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ABSTRACT

To produce the qualified bread needs the highly quality ingredients and should be made based on the standardized recipe. Another important thing that should be considered in making the bread mixture is the bread making step and the mixing process. The good mixing will form the structure and extensiveness to the process of fermentation and elasticity of the glutinous mixture.
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PENDAHULUAN


 Semakin ketatnya persaingan antara produk-produk pastry di hotel maupun dengan toko kue dan bakery lainnya, memacu semua pihak yang berkecimpung didalam dunia pastry untuk menghasilkan produk pastry yang bermutu dan berkualitas sebagai daya tarik bagi tamu atau pelangganggannya untuk mencicipinya. 

Produk pastry yang berkualitas dapat diperoleh apabila petugas pastry yang mengolah bahan adonan roti mempunyai pengetahuan yang baik tentang pembuatan adonan roti dan mempunyai pengalaman yang cukup lama dibidangnya Dengan memperhatikan tahap-tahap pembuatan roti yang baik, maka dapat dihasilkan hasil jadi roti yang maksimal pula. 

PROSES PEMBUATAN ROTI

Bahan-bahan pembuat roti: 

1. Tepung

Jenis tepung yang digunakan dalam proses pembuatan roti adalah jenis tepung kuat (protein tinggi).

2. Ragi

Ragi yang sering digunakan dalam proses pembuatan roti adalah jenis ragi instant (Instant Dry Yeast)

3. Air

Air dinign sebaiknya digunakan dalampembuatan roti karena berfungsi untuk menjaga agar suhu adonan sesuai untuk aktivitas yeast dalam proses pengadukan.

4. Garam

Penggunaan garam harus sesuai dengan kebutuhan dan tidak berlebihan. Garam pada dasarnya berfungsi sebagai penyeimbang citarasa roti yang akan dihasilkan.

5. Bread Improver

Bread Improver berfungsi untuk meningkatkan mutu roti itu sendiri dan membantu proses pembuatan roti dalam hal produksi gas dan penahan gas.

6. Bahan Pengempuk

Bahan pengempuk dalam adonan roti dapar berupa lemak, gula dan telur.

Tahap-tahap dalam pembuatan roti:

1. Tahap Pencampuran (mixing)

Pada dasarnya proses pencampuran merupakan tahapan dalam pembentukan gluten. Gluten adalah sejenis protein yang tidak larut dalam air dan memiliki fungsi untuk menahan gas yang terbentuk selama fermentasi atau peragian. Gluten akan terbentuk jika tepung terigu diberi air dan diaduk. Tepung terigu yang memiliki kadar protein tinggi akan memerlukan air lebih banyak agar gluten yang terbentuk dapat menyimpan gas sebanyak-banyaknya. Protein terigu yang rendah, kapasitas untuk menyimpan gas terbentuk pada proses peragian juga rendah. Oleh sebab itu untuk membuat roti pada industri bakery akan memakai tepung terigu dengan protein tinggi untuk mendapatkan volume yang besar.

2. Pengistirahatan adonan (first proofing)

Setelah dicapai perkembangan optimal gluten pada proses pencampuran dengan di tandai adonan telah kalis, pengistirahatan adonan dilakukan untuk menyeimbangkan suhu pada saat adonan dalam proses pengadukan dengan suhu ruang fermentasi. 

3. Penimbangan dan pemotongan  (portioning)

Pada proses pengistirahatan, proses fermentasi sedang berlangsung. Untuk mengoptimalkan proses fermentasi berikutnya, sebaiknya penimbangan dan pemotongan dilakukan dengan cepat sebelum pembulatan (moulding).Saat penimbangan dan pemotongan sebaiknya dilakukan secara berkelanjutan tanpa melakukan pembulatan terlebih dahulu.

4. Pembulatan (moulding)

Pembulatan adonan bertujuan untuk memudahkan didalam pembentukan adonan yang diinginkan dan agar didapatkan pembentukan lapisan film secara seragan berdasarkan porsi yang diinginkan.

5. Istirahat (intermediate proofing)

Pengistirahatan dilakukan guna memberikan kesempatan ragi untuk berfermentasi lagi. Untuk mencapai hasil peragian yang rataperlu menjaga suhu dan membiarkan peragian berlangsung ditempat yang suhunya stabil. Waktu yang diperlukan 10 menit.

6. Pembuangan gas dan pembentukan

Adonan roti yang telah melalui intermediate proof mengalami pengembangan adonan akibat gas karbondiokdida. Hal ini menyebabkan adonan naik dan membuat adonan lebih ringan dan lebih besar. Untuk mengkempiskan adonan sedemikian rupa sehingga gas akan keluar dari adonan dilakukan knocking back. Knocking bak sebaiknya secukupnya saja sesuai dengan hilangnya gas pada adonan. Setelah proses pembuangan gas dilakukan, kemudian masuk kedalam tahap pembentukan. Pembentukan disesuaikan dengan selera dan variasi yang diiginkan dan diletakkan diatas sheet pan untuk memanggang yang telah diolesi butter sebelumnya, agar hasil roti dibagian bawahnya tidak lengket setelah proses pembakaran selesai.

7. Pengembangan terakhir (final proof)

Dalam proses pengembangan terakhir perlu diperhatikan waktu yang digunakan. Faktor-faktor yang mempengaruhi didalamnya antara lain suhu dan penggunaan tepung terigu. Final proof dimaksudkan untuk mengembangkan adonan hingga mencapai bentuk dan mutu yang baik di dalam hasil akhir. Waktu yang diperlukan sekitar 60 menit.

