
KAJIAN KALSIUM PROPIONAT TERHADAP MUTU DAN DAYA SIMPAN 

ROTI MANIS SMK NEGERI 1 KURIPAN 

 

ARTIKEL ILMIAH 

 

OLEH : 

ISTIARINI 

J1A017047 

 

 

 

 

FAKULTAS TEKNOLOGI PANGAN DAN AGROINDUSTRI 

UNIVERSITAS MATARAM 

MATARAM 

2021 



ii 
 

 

 

 



1 
 

KAJIAN KALSIUM PROPIONAT TERHADAP MUTU DAN DAYA SIMPAN ROTI MANIS 
SMK NEGERI 1 KURIPAN 

[STUDY OF CALCIUM PROPINATE ON THE QUALITY AND SHELF LIFE OF SWEET BREAD IN 
STATE HIGH SCHOOL 1 KURIPAN] 

Istiarini1)*, Baiq Rien Handayani1), Rini Nofrida1), Sri Indarti Raharjo2) 

1)Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri, Universitas Mataram 
2)SMK Negeri 1 Kuripan, Lombok Barat, NTB 

*email :baiqrienhs@unram.ac.id  

ABSTRAK 
Roti merupakan salah satu jenis makanan yang mudah mengalami kerusaka oleh jamur dengan 

umur simpan yang relatif singkat yaitu 3-4 hari. Kalsium propionat banyak digunakan sebagai pengawet 
karena kemampuannya dalam menghambat pertumbuhan kapang pada produk bakery. Penelitian ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan kalsium propionat terhadap mutu dan daya simpan 
roti manis produk SMK Negeri 1 Kuripan. Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah metode 
eksperimental yang dilaksanakan di Laboratorium dan dirancang menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) dengan satu faktor perlakuan yaitu konsentrasi kalsium propionat (0%, 0,04%, 0,08%, 0,12%, 
0,16% dan 0,2%). Data hasil pengamatan dianalisis dengan analisis keragaman (ANOVA) pada taraf 
nyata 5% dengan menggunakan software Co-Stat. Data yang berbeda nyata diuji lanjut dengan BNJ 
untuk parameter mutu kimia dan organoleptik serta metode deskriptif untuk parameter mutu mikrobiologi 
dan daya simpan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi kalsium propionat memberikan 
pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar air, pH dan organoleptik warna secara skoring pada roti 
manis. Penambahan 0,08% kalsium propionat direkomendasikan untuk mendapatkan roti manis dengan 
karakteristik kadar air 23,18%, pH 5,15, total kapang <1,0x101 CFU/g, total mikroba <1,0x104 CFU/g 
dan total koliform < 3 koloni/g, serta mutu organoleptik secara skoring dan hedonik yang diterima dan 
memenuhi syarat mutu SNI 01-3840-1995 sampai dengan penyimpanan hari ke-6. 

Kata kunci: Kalsium propionat, Masa simpan, Roti manis. 

ABSTRACT 

Bread is one type of food that is easily damaged by fungi with a relatively short shelf life of 3-4 
days. Calcium propionate is widely used as a preservative because of its ability to inhibit the growth of 
fungi in bakery products. This study aims to determine the effect of calcium propionate on the quality 
and shelf life of sweet bread produced by SMK Negeri 1 Kuripan. The method used in this study ws an 
experimental method carried out in the laboratory and designed using a completely randomized design 
(CRD) with one treatment factor, namely the concentration of calcium propionate (0%, 0.04%, 0.08%, 
0.12%, 0 , 16% and 0, 2%). Observational data were analyzed by analysis of variance (ANOVA) at a 
significance level of 5% using Co-Stat software. The data that were significantly different were further 
tested with BNJ for chemical and organoleptic quality and descriptive methods for microbial quality and 
shelf life. The results showed that the concentration of calcium propionate had a significantly different 
effect on water content, pH and color organoleptic scoring on sweet bread. The addition of 0.08% calcium 
propionate is recommended to produce sweet bread with characteristics of water content 23. 18%, pH 
5. 15, total fungi <1.0x101 CFU/g, total microbial <1.0x104 CFU/g and total coliform <3 colonies/g, as 
well as organoleptic quality by scoring and hedonic which are accepted and meet the quality requirements 
of SNI 01-3840-1995 until the 6th day of storage. 

Key words: Calcium propionat, Shelf life, Sweet bread. 
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PENDAHULUAN 
Roti adalah produk makanan yang 

terbuat dari tepung terigu yang dipanggang 
(Makmoer, 2003). Roti manis adalah roti 
dengan formulasi adonan yang menggunakan 
banyak gula, lemak dan telur (Suryatna, 
2015). Roti manis adalah salah satu jenis roti 
yang terbuat dari adonan yang difermentasi 
serta mengandung 10% gula atau lebih. 
Bahan utama pada pembuatan roti manis 
adalah tepung terigu, air, ragi roti, gula dan 
garam, sedangkan bahan tambahannya 
berupa susu skim, shortening, telur dan bread 
improver (Pomeranz, 1971 dalam Sarofa, 
2014). Roti manis memiliki bentuk dan isian 
yang  sangat bervariasi (Astuti, 2015). 
Kandungan nutrisi dalam 100 gram roti manis 
yaitu karbohidrat 57,37 g, protein 7,48 g, 
lemak 2,2 g, kalsium 1,91 mg, serat pangan 
3,54 g, total energi 279,2 (kkal) yang lebih 
tinggi dari nasi dan memenuhi 13,96% 
kecukupan gizi per hari (Arif dkk, 2018).  

Roti merupakan salah satu produk 
makanan yang mudah mengalami kerusakan. 
Kerusakan yang terjadi pada roti meliputi 
kerusakan fisik, kimia dan mikrobiologi 
(Koswara, 2009). Roti termasuk jenis 
makanan yang memiliki masa simpan relatif 
singkat yaitu 3-4 hari (Mudjanjanto, 2004 
dalam Herlianti, 2021). Tumbuhnya jamur 
pada produk roti disebabkan oleh rusaknya 
protein dan pati yang terkandung. Selain itu, 
kerusakan juga biasanya disebabkan oleh 
beberapa jenis mikroorganisme pembusuk 
(Mudjanjanto, 2004 dalam Herlianti, 2021).  
Hal serupa juga dialami oleh roti yang 
diproduksi di SMKN 1 Kuripan. Roti manis 
yang dihasilkan hanya mampu bertahan 
selama 3-4 hari dalam kemasan plastik jenis 
oriented polystyrene. Rendahnya masa 
simpan pada produk roti berdampak terhadap 
proses pendistribusiannya, sehingga sulit 
untuk menjangkau pasar yang lebih luas. 
Salah satu cara yang dapat dilakukan untuk 

memperpanjang masa simpan pada produk 
roti adalah dengan pemberian bahan 
tambahan makanan berupa pengawet.  

Pengawet adalah bahan tambahan 
makanan yang dapat mencegah atau 
menghambat pertumbuhan mikroorganisme, 
baik yang bersifat patogen maupun non 
patogen yang dapat menyebabkan kerusakan 
pada bahan pangan. Bahan ini dapat 
menghambat atau memperlambat proses 
fermentasi, pengasaman, dan penguraian 
yang disebabkan oleh mikroorganisme 
(Cahyadi, 2008). Secara umum bahan 
pengawet dibedakan menjadi dua jenis, yaitu 
bahan pengawet alami dan bahan pengawet 
sintetik. Asam propionat merupakan salah 
satu jenis pengawet sintetik yang banyak 
digunakan dalam industri pangan. Asam 
propionat biasa digunakan dalam bentuk 
garamnya yang berupa Na-, dan Ca-  (Tahir 
dkk, 2019). Penggunaan bahan pengawet 
alami memang terbilang lebih aman. Akan 
tetapi, penggunaan bahan pengawet jenis 
sintetik seperti kalsium propionat jauh lebih 
efektif (Pane dkk, 2012). Menurut Peraturan 
BPOM Nomor 36 Tahun 2013 Tentang Batas 
Maksimum Penggunaan Bahan Tambahan 
Pangan Pengawet menetapkan penggunaan 
pengawet  kalsium propionat diperbolehkan 
pada produk bakery dengan batas maksimum 
0,2 % atau setara dengan 2 gr/kg berat 
bahan. 

Kalsium propionat efektif dalam 
menghambat pertumbuhan kapang pada roti 
dan hasil olahan tepung (Tranggono dkk, 
1988). Penambahan 0,2% kalsium propionat 
pada pembuatan roti tawar berpengaruh 
terhadap mutu sensori roti  serta mampu 
menurunkan jumlah koloni kapang, kadar air 
dan pH. Selain itu, penambahan kalsium 
propionat juga mampu memperpanjang masa 
simpan roti tawar selama 3 hari (Rustanto 
dkk, 2018). Penambahan 0,2% kalsium 
propionat pada roti dedak gandum yang 
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dipanggang setengah matang selama 10 
menit dan disimpan pada suhu 4oC selama 7 
hari mempengaruhi mutu fisik dan kimia roti 
(Karaoglu, 2006). Tarar et al., (2010) 
menyatakan bahwa, penambahan 0,2% dan 
0,3% asam laktat yang dikombinasikan 
dengan 0,2% kalsium propionat berpengaruh 
terhadap mutu fisik roti tawar dan efektif 
menghambat pertumbuhan mikroba 
pembusuk selama 4 hari. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui pengaruh 
penambahan kalsium propionat terhadap 
mutu dan daya simpan roti manis produk 
SMKN 1 Kuripan. 

BAHAN DAN METODE 

Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan dalam 

penelitian ini antara lain aluminium foil (Klin 
Pak), planetary mixer (Getra M12), oven 
(MEMMERT/UNB800), plastik wrap (Best 

Cling), proofer (GETRA/FX-15S), timbangan 
kue digital (Carmy EK-5055), timbangan 
analitik (KERN), baskom, dough cutter, 
gunting, kertas roti, kuas, lap tangan, loyang, 
masker, nampan, piring, pisau, plastik 
kemasan oriented polypropylene, sarung 
tangan, sendok, spatula dan stopwatch,.  

Bahan-bahan yang digunakan dalam 
penelitian ini antara lain air (Narmada, 
Indonesia) butter oil substitute (Palmia, 
Indonesia), bread improver (IF-100, 
Indonesia), garam (Dolpin, Indonesia), gula 
(Maniskita, Indonesia), ragi instan (Fermipan, 
Prancis), susu bubuk full cream (Dancow, 
Indoneisa), margarin  (Blue Band, Indonesia), 
tepung terigu (Cakra Kembar dan Segitiga 
Biru, Indonesia),  telur dan  kalsium 
propionat. 

Metode 

Pengolahan Roti Manis
 Tabel 1. Formula Pembuatan Roti Manis 

No 
 

Nama Bahan Satua
n 

% Konsentrasi Kalsium Propionat 
0,00 0,04 0,08 0,12 0,16 0,20 

Bahan baku Utama  
1. Tepung terigu protein tinggi g 200 200 200 200 200 200 
2. Tepung terigu protein 

sedang 
g 100 100 100 100 100 100 

3. Air ml 120 120 120 120 120 120 
4. Ragi g 9 9 9 9 9 9 
5. Gula g 60 60 60 60 60 60 
6. Garam g 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 4,5 
Bahan Baku Tambahan  
1. Susu bubuk full cream g 15 15 15 15 15 15 
2. Telur g 30 30 30 30 30 30 
3. Margarin g 30 30 30 30 30 30 
4.  Butter oil substitute (BOS) g 20 20 20 20 20 20 
5.  Bread improver/IF 100 g 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5 

Berat A + B g 590 590 590 590 590 590 

Berat kalsium propionat 
((% kalsium propionat x Berat 

(A+B)) 

g 0 0,23
6 

0,47
2 

0,70
8 

0,94
4 

1,18
0 

(Sumber: SMKN 1 Kuripan, Lombok Barat, NTB)
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Pembuatan roti manis mengacu pada 
prosedur pengolahan yang ada di SMK Negeri 
1 Kuripan. Pengolahan roti diawali dengan 
proses sortasi, kemudian dilakukan 
penimbangan bahan sesuai formula. Formula 
roti manis tertera pada tabel 1. Selanjutnya 
bahan yang telah ditimbang dicampur dan 
diaduk menggunakan alat berupa planetary 
mixer. Proses pencampuran terdiri dari 2 
tahap. Tahap pertama dilakukan 
pencampuran bahan-bahan kering (tepung, 
ragi, gula, susu bubuk dan kalsium propionat), 
air dan telur selama 7 menit. Tahap kedua 
dilakukan pencampuran mentega, garam dan 
butter oil substitute selama 15 menit. Adonan 
yang telah kalis dibagi dan ditimbang dengan 
berat (30g), kemudian dibulatkan (rounding) 
secara manual. Setelah itu, adonan ditata rapi 
di atas loyang yang dilapisi kertas roti lalu 
dimasukkan ke dalam mesin proofer selama 
45 menit pada suhu 40oC dan RH 80. Adonan 
selanjutnya dipanggang pada suhu 175oC 
selama 20 menit. Roti yang sudah matang 
dikeluarkan dari oven dan dilepaskan dari 
loyang kemudian didinginkan pada suhu 
ruang selama 30 menit. Selanjutnya roti 
dikemas dengan kemasan plastik jenis 
oriented polystyrene.  

Uji Kadar Air  
Pengujian kadar air ditentukan  

menggunakan metode termogravimetri 
berdasarkan Rohman dan Sumantri, 2007. 
Perhitungan (%) kadar air menggunakan 
rumus basis basah: 
Kadar air (%)=  W1

W  x 100% 
Keterangan: 
W = Bobot sampel sebelum dikeringkan (g). 
W1 = Kehilangan bobot setelah kering (g). 

Uji pH  
Pengujian pH ditentukan  

menggunakan alat berupa pH meter 
berdasarkan metode uji Apriyantono dkk, 
1989 . 

 

Uji Total Mikroba  
Pengujian total mikroba ditentukan  

menggunakan metode hitung cawan atau 
Total Plate Count (TPC) berdasarkan SNI  1-
2332.3 Metode Uji Mikrobiologi, 2015. 
Total Bakteri (Koloni/g) = n x F 
Keterangan: 
n = rata-rata koloni dari dua cawan petri pada 
satu pengenceran, dinyatakan dengan 
koloni/mL. 
F = faktor pengenceran dari rata-rata koloni 
yang dipakai. 

Uji Total Kapang  
Pengujian total kapang ditentukan  

menggunakan metode cawan sebar Spread 
Plate Methode (SPM) berdasarkan Ekawati 
dkk, 2016 
Total Kapang (Koloni/g) = n x F 
Keterangan: 
n = rata-rata koloni dari dua cawan petri pada 
satu pengenceran, dinyatakan dengan 
koloni/mL. 
F = faktor pengenceran dari rata-rata koloni 
yang dipakai. 

Uji Koliform  
Pengujian total koliform ditentukan  

menggunakan metode Most Probable Number 
(MPN) dengan tiga seri pengenceran yang 
terdiri dari 3 tahap pengujian yaitu persiapan 
sampel, uji penduga (presumptive test), dan 
uji penguat (confirmative test) 
MPN= Nilai MPN x  1

Pengenceran tabung tengah 
Uji Organoleptik  

Pengujian mutu organoleptik meliputi 
parameter warna, aroma, rasa dan tekstur 
secara hedonik dan skoring berdasarkan 
metode uji Rahayu, 1998. manis. 
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HASIL DAN PEMBAHASAN 
Kadar Air 

 

Tabel 2.  Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Kadar Air Roti Manis Produk 
SMKN 1 Kuripan selama Penyimpanan 

Konsentrasi Kalsium 
Propionat (%) 

Kadar Air (%) 
Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 

0 23,12b 21,20 b 21,27b 
0,04 24,85ab 22,65ab 22,94ab 
0,08 24,46ab 23,91ab 23,18ab 
0,12 24,84ab 23,57ab 23,35ab 
0,16 24,93ab 24,55a 24,35a 
0,2 25,98a 24,22a 24,07a 
BNJ 1,36 1,88 1,50 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan 
nyata pada taraf 5%.

 
Kadar air merupakan salah satu sifat 

kimia dari bahan pangan yang menunjukkan 
banyaknya air yang terdapat di dalam suatu 
produk (Kusnandar 2010). Kadar air menjadi 
salah satu karakteristik yang sangat penting 
pada produk pangan. Hal ini dikarenakan air 
dapat mempengaruhi penampakan, tekstur 
dan cita rasa pada produk pangan. Kadar air 
dalam produk pangan juga ikut menentukan 
tingkat penerimaan, kesegaran dan daya 
tahan pada produk tersebut (Sudarmadji dkk, 
2007). 

Perlakuan konsentrasi kalsium 
propionat menunjukan hasil yang berbeda 
nyata terhadap nilai kadar air roti manis 
selama 6 hari masa penyimpanan.  Tabel 2. 
menunjukan bahwa  nilai kadar air roti manis 
mengalami peningkatan. Perbedaan nilai 
kadar air secara signifikan terjadi pada 
pengujian hari ke-0 antara konsentrasi 0% 
(kalsium propionat) dengan konsentrasi 0,2% 
(kalsium propionat). Sementara itu, pada 
pengujian hari ke-3 dan ke-6 nilai kadar air 
secara signifikan terjadi antara konsentrasi 
0% (kalsium propionat) dengan  

 
konsentrasi 0,16% dan 0,2% (kalsium 
propionat). Hal ini sesuai dengan pernyataan 
O’connell dan Dollimore (2000), bahwa 
kalsium propionat memiliki sifat higroskopis 
(kemampuan menyerap air), sehingga nilai 
kadar air roti akan semakin meningkat seiring 
dengan penambahan jumlah konsentrasi 
kalsium propionat.  

Mengingat bahwa kalsium propionat 
merupakan zat yang bersifat higroskopis, 
maka kualitas dari produk roti manis yang 
ditambahkan kalsium propionat secara tidak 
langsung ditentukan oleh kemampuan 
kemasan dalam mempertahankan 
kelembabannya. Hal ini sesuai dengan 
pernyataan Suyito (1990), bahwa prinsip 
dasar pengemasan produk pangan adalah 
untuk mencegah kehilangan dan penambahan 
kadar air. Menurut Justice dan Bass (1979), 
kadar air merupakan faktor yang paling 
mempengaruhi kemunduran mutu pada 
produk pangan. Lebih lanjut dikatakan bahwa, 
kemunduran mutu bahan pangan meningkat 
sejalan dengan meningkatnya nilai kadar air.
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pH 
Tabel 3. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap pH Roti Manis Produk SMKN 1 

Kuripan selama Penyimpanan 
Konsentrasi Kalsium 

Propionat (%) 
Nilai pH 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 
0 5,00e 5,00c 5,00d 

0,04 5,11d 5,11b 5,12c 

0,08 5,13cd 5,11b 5,15bc 

0,12 5,19bc 5,15ab 5,19abc 

0,16 5,24ab 5,19a 5,22b 

0,2 5,28a 5,19a 5,25a 

BNJ 0,05 0,04 0,06 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata 

pada taraf 5%. 

Nilai pH adalah derajat keasaman yang 
digunakan untuk menyatakan tingkat 
keasaman atau kebasaan yang dimiliki oleh 
suatu larutan (Ali, 2005). Nilai pH merupakan 
salah satu faktor penting yang dapat 
mempengaruhi pertumbuhan suatu mikroba. 
(Waluyo, 2005). Menurut Jay (1978) pH ideal 
bagi pertumbunan mikroba pembusuk adalah 
6,6-7,5. Derajat keasaman atau pH dijadikan 
sebagai salah satu aspek penting yang dapat 
menentukan kualitas serta masa simpan dari 
suatu produk pangan. 

Perlakuan konsentrasi kalsium 
propionat menunjukan hasil yang berbeda 
nyata terhadap nilai pH roti manis selama 6 
hari masa penyimpanan.  Tabel 3. 
menunjukan bahwa nilai pH roti manis 
mengalami peningkatan seiring dengan 
penambahan jumlah konsentrasi kalsium 

propionat. Hal ini sesuai dengan hasil 
penelitian yang menunjukkan bahwa pH dari 
kalsium propionat adalah 7,3 (netral ke basa), 
sedangkan pH roti manis adalah 5,00 (asam), 
sehingga nilai pH roti akan semakin 
meningkat seiring dengan penambahan 
konsentrasi kalsium propionat. Hal ini juga 
sejalan dengan hasil penelitian Thomson et 
al., (1997), yang menyatakan bahwa nilai pH 
roti yang mengandung kalsium propionat 
berkisar antara 5,33-5,62. Nilai pH dari suatu 
produk pangan yang diawetkan sangat 
penting dalam mendukung aktivitas 
antimikroba dari kalsium propionat. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Vazhacharickal 
(2015), bahwa kalsium propionat secara luas 
digunakan dalam mencegah pertumbuhan 
jamur pada roti dan efektivitasnya terbukti 
menurun seiring dengan meningkatnya pH 
(asam) pada suatu produk. 

Total Mikroba 
Tabel 4. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Total Mikroba Roti Manis Produk 

SMKN 1 Kuripan selama Penyimpanan 

Konsentrasi Kalsium 
Propionat (%) 

Purata Total Mikroba 
(CFU/g) 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 
0 6,6x105 3,8x106 4,2x106 

0,04 5,1x105 <1,0x104 <1,0x104 
0,08 <1,0x104 <1,0x105 <1,0x104 
0,12 <1,0x104 <1,0x104 <1,0x105 
0,16 <1,0x104 <1,0x104 <1,0x104 
0,2 <1,0x104 <1,0x104 6,1x105 
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Kerusakan yang terjadi pada produk 
pangan dapat disebabkan oleh beberapa 
faktor, salah satunya adalah kerusakan 
mikrobiologi (Yuniastri dan Putri, 2018). 
Pertumbuhan mikroorganisme dalam bahan 
pangan dapat mengakibatkan terjadinya 
perubahan fisik maupun kimia yang tidak 
diinginkan, sehingga bahan atau produk 
pangan tersebut menjadi tidak layak untuk 
dikonsumsi (Rorong dan Wilar, 2020). Jamur 
adalah mikroba pembusuk yang paling umum 
ditemukan pada roti. Sejumlah spesies jamur 
seperti Aspergillus sp., Rhizopus sp. dan 
Penicillium sp. dianggap menjadi 
miroorganisme utama yang bertanggung 
jawab atas kerusakan yang terjadi pada 
produk roti. Sementara itu, ropiness pada roti 
disebabkan oleh kelompok Bacillus sp. (Tarar 
et al., 2010). 

Tabel 4. Menunjukkan bahwa nilai total 
mikroba penyimpanan hari ke-0 pada 
perlakuan konsentrasi 0% kalsium propionat 
dengan konsentrasi 0,04% kalsium propionat 
mengalami penurunan 1 siklus log, sedangkan 
pada perlakuan penambahan 0,08% kalsium 
propionat mengalami penurunan 2 siklus log. 
Sementara itu, nilai total mikroba 
penyimpanan hari ke-3 dan ke-6 pada 
perlakuan konsentrasi 0% kalsium propionat 
dengan konsentrasi 0,04% kalsium propionat 
mengalami penurunan 2 siklus log.  Hal ini 
sejalan dengan Suhr dan Nielsen (2004), yang 

menyatakan bahwa penggunaan kalsium 
propionat pada konsentrasi 0,3% mampu 
menghambat pertumbuhan jamur selama 2 
minggu.  

Aktivitas asam-asam lipofilik seperti 
asam propionat dalam bentuk tidak 
terdisosiasi dapat menembus sel mikroba, dan 
pada pH intraseluler yang lebih tinggi 
berdisosiasi menghasilkan ion-ion hidrogen 
dan mengganggu fungsi metabolit esensial 
seperti translokasi substrat dan fosforilasi 
oksidatif, dengan demikian mereduksi pH 
intraseluler. Hal yang sama juga dinyatakan 
oleh Jenie (1996), bahwa efek penghambatan 
dari asam organik terutama berasal dari 
jumlah asam yang tidak terdisosiasi. Asam 
lipofilik dapat menembus sel mikroba. 
Stanford (2000) dalam Asriani (2006), 
menyatakan bahwa asam lemah dapat 
menurunkan pH sitoplasma, mempengaruhi 
struktur membran dan fluiditasnya serta 
mengkelat ion-ion dinsing sel bakteri..  Nilai 
total mikroba roti manis produk SMKN 1 
Kuripan pada perlakuan penambahan kalsium 
propionat 0% dengan lama penyimpanan 3 
hari tidak memenuhi syarat mutu SNI 01-
3840-1995 yaitu sebesar 106, sedangkan 
untuk perlakuan penambahan kalsium 
propionan (0,04%, 0,08%, 0,12%, 0,16% 
dan 0,2%) dengan lama penyimpanan 6 hari 
masih memenuhi syarat mutu SNI 01-3840-
1995 yaitu sebesar 106.

Total Kapang 
Tabel 5. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Total Kapang Roti Manis Produk 

SMKN 1 Kuripan selama Penyimpanan 
Konsentrasi 

Kalsium Propionat 
(%) 

Purata Total Kapang 
(CFU/g) 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 
0 <1,0x101 >1,0x103 >1,0x103 

0,04 <1,0x101 <1,0x103 <1,0x102 
0,08 <1,0x101 <1,0x101 <1,0x101 
0,12 <1,0x101 <1,0x101 <1,0x101 
0,16 <1,0x101 <1,0x101 <1,0x101 
0,2 <1,0x101 <1,0x101 <1,0x101 
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Kapang merupakan makhluk hidup 

kosmopolitan yang dapat tumbuh di mana 
saja, baik di tanah, udara, air, bahkan di 
tubuh manusia sendiri (Hasanah, 2017). 
Pertumbuhan kapang yang sangat cepat pada 
roti disebabkan oleh kandungan pati dalam 
tepung terigu yang relatif tinggi. Pati dapat 
dihidrolisis menjadi gula sederhana oleh 
mikroorganisme khususnya kapang, karena 
gula sederhana merupakan sumber nutrisi 
utama bagi mikroorganisme tersebut. Kapang 
merupakan mikroorganisme utama yang 
berperan penting dalam proses pembusukan 
pada roti (Syaifuddin, 2017). 

Tabel 5. menunjukan bahwa  nilai total 
kapang roti manis produk SMKN 1 Kuripan 
pada penyimpanan hari ke-0 untuk semua 
perlakuan penambahan konsentrasi kalsium 
propionat (0%, 0,04%, 0,08%, 0,12%, 
0,16%, dan 0,2%) sebanyak < 1,0x101 
CFU/g. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian 
Mizana dkk., (2016), yang menyatakan bahwa 
pertumbuhan jamur pada roti tawar yang 
disimpan di suhu ruang mulai terlihat pada 
penyimpanan hari ke-3. Hal ini juga didukung 
oleh pernyataan Herdiani (2019), bahwa 
penggunaan panas yang tinggi pada proses 
pemanggangan mampu mengeliminasi spora 
jamur. Akan tetapi, setelah proses 
pemanggangan selesai, kontaminasi jamur 
dapat terjadi melalui udara disekeliling area 
pengolahan, permukaan meja, peralatan 
pengolahan, pekerja, maupun kontaminasi 
silang dari bahan baku pada proses 
pembuatan roti.  

Nilai total kapang penyimpanan hari 
ke-3 pada perlakuan penambahan 0% dan 
0,04% kalsium propionat dengan 
penambahan 0,08% kalsium propionat 

mengalami penurunan 2 siklus log. Nilai total 
kapang penyimpanan hari ke-6 pada 
perlakuan penambahan 0% kalsium propionat 
dengan penambahan 0,04% kalsium 
propionat mengalami penurunan 1 siklus log, 
sedangkan pada  perlakuan penambahan 
0,04% kalsium propionat dengan 
penambahan 0,08% kalsium propionat juga 
mengalami penurunan 1 siklus log. Hal ini 
sejalan dengan pernyataan Guynot et al., 
(2004) yang menyatakan bahwa, kalsium 
propionat mampu menghambat pertumbuhan 
jamur secara signifikan. Secara umum tidak 
ada pertumbuhan jamur yang teramati pada 
penggunaan 0,3% kalsium propionat.  

Aktivitas antimikroba kalsium 
propionat didasarkan pada proses disosiasi 
untuk menghasilkan asam propionat tak 
terdisosiasi (Li, 2017). Molekul asam yang 
tidak terdisosiasi bersifat lipofilik dan berdifusi 
melalui membran plasma ke dalam sel 
mikroorganisme. Lingkungan dengan pH yang 
lebih tinggi (asam) dari sitosol mendorong 
disosiasi yang cepat dari molekul asam 
menjadi proton dan anion bermuatan, yang 
selanjutnya tidak dapat berdifusi kembali ke 
luar. Pengasaman sitoplasma sel terjadi akibat 
akumulasi proton. Hal ini menyebabkan 
terhambatnya berbagai aktivitas metabolisme 
sel akibat penghambatan kerja enzim (Gerez 
el al., 2010). Oleh karena itu, nilai pH dari 
produk pangan yang akan diawetkan 
berpengaruh penting terhadap aktivitas 
antimikroba pada kalsium propionat (Li, 
2017). Nilai total kapang roti manis produk 
SMKN 1 Kuripan pada seluruh perlakuan 
penambahan kalsium propionat dengan lama 
penyimpanan 6 hari masih memenuhi syarat 
mutu SNI 01-3840-1995 yaitu sebesar 104.
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Total Koliform 
Tabel 6. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Total Koliform Roti Manis Produk 

SMKN 1 Kuripan selama Penyimpanan 

Konsentrasi Kalsium 
Propionat (%) 

Purata Koliform 
Nilai APM 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 
0 4,55 < 3 < 3 

0,04 < 3 18 21 
0,08 < 3 19 < 3 
0,12 < 3 17,4 15,3 
0,16 < 3 < 3 < 3 
0,2 < 3  < 3 < 3 

Escherichia coli atau E. coli adalah salah 
satu jenis spesies utama bakteri gram negatif. 
Bakteri ini pada umumnya diketahui terdapat 
secara normal dalam alat pencernaan hewan 
dan manusia. Keberadaannya dalam bahan 
atau produk pangan menjadi indikator sanitasi 
apakah bahan atau produk pangan tersebut 
telah tercemar oleh kotoran manusia. 
(Kurniadi, 2013).   

Tabel 6. Menunjukkan bahwa nilai total 
koliform roti manis produk SMKN 1 Kuripan 
pada perlakuan penambahan konsentrasi 
kalsium propionat (0%, 0,04%, 0,08% dan 
0,12%) selama 6 hari masa penyimpanan 
tidak memenuhi syarat mutu SNI 01-3840-
1995 yaitu sebesar < 3 koloni/g. Sementara 
itu, pada  perlakuan penambahan konsentrasi 

kalsium propionat (0,16% dan 0,2%) selama 
6 hari masa penyimpanan memenuhi syarat 
mutu SNI 01-3840-1995 yaitu sebesar < 3 
koloni/g. Hal ini sejalan dengan Wang et al., 
(2016) yang menyatakan bahwa penambahan 
konsentrasi kalsium propionat pada tingkat 
yang lebih tinggi yakni 0,2% ke dalam film 
komposit mampu menghambat pertumbuhan 
E. coli. dan Staphylococcus aureus. 
Keberadaan bakteri koliform pada produk 
pangan menjadi salah satu indikasi penerapan 
sanitasi yang kurang baik selama proses 
pengolahan. Hal ini didukung oleh pernyataan 
Salman, (2017), bahwa sanitasi ruang 
pengolahan dan personal hygiene memiliki 
hubungan yang erat dengan kontaminasi E. 
coli  yang terjadi pada produk pangan.

Mutu Organoleptik 
Tabel1 7.  Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Mutu Organoleptik Roti Manis 

Produk SMKN 1 Kuripan Hari ke-0 
Konsentrasi 

Kalsium 
Propionat 

(%) 

Mutu Organoleptik Hari ke-0 
Hedonik Skoring 

Warna Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur 

0 3,90 3,65 3,65 3,55 2,10a 2,45 2,45 2,45 
0,04 4,10 3,70 3,75 3,60 2,40ab 2,60 2,45 2,55 
0,08 3,90 3,55 3,70 3,35 2,60ab 2,50 2,40 2,25 
0,12 3,75 3,65 3,80 3,80 2,65ab 2,70 2,45 2,65 
0,16 4,05 3,50 3,55 3,85 2,60ab 2,50 2,50 2,65 
0,2 4,00 3,65 3,80 3,75 2,80b 2,60 2,55 2,65 
BNJ - - - - 0,40 - - - 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata 
pada taraf 5%. 



10 
 

Tabel 8. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Mutu Organoleptik Roti Manis 
Produk SMKN 1 Kuripan Hari ke-3 

Konsentrasi 
Kalsium 

Propionat 
(%) 

Mutu Organoleptik Hari ke-3 
Hedonik Skoring 

Warna Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur 

0 3,75 3,25 3,40 3,10 2,15a 2,35 2,35 2,15 
0,04 3,95 3,90 3,55 3,40 2,35ab 2,45 2,45 2,55 
0,08 3,95 3,75 3,40 3,20 2,50ab 2,65 2,55 2,00 
0,12 3,85 3,60 3,65 3,40 2,50ab 2,40 2,45 2,40 
0,16 3,50 3,40 3,65 3,35 2,60ab 2,35 2,65 2,30 
0,2 3,95 3,65 3,50 3,45 2,80b 2,40 2,55 2,35 
BNJ - - - - 0,39 - - - 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata 
pada taraf 5%. 

Tabel 9. Pengaruh Konsentrasi Kalsium Propionat Terhadap Mutu Organoleptik Roti Manis 
Produk SMKN 1 Kuripan Hari ke-6 

Konsentrasi 
Kalsium 

Propionat 
(%) 

Mutu Organoleptik Hari ke-6 
Hedonik Skoring 

Warna Aroma Rasa Tekstur Warna Aroma Rasa Tekstur 

0 3,80 3,30 3,10 3,00 2,15a 2,60 2,40 2,10 
0,04 3,70 3,55 3,55 3,15 2,30ab 2,75 2,60 2,10 
0,08 3,90 3,25 3,50 3,10 2,35ab 2,40 2,70 2,10 
0,12 3,80 3,30 3,20 3,00 2,55ab 2,80 2,60 2,05 
0,16 3,70 3,40 3,20 3,00 2,65ab 2,55 2,40 1,95 
0,2 3,75 3,15 3,05 2,85 2,85b 2,50 2,45 1,95 
BNJ - - - - 0,41 - - - 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf-huruf yang sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak ada perbedaan nyata 
pada taraf 5%. 

Skor Hedonik : 1= Sangat tidak suka 2= Tidak suka  3= Agak Suka  4= Suka   
   5= Sangat suka 
Skor Skorig 
Warna : 1= Tidak cokelat  2= Cokelat muda  3= Cokelat  4= Cokelat Tua 
Aroma : 1= Tidak beraroma manis 2= Sedikit beraroma manis 3= Beraroma manis 4= Sangat  beraroma manis 
Rasa : 1= Tidak manis  2= Sedikit manis  3= Manis  4= Sangat Manis 
Tekstur : 1= Tidak lembut  2= Sedikit lembut  3= Lembut  4= Sangat lembut

Organoleptik Warna 
Warna merupakan salah satu 

komponen penting dan kriteria mutu dalam 
menentukan derajat penerimaan suatu 
produk pangan yang ditunjukkan bagi 
konsumen. (Winanro, 2002). Warna dapat 
memberi petunjuk mengenai terjadinya 
perubahan kimia pada suatu produk seperti 
halnya reaksi pencokelatan (maillard). Selain 
itu, warna dapat menjadi salah satu tolak ukur 

terjadinya penyimpangan pada produk 
pangan (Rohmawati, 2016).  

Tabel 7, 8 dan 9 menunjukkan bahwa 
perlakuan konsentrasi kalsium propionat tidak 
berpengaruh nyata secara hedonik, akan 
tetapi berpengaruh nyata secara skoring 
terhadap warna roti manis. Secara 
keseluruhan, warna yang dihasilkan pada roti 
manis adalah warna cokelat muda hingga 
cokelat. Hal ini dikarenakan semakin banyak 
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konsentrasi kalsium propionat yang 
ditambahkan, warna roti manis yang 
dihasilkan akan semakin cokelat. Hal tersebut 
sesuai dengan pernyataan Hui (1992), yang 
menyatakan bahwa selain asam amino dan 
gula reduksi faktor yang mempengaruhi 
terjadinya reaksi maillard adalah suhu, pH, 
dan adanya senyawa baru seperti gugus 
karbonil. Kalsium propionat yang memiliki 
rantai polimer berupa gugus karbonil akan 
bereaksi dengan gugus amina dari susu bubuk 
pada proses pemanggangan roti manis 
mengahasilkan warna cokelat (reaksi 
maillard).  

Reaksi maillard pada umumnya 
terjadi dalam dua tahap, yaitu tahap reaksi 
awal dan tahap reaksi lanjutan. Pada tahap 
awal terjadi proses kondensasi antara gugus 
karbonil dari gula pereduksi atau senyawa lain 
seperti kalsium propionat dengan gugus 
amina bebas dari asam amino dalam 
rangkaian protein. Produk hasil kondensasi 
selanjutnya akan berubah menjadi basa schiff  
karena kehilangan molekul air (H2O) dan 
akhirnya tersiklisasi oleh amadori 
rearrangement  membentuk senyawa 1-
amina-1-deoksi-2-ketosa. Senyawa deoksi-
ketosil atau senyawa amadori yang terbentuk 
merupakan bentuk utama lisin yang terikat 
pada bahan pangan setelah terjadinya reaksi 
maillard awal. Bahan pangan secara visual 
pada tahap ini masih berwarna seperti aslinya, 
namun demikian lisin dalam protein bahan 
pangan tersebut sudah tidak tersedia lagi 
secara biologis (bioavailabilitasnya menurun). 
Reaksi maillard lanjutan dapat terjadi melalui 
tiga jalur (pathways), dua diantaranya dimulai 
dari produk amadori dan yang ketiga berasal 
dari degradasi strecker. Reaksi ini berakhir 
dengan terbentuknya pigmen berwarna 
cokelat yang disebut melanoidin (Palupi dkk, 
2007).  

 
 

Organoleptik Aroma 
Aroma adalah bau yang ditimbulkan 

dari rangsangan kimia yang tercium oleh 
saraf-saraf olfaktori yang berada dalam 
rongga hidung ketika makanan masuk ke 
dalam mulut (Peckham, 1969 dalam 
Saepudin, 2017). Aroma merupakan salah 
satu alat ukur inderawi yang sering digunakan 
untuk menentukan kualitas dari produk 
pangan. Indera penciuman menjadi alat 
utama bagi panelis untuk merasakan aroma 
pada suatu produk pangan (Winarno, 2004).  

Tabel Tabel 7, 8 dan 9 menunjukkan 
bahwa perlakuan konsentrasi kalsium 
propionat tidak berpengaruh nyata baik 
secara hedonik maupun skoring terhadap 
aroma roti manis. Secara keseluruhan, aroma 
yang dihasilkan pada roti manis produk SMKN 
1 Kuripan adalah sedikit beraroma manis. Hal 
ini dikarenakan penambahan sejumlah bahan 
seperti ragi, gula, susu dan margarin dalam 
jumlah yang sama pada setiap perlakuan 
sehingga aroma dari roti manis yang 
dihasilkan tidak berbeda nyata.  Hal tersebut 
sesuai dengan pernyataan  Rochintaniawati, 
(2000) yang menyatakan bahwa aroma roti 
manis dipengaruhi  oleh penggunaan yeast 
yang menghasilkan aroma yang khas. Aroma 
roti terbentuk dari proses fermentasi yang 
menghasilkan alcohol sehingga memberikan 
aroma yang khas. 

 Organoleptik Rasa 
Salah satu karakteristik sensori yang 

sangat penting dari suatu produk pangan 
adalah rasa. Karakter sensori rasa menjadi 
penentu bagi konsumen di dalam memilih 
suatu produk pangan (Wahdah dkk, 2020). 
Rasa yang dihasilkan dari suatu produk 
pangan tidak hanya terdiri dari satu rasa, 
melainkan gabungan dari berbagai macam 
rasa yang terpadu sehingga menimbulkan cita 
rasa utuh (Solihin, 2005).  

Tabel Tabel 7, 8 dan 9 menunjukkan 
bahwa perlakuan konsentrasi kalsium 
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propionat tidak berpengaruh nyata baik 
secara hedonik maupun skoring terhadap rasa 
roti manis. Secara keseluruhan, rasa yang 
dihasilkan pada roti manis produk SMKN 1 
Kuripan adalah sedikit manis. Hal ini 
dikarenakan penambahan sejumlah bahan 
seperti ragi, gula dan susu dalam jumlah yang 
sama pada setiap perlakuan sehingga rasa 
dari roti manis yang dihasilkan tidak berbeda 
nyata. Hal tersebut sesuai dengan pernyataan 
Sitepu (2019) yang menyatakan bahwa rasa 
dipengaruhi oleh jumlah gula dan susu yang 
ditambahkan. Gula akan memberikan rasa 
manis serta berperan dalam reaksi maillard 
serta karamelisasi. Selain berperan dalam 
pembentukan warna dan aroma, kedua reaksi 
tersebut berperan dalam pembentukan rasa. 

Organoleptik Tekstur  
Tekstur adalah suatu respon dari kesan 

yang diperoleh oleh seseorang karena adanya 
rangsangan sebagai akibat dari adanya 
kontak fisik antara jari, lidah, gigi maupun 
mulut dengan produk pangan. Tekstur 
merupakan salah satu faktor sensori yang 
berkaitan dengan tingkat kekerasan dan 
kelembutan suatu produk pangan (Hariyadi, 
2006). Tekstur pada bahan pangan berperan 
penting dalam proses penerimaan suatu 
produk, sehingga tekstur menjadi salah satu 
kriteria utama yang digunakan oleh konsumen 
dalam menilai mutu dan kesegaran. Tekstur 
makanan dapat dinilai menggunakan indera 
peraba, penglihatan, dan perasa. Setiap 
bahan pangan memiliki sifat tekstur yang 
berbeda-beda, tergandung dari keadaan fisik, 
ukuran dan bentuk selnya (Lawless dan 
Heymann, 2010). 

Tabel Tabel 7, 8 dan 9 menunjukkan 
bahwa perlakuan konsentrasi kalsium 
propionat tidak berpengaruh nyata baik 
secara hedonik maupun skoring terhadap 
tekstur roti manis. Secara keseluruhan, 
tekstur yang dihasilkan pada roti manis 
produk SMKN 1 Kuripan adalah sedikit lembut. 

Hal ini dikarenakan penambahan sejumlah 
bahan seperti ragi, gula, mentega, susu dan 
telur dalam jumlah yang sama pada setiap 
perlakuan sehingga tekstur dari roti manis 
yang dihasilkan tidak berbeda nyata. Hal 
tersebut sesuai dengan pernyataan. Sitepu 
(2019) yang menyatakan bahwa tekstur pada 
roti dipengaruhi oleh penambahan gula, susu 
dan telur. Selain sebagai penambah nutrisi 
dan cita rasa, ketiga bahan tersebut juga 
digunakann untuk memperbaiki tekstur pada 
roti.  
KESIMPULAN 

Penambahan kalsium propionat 
berpengruh terhadap kadar air, nilai pH dan 
organoleptik warna secara skoring namun 
tidak berpengaruh terhadap organoleptik 
aroma rasa dan tekstur secara skoring serta 
warna, aroma, rasa dan tekstur secara 
hedonik selama 6 hari masa penyimpanan. 
Penambahan 0,08% direkomendasikan untuk 
mendapatkan roti manis dengan dengan nilai 
kadar air 23,18%, pH 5,15, total kapang 
<1,0x101 CFU/g, total mikroba <1,0x104 
CFU/g, total koliform < 3 koloni/g, serta mutu 
organoleptik secara skoring dan hedonik yang 
diterima dan memenuhi syarat mutu SNI 01-
3840-1995 sampai dengan penyimpanan hari 
ke-6. 
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