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ABSTRAK 

Pengembang (raising agent) adalah bahan tambahan pangan berupa senyawa 
tunggal atau campuran untuk melepaskan gas sehingga meningkatkan volume adonan. 
Karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) adalah salah satu tumbuhan obat yang sering 

digunakan oleh masyarakat. Tumbuhan ini termasuk ke dalam famili Myrtaceae.  Buahnya 
digunakan sebagai antibisa dan obat diare. Di Vietnam buah karamunting digunakan dalam 
proses pembuataan sejenis minuman anggur yang disebut “ru’qu sim”. Sedangkan di 

Indonesia secara tradisional buah karamunting biasanya dikonsumsi langsung dan sebagian 
kecil memanfaatkannya sebagai bahan pengembang pada adonan kue. Diduga buah 
karamunting mengandung bahan baku pengembang pangan. Diduga buah karamunting 
(Rhpdomyrtus tomentosa) mengandung bahan baku pengembang pangan. Tujuan penelitian 
ini adalah mengetahui pengaruh ekstrak buah karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) 
terhadap sifat pengembangan pada produk roti. Penelitian ini dirancang menggunakan 
rancangan acak lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor yaitu metode esktraksi buah 
karamunting dengan dua taraf yaitu bubur buah karamunting dan larutan karamunting dan 

konsentrasi  penambahan ekstraks buah karamunting dengan 4 taraf yaitu 6%, 12%, 18%, 
dan 24%  

Hasil penelitian ini menunjukkan nilai density atau kepadatan roti berkisar antara 

0,604 – 0,835 (g/ml). Semakin besar konsentrasi ekstrak buah karamunting maka semakin 
tinggi nilai density nya . Rerata nilai density roti yang menggunakan larutan buah 
karamunting lebih tinggi dibanding pasta karamunting dan kontrol yang menggunakan ragi 
(0,316 (g/ml). Nilai loaf volume roti dalam penelitian ini berkisar antara 235 – 293 ml. Nilai 
lofa volume ini lebih rendah dibanding produk kontrol (tanpa ektsrak karamunting) yaitu 
400ml. Sedangkan nilai specific volume berada pada kisaran 1198 – 1629 ml/g. nilai ini tisak 
berbeda dengan produk kontrol 1439 ml/g. Berdasarkan hasil ini dapat disimpulkan bahwa 
ekstrak buah karamunting baik dalam bentuk larutan maupun pasta tidak berpengaruh 
terhadap sifat pengembangan pada produk roti. Roti yang dihasilkan cenderung berwana 
coklat kehitaman dengan semakin tingginya konsentrasi ekstrak buah karamunting yang 
digunakan. 

 
Katakunci : Karamunting, spesific volume, loaf volume, density 

 

PENDAHULUAN 

Seiring dengan perubahan zaman maka semakin pesat pula perkembangan industri 
dan teknologi pangan. Seiring waktu, tuntutan agar industri pangan berkembang ke arah 

yang lebih baik terus meningkat. Industri pangan dituntut menghasilkan berbagai macam 
produk pangan yang sarat akan nilai gizi serta aman untuk dikonsumsi.  

Pada proses produksi produk pangan, biasanya mengunakan bahan-bahan tambahan 

pangan (BTP). Penambahan BTP ini bertujuan untuk memperbaiki penampakan, cita rasa, 
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tekstur, warna dan memperpanjang umur simpan suatu produk pangan. Ada banyak jenis 
bahan tambahan pangan yang digunakan dalam industri. Menurut peraturan Kepala BPOM 
nomor 33 tahun 2013 tentang Bahan Tambahan Pangan,  terdapat 27 golongan bahan 
tambahan pangan yang diizinkan digunakan pada produk pangan. Salah satu golongan BTP 
tersebut adalah bahan pengembang pangan (raising agent).  

Pengembang (raising agent) adalah bahan tambahan pangan berupa senyawa 
tunggal atau campuran untuk melepaskan gas sehingga meningkatkan volume adonan 
(BPOM, 2013). Terdapat 9 jenis BTP pengembang yaitu natrium karbonat, kalium hydrogen 
karbonat, natrium hidrogen karbonat, ammonium karbonat ammonium hydrogen karbonat, 
natrium alumunium fosfat, glukono delta lakton, dekstrin dan pati asetat. Secara umum 
masyarakat mengenal jenis pengembang yaitu soda kue dan baking powder. Bahan 
pengembang yang beredar pada saat ini kebanyakan  merupakan bahan pengembang 
sintetis menggunakan bahan-bahan kimia. Penyalahgunaan BTP di masyarakat sering terjadi, 
terutama perunntukkan dan kegunaan dari BTP serta dosis atau takaran yang diijinkan. 
Dengan semakin meningkatnya perhatian masyarakat terhadap penggunaan bahan-bahan 
sintetis pada produk-produk pangan maka hal ini membuka peluang dikembangkannya 
bahan-bahan pengembang alami. Salah satu bahan pengembang alami yang dipakai oleh 
masyarakat adalah buah karamunting (Rhodomyrtus tomentosa).  

Karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) adalah salah satu tumbuhan obat yang sering 
digunakan oleh masyarakat. Tumbuhan ini termasuk ke dalam famili Myrtaceae dan 
mempunyai nama internasional Rosemyrle. Secara tradisional, daun tumbuhan ini digunakan 
untuk mengobati luka, kudis, sakit perut, diare, sakit kepala, mencegah infeksi. Buahnya 
digunakan sebagai antibisa dan obat diare. Sari akarnya digunakan untuk mengobati sakit 
jantung, mengurangi rasa sakit setelah melahirkan, obat diare, infeksi kulit dan untuk 
perawatan bekas luka pada kornea mata. (Burkill, 1966 dalam Krisyanella, 2014). Ekstrak 
daun karamunting mengandung senyawa aleuron, tannin, katekol, alkaloid dan saponin 
(Sutomo, 2012). Menurut Liu et al., (2012), buah karamunting mengandung 5 komponen 
anthocyanin yaitu delphinidin-3-glucoside, cyaniding-3-glucoside, peonidin-3-glucosyde, 
petunidin-3-glucoside dan malvidin-3-glucoside.  

Di Vietnam buah karamunting digunakan dalam proses pembuataan sejenis minuman 
anggur yang disebut “ru’qu sim”. Sedangkan di Indonesia secara tradisional buah 
karamunting biasanya dikonsumsi langsung dan sebagian kecil memanfaatkannya sebagai 

bahan pengembang pada adonan kue. Berdasarkan informasi penggunaan secara tradisional 
sebagai bahan pengembang makanan, maka diduga buah karamunting mengandung bahan 
baku pengembang pangan. Oleh karena itu membuka peluang dilakukannya penelitian buah 

karamunting sebagai bahan pengembang dan pewarna pangan alami.  Tujuan penelitian 

ini adalah mengetahui pengaruh ekstrak buah karamunting (Rhodomyrtus 
tomentosa) terhadap sifat pengembangan pada produk roti. 

 
 

METODE PENELITIAN 

Bahan dan Alat Penelitian 

Bahan utama dari penelitian ini adalah buah karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) dan 
bahan-bahan pembuat roti seperti tepung terigu, telur, mentega, bahan pengemas dan 
bahan lainnya yang diperoleh dari kota Samarinda. 

Peralatan yang digunakan dalam peneltian ini adalah mixer, blender, oven, cetakan dan 
peralatan lain yang mendukung jalannya penelitian ini 
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Prosedur Penelitian   

1) Pembuatan ekstrak buah karamunting
Pembuatan ekstrak buah karamunting yang akan dilakukan terdiri dari tiga metode 
ekstraksi  yaitu: 
a)  Pembuatan bubur buah karamunting

Pembuatan bubur buah karamunting dilakukan dengan cara mencuci bersih 500g 

buah karamunting kemudian dihaluskan menggunakan blender dengan 
120 rpm selama 3-4 menit. Diagram alir pembuatan pasta buah karamunting 
selengkapnya dapat dilihat pada Gambar dibawah ini.

Gambar  1. Proses pembuatan bubur karamunting(

b)  Pembuatan larutan buah karamunting (
Pembuatan larutan buah karamunting dilakukan dengan cara menghaluskan 500 g 
buah karamunting yang telah dicuci bersih menggunakan blender dengan kecepatan 
120 rpm selama 3 menit. Selanjutnya memanaskan buah karamunting yang telah 
halus tersebut bersama air
Kemudian lakukan penyaringan menggunakan kain saring, sehingga diperoleh 
larutan ekstrak buah karamunting. Diagram alir proses pembuatan larutan buah 
karamunting selengkapnya dapat dilihat pada gambar 3.2.

Gambar 2. Pembuatan larutan buah karamunting (
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2) Uji coba ekstrak buah karamunting pada produk roti
Setelah diperoleh ekstrak buah karamunting berupa bubur dan larutan buah 

karamunting, selanjutnya ditambahkan pada proses pembuatan roti sesuai dengan 
rancangan percobaan. Proses pembuatan produk roti dilakukan dengan 
berikut: 

 Tepung terigu protein tinggi: 60%
 Telur      : 2%
 Susu bubuk full cream    : 2%

 Gula pasir      : 6%
 Mentega      : 4% 

 Air es     : 26%
 
Proses pembuatan produk roti dilakukan dengan cara menimbang bahan

selanjutnya dilakukan pencampuran tepung terigu, ekstrak buah karamunting, gula pasir, 
mentega dan susu bubuk full cream diaduk hingga rata. Kemudian dimasukkan telur, garam 
dan air sedikit demi sedikit hingga adonan kalis. Dilakukan fermentasi pertama selama 

menit, kemudian diletakkan dalam Loyang. Dilakukan fermentasi kedua (
menit. Tahap akhir dipanggang dalam oven selama 30 menit dengan suhu 180
alir proses pembuatan roti selengkapnya 

Gambar  3. Proses pembuatan roti

Selain itu dibuat pula produk pembanding  yaitu roti tanpa penambahan bahan pengembang 

dan roti dengan penambahan bahan pengembang ragi/
dianalisa sifat fisik  meliputi: Loaf volume
Penelitian ini dirancang menggunakan 

faktor yaitu: 
1) Metode Esktraksi Buah Karamunting dengan dua 

larutan karamunting. 
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2) Konsentrasi  penambahan ekstraks buah karamunting dengan 4 taraf yaitu 6%, 12%, 
18%, dan 24% 

Sehingga didapatkan 12 variasi perlakuan yang masing-masing diulang sebanyak 3 kali 
sehingga terdapat 36 satuan percobaan. 

Data yang diperoleh ditabulasikan dan dianalisis menggunakan analisa sidik ragam. 
Jika hasil sidik ragam menunjukkan signifikansi pada taraf α = 0,05, maka dilakukan uji 
lanjut dengan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf kepercayaan 5%. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Pada penelitian ini dilakukan uji parameter fisik pengaruh buah karamunting terhadap 
sefat pengembangan pada produk roti dengan data seperti terlihat pada Tabel 1 dibawah ini. 

 Tabel  1. Pengaruh ekstrak buah karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) 
 terhadap, loaf volume, spesific volume dan density produk roti 

Perlakuan Loaf Volume (ml) 
Spesific Volume 

(ml./g) 

Density 

 (g/ml) 

P1 (6%) 258.33 1.629 0.677 

P2 (12%) 235 1.501 0.675 

P3 (18%) 235 1.442 0.743 

P4 (24%) 293.33 1.734 0.604 

L1 (6%) 243.33 1.625 0.689 

L2 (12%) 240 1.503 0.744 

L3 (18%) 203.33 1.198 0.835 

L4 (24%) 223.33 1.233 0.818 

KONTROL 0 (Tanpa Ragi) 400 1.439 0.695 

KONTROL -1 (Ragi) 510 3.168 0.316 

 

Roti adalah produk yang terbuat dari biji-bijian, kacang-kacangan dan umbi-umbian  
yang digiling menjadi tepung dibasahi dan biasanya ditambahkan pengembang diremas dan 
dibentuk kemudian dibakar (Baiano et al., 2009 dalam Artan et al., 2010). Kualitas roti yang 
baik dapat diperoleh dengan menggunakan  jenis dan jumlah bahan yang sesuai takarannya. 
Pada penelitian ini komposisi bahan-bahan yang digunakan mengacu pada komposisi produk 
roti tawar komersial sehinga dengan takaran yang sesuai dapat menghasilkan produk roti 
yang baik.   

Sifat  pengembangan pada produk roti dapat diukur menggunakan parameter loaf 
volume, specific volume dan density. Data hasil pengukuran terhadap sampel seperti terlihat 
pada Tabel 3, 4 dan 5 diatas. Data – data tersebut selanjutnya dinalisis menggunakan 
program pengolahan data. Hasilnya menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan yang 
siginifikan baik untuk konsentrasi maupun bentuk ekstrak buah karamunting yang digunakan 
pada penelitian ini terhadap loaf volume, spesific volume dan density dari produk roti 
tersebut . Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak buah karamunting tidak dapat berfungsi 

sebagai bahan pengembang pangan, walaupun terlihat pada gambar 5 nilai spesific volume 
dari roti yang menggunakan ekstrak buah karamunting lebih besar daripada kontrol (0%).  
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Tingkat pengembangan pada produk roti tanpa menggunakan yeast /ragi dapat 
terjadi karena pada proses pembuatan mengunakan bahan-bahan yang dapat membantu 
terbentuknya gelembung gas dalam adonan. 

Adonan yang frothy (porus seperti busa) dapat dihasilkan dengan terbentuknya dan 
terdispersinya gelembung-gelembung gas dalam adonan. Gas yang dibutuhkan untuk 
terbentuknya adonan dapat dihasilkan melalui proses biologis, kimia, maupun fisik. Gas yang 
dihasilkan terdispersi ke dalam adonan dalam bentuk gelembung untuk menghasilkan pori 
yang halus seperti gabus. Gas yang terbentuk merupakan gas CO2. Pada penelitian ini gas 
diharapkan dihasilkan dari proses kimia dan fisik dari ekstrak buah karamunting 
(Rhodhomyrtus tomentosa) yang diduga mengandung garam natrium bikarbonat (NaHCO3). 
Pada Gambar 2 dapat dilihat nilai loaf volume roti yang menggunakan ekstrak buah 
karamunting lebih rendah dibanding produk kontrol (tanpa ektsrak karamunting). Hasil 
analisis data juga tidak memperlihatkan adanya pengaruh yang signifikan dari ekstrak buah 
ekstrak buah karamunting terhadap sifat pengembangan roti baik dari konsentrasi maupun 
bentuk ekstrak dengan produk kontrol (0%). Selain itu komposisi bahan-bahan yang 
digunakan dalam pembuatan produk ini juga dapat mengembangkan adonan roti antara lain 
tepung terigu protein tinggi dan telur.  

 

 

Gambar 1 . Histogram spesific volume dari  roti karamunting 

 

 

Gambar 2   Histogram loaf volume dari roti karamunting 
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Gambar 3  Histogram density roti karamunting 

Sebagian besar bahan penyusun roti adalah terigu. Bila dicampur dengan air, terigu 
akan membentuk massa bersifat kohesif yang mempunyai kemampuan menahan gas, dan 
akan membentuk struktur seperti spons ketika dipanggang.  Terigu yang cocok untuk 
pembuatan roti adalah yang memiliki kandungan protein tinggi atau > 12.5%.  Delapan 
puluh lima persen protein pada terigu adalah berupa glutenin dan gliadin, sedangkan sisanya 
berupa globulin, albumin dan protease.  Ketika terigu  dicampur dengan air, akan terbentuk 
gluten yang memiliki sifat kohesif dan ekstensif.  Gluten inilah yang sangat berperananan 
dalam menahan gas karbondioksida yang terbentuk pada adonan  selama proses fermentasi.  

Volume pengembangan roti dipengaruhi oleh gluten dimana gluten menjaga adonan 
tetap kokoh dan menahan gas CO2 selama proses fermentasi sehingga adonan dapat 
mengembang. Menurut Astawan (2004), semakin kuat gluten menahan terbentuknya gas 
CO2 maka semakin mengembang roti yang dihasilkan, selama proses pemanggangan. Selain 
itu kehalusan pori yang terbentuk selama proses pengadonan tergantung pada karakteristik 
tepung yang digunakan seperti viskoelastisitas dari gluten dan daya ikat air (water-binding 
capacity) pentosan. Pori yang halus bisa juga terbentuk oleh karena udara masuk ke dalam 
adonan dan terdispersi dalam bentuk gelembung yang halus ketika tepung dan air dicampur 

dan diulen. Gelembung udara yang terperangkap berperan sebagai inti yang menyerap gas 
CO2 yang terbentuk akan membuat adonan mengembang membentuk struktur spon. 
Pengembangan adonan dapat melebihi 1:6 karena gas CO2 terbentuk selama fermentasi. 
Pembentukkan gas selama fermentasi diikuti oleh reaksi-reaksi fermentasi lainnya seperti 
terbentuknya metabolit-metabolit intermediate yang berpengaruh pada konsistensi adonan 
dan terbentuknya senyawa-senyawa volatile yang merupakan precursor aroma. Gas yang 
terdispersi dan terperangkap di dalam adonan dalam bentuk gelembung dibutuhkan untuk 
pembentukkan pori. Terbentuknya dinding pori yang elastic (extensible) tergantung pada 
kandungan protein yang spesifik yang dapat membentuk film yang elastis. 

Volume roti juga mengalami pengembangan dimana pada waktu adonan dimasukkan 
kedalam oven, adonan bertemu dengan udara panas dari ruang pemanggangan dan lapisan 

film tampak terbentuk. Selanjutnya terjadi pengembangan volume adonan roti yang 
mencapai 30%. Pengembangan roti terjadi karena suatu reaksi dimana pengaruh fisis dari 
panas terhadap gas yang tertahan dalam film gluten yang elastis sehingga terjadi 

pengembangan pada adonan roti (Desrosier, 1988). Pada Gambar 4 dapat kita lihat sifat 
pengembangan roti yang telah dipanggang, menunjukkan roti yang menggunakan ekstrak 
buah karamunting dalam bentuk pasta mampu mengembang lebih baik dibandingkan 
dengan roti yang menggunakan larutan buah karamunting. Nilai density atau kepadatan roti 
pada Tabel 1, berkisar antara 0,604 – 0,835 (g/ml). Semakin besar konsentrasi ekstrak buah 
karamunting maka semakin tinggi nilai density  dan dapat dilihat pada Gambar 3 rata-rata 
nilai density roti yang menggunakan larutan buah karamunting lebih tinggi dibanding pasta 
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karamunting dan kontrol yang menggunakan ragi (0,316 (g/ml).  Hal ini diduga semakin 
banyak larutan yang ditambahkan maka penyerapan air oleh terigu semakin besar sehingga 
sifat viskoelastis dari gluten semakin besar yang menyebabkan tidak terbentuknya 
gelembung-gelembung udara yang dapat menyerap gas / udara. Akibatnya adonan tidak 
dapat mengembang dengan baik. Air saat dicampur dengan terigu berperanan untuk 
membentuk gluten yang merupakan pembentuk struktur roti.  Air juga memungkinkan pati 
terigu mengembang dan mengalami gelatinisasi. Selain hal tersebut, air berfungsi untuk 
melarutkan dan mendistribusikan bahan-bahan hingga tercampur rata dalam suatu adonan, 
mengatur suhu, serta keras atau lembeknya adonan.  Dengan semakin tinggi konsentrasi 
larutan karamunting maka adonan semakin lunak sehingga adonan tidak dapat mengembang 
dengan baik. 

Pada Gambar 4 terlihat struktur bagian dalam roti yang diberi ekstrak buah  
karamunting memiliki penampakan yang berbeda antara pasta dan larutan. Pada roti dengan 
penambahan pasta karamunting terlihat pori dari gelembung-gelembung udara yang 
terbentuk tidak jauh berbeda dengan pori yang terbentuk pada produk kontrol baik itu 
kontrol tanpa ragi (kontrol 0) maupun dengan penambahan ragi (kontrol 1). Akan tetapi 
pada roti dengan penambahan larutan buah karamunting terlihat semakin tinggi konsentrasi 
larutan estrak buah karamunting maka kepadatan adonan roti semakin tinggi.  

 
                P1 - Pasta (6%) 

 
           L1 – Larutan (6%) 

 
                 P2 – Pasta (12%) 

 
            L2 – Larutan (12%) 

 
                  P3 - Pasta (18%) 

 
             L3 – Larutan (18%) 

 
              P4 – Pasta (24%) 

 
            L4 – Larutan (24%) 
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             Kontrol 1 (0%) 

 
             Kontrol 2 (Ragi) 

 
Gambar  4.  Sifat pengembangan roti dengan penambahan ekstrak buah 

karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) 

 
 
Terlihat pada gambar 4 sifat pengembangan produk L1 (6%) masih sama dengan produk 
control 1 dan P1 (6%), maupun seperti terlihat pada histogram specific volume (gambar 2) 
dan density (gambar 3). Ekstrak buah karamunting lebih perpengaruh pada warna produk 

roti yang dihasilkan, dimana ekstrak buah karamunting cenderung memberikan warna coklat 
kehitaman. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang ditambahkan maka warna produk roti 
akan semakin coklat kehitaman, walaupun ekstrak segar yang dihasilkan berwarna ungu 

pekat. 
Selain pengaruh tepung protein tinggi yang digunakan, pengembangan adonan dapat 

terjadi pula karena adanya penambahan telur yang dapat berfungsi sebagai pengembang 

adonan dan meningkatkan keempukan adonan roti tersebut.  
Proses pengembangan adonan roti dengan mengendalikan proses fermentasi yang 

menggunakan yeast / khamir  pada penelitian ini belum dapat digantikan oleh penggunaan 
ekstrak buah karamunting. Proses pengembangan yang terjadi pada produk roti pada 
penelitian ini lebih disebabkan karena pengunaan bahan-bahan yang pada dasarnya dapat 
mengembangkan adonan. 

 
 

KESIMPULAN  

Ekstrak buah karamunting baik dalam bentuk cair maupun pasta tidak berpengaruh 
terhadap sifat pengembangan pada produk roti. Roti yang dihasilkan cenderung berwana 
coklat kehitaman dengan semakin tingginya konsentrasi ekstrak karamunting yang 
digunakan. 

Sesuai dengan hasil yang diperoleh maka dapat disarankan penelitian mengenai zat 
warna yang terkandung dalam buah karamunting yang dapat memberikan warna ungu pada 
ekstrak dan memberikan efek warna coklat kehitaman pada produk pangan.  
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