Klorin (Cl) 4700 100 

Belerang (S) 260 20 

*) Dianalisisoleh: Philippine Coconut Authority – Plant and Tissue Analysis 

Laboratory (Sept. 11, 2000) 

Sumber :http://www.ryan-isra.net/kandungan-nutrisi-gula-merah-kelapa/ 

Dikarenakan Gula Kelapa mudah untuk ditemui dipulau jawa 

khususnya di kota istimewa Yogyakarta Oleh karena itu penulis ingin 

mengambil topik dengan judul “Perbedaaan Penilaian Responden 

Terhadap Hasil Olahan Roti Manis Berbahan Dasar Gula Tebu Dan  

Gula Kelapa Terhadap Tekstur, Rasa, Aroma, Dan Warna” 
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B. Rumusan masalah 

Berdasarkan uraian diatas, maka rumusan masalah yang menjadi tolak 

ukur dalam melaksanakan penelitian ini adalah sebagai berikut: “Bagaimana 

Perbedaaan Penilaian Responden Terhadap Hasil Olahan Roti Manis 

Berbahan Dasar Gula Tebu Dan Gula Kelapa Terhadap Tekstur, Rasa, 

Aroma, dan Warna?” 

C. Batasan masalah 

Untuk membatasi penelitian ini agar tidak terlalu luas maka penulis 

membatasi penelitian ini hanya pada tekstur, rasa, aroma dan warna yang 

dihasilkan dari kedua buah roti manis tersebut. 

D. Tujuan penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, 

maka tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui perbedaan penilaian responden terhadap hasil olahan 

roti manis dengan menggunakan Gula Tebu dan Gula Kelapa. 

E. Manfaat penelitian 

1. Bagi Penulis 

Penelitian ini diharapkan bermanfaat untuk menambah ilmu penulis 

khususnya di bidang patiseri. 

2. Bagi Dunia Kuliner 

Secara umum, diharapkan peneliti an ini dapat berkontribusi dalam 

pengembangan dunia kuliner di Indonesia. 
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3. Bagi Lembaga 

Dari penelitian eksperimen ini diharapkan dapat dijadikan sebagai 

masukan untuk pengembangan kreatifitas bagi mahasiswa yang 

melakukan penelitian eksperimen. 
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