8. Pemanggangan

Saat pemanggangan yang perlu diperhatikan adalah suhu oven yang akan digunakan. Sebaiknya suhu oven telah mencapai 2000 C dengan proses proofing yang optimal. Dengan proses proofing yang optimal sebelum pemanggangan, diharapkan waktu pemanggangan menjadi relatif singkat dengan pemanggangan pertama selama 10 menit dan dibalik untuk pemanggangan kedua selama 3 menit. 

9. Pendinginan

Pendinginan dilakukan agar hasil roti menjadi baik dan tidak berkeringat. Jika keringat ini dibiarkan akan mengakibatkan masa simpan roti berkurang karena roti berjamur dan cepat basi Jamur dapat tumbuh dan berkembang di atas permukaan roti bila terdapat kelembaban.

10. Pembungkusan

Pembungkusan dilakukan setelah hasil jadi roti benar-benar dingin. Hal ini untuk menghindari roti berkeringat lagi pada saat berada didalam plastik pembungkus.


Secara ringkas, pada tabel 1 dapat dilihat kebutuhan waktu tiap-tiap tahapan pembuatan roti.

Tabel 1

 Tahap-Tahap Pembuatan Roti

	No
	Tahap-Tahap
	Waktu

	1.
	Penimbangan bahan (Scaling)
	5 – 6 menit

	2.
	Pengadukan adonan (Mixing)
	10 – 15 menit

	3.
	Pengistirahatan adonan (First Proofing)
	5 – 6 menit

	4.
	Penimbangan dan Pemotongan (Portioning)
	5 – 6 menit

	5.
	Pembulatan (Moulding)
	5 – 6 menit

	6.
	Istirahat (Intermediate Proofing)
	10  menit

	7.
	Pembuangan gas dan pembentukan (Moulding and Planning)
	10  menit

	8.
	Pengembangan terakhir (Final Proofing)
	60 menit

	9.
	Pemanggangan dan pengeluaran dari loyang
	25 menit

	
	Total Waktu
	140 menit


Sumber : Bakery File Hotel Grand Candi Semarang, 2002

PENGADUKAN BAHAN ADONAN ROTI


Pengadukan adonan di dalam pembuatan adonan roti terbagi menjadi dua, yaitu sebagai berirkut.

1. Pengadukan dengan dough mixer
Digunakan untuk mencampur (mengaduk) semua bahan yang digunakan dalam produksi pembuatan roti dalam jumlah besar (diatas 1 kg tepung). Pengadukan dengan menggunakan alat ini lebih mudah pengontrolan pembentukan adonan dan membutuhkan waktu yang relatif cepat (antara 10-15 menit). 

2. Pengadukan dengan tangan

Pengadukan adonan roti dilakukan dengan proses manual (adonan diuleni dengan menggunakan tangan) hingga kalis dan terbentuk lapisan film jika direntangkan sedemikian rupa. Agar didalam menguleni adonan tidak terasa berat karena kadar protein yang tinggi  (terasa lama dan keras) didalam pencapaian gluten, dapat diatasi dengan mencampur tepung proteintinggi (tepung Cakra) dengan tepung rendah (tepung Segitiga) agar didalam menguleni adonan terasa lebih ringan.

Pengadukan yang telah mencapai pembentukan gluten dan lapisan film dengan pemanggangan 2000 C, akan menghasilkan: volume roti yang maksimal, kulit roti yang lembut, aroma roti yang khas dan tidak berbau masam, warna roti yang kuning kecoklatan serta struktur roti yang lembut, selain itu dipengaruhi juga oleh hal-hal berikut.

a. Suhu terigu, yang baik adalah 17-220 C

b. Suhu ruangan, yang terbaik adalah 35-400 C karena pada suhu ini yeast akan berfermentasi optimal.

c. Suhu air, dalam proses pengadukan suhu air yang terbaik adalah di bawah 300 C. Agar menghasilkan suhu adonan sesuai dengan aktivitas yeast, saat pengadukan gunakan air dingin.

d. Intensitas pengadukan. Semakin lama pengadukan, semakin meningkat pula suhu yang ditimbulkan oleh energi saat pembentukan adonan.

e. Konsistensi adonan. Pengadukan adonan sangat ditentukan oleh tingkat pembentukan adonan yang dihasilkan (keras atau empuk).
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Pengadukan adonan roti tidak hanya mengaduk saja, tetapi juga harus memperhatikan kadar protein yang terkandung didalam tepung terigu dan pemberian energi saat pengadukan juga harus disesuaikan. Jika jumlah energi yang diberikan saat pengadukan tidak berimbang dengan jumlah protein, maka hasil roti dapat dipastikan tidak sesuai dengan yang diharapkan. Sebagai contoh, jika protein tinggi diberikan energi kecil, maka hasil roti kecil, keras, kasar, warna daging roti tidak putih, tidak tahan lama dan aroma roti masam. Maksud pemberian energi kecil pada protein tinggi adalah bahwa protein tinggi akan menghasilkan gluten yang tinggi pula dan membutuhkan waktu yang relatif  lama dalam pencapaian gluten yang maksimal.


Dengan energi kecil yang diberikan pada proses pengadukan adonan protein tinggi akan mengakibatkan pembentukan gluten tidak maksimal. Energi kecil dapat ditimbulkan oleh cepatnya proses pengadukan adonan sebelum adonan menjadi kalis. Hal ini disebabkan beberapa faktor, antara lain pemberian tepung baru pada saat proses pengadukan. 

Adonan yang lengket saat diaduk menandakan bahwa adonan itu mengalami let down (pengadukan berlebihan walaupun belum memenuhi standar waktu pembentukan gluten (sekitar 10-15 menit) untuk protein tinggi). Mengaduk roti harus sampai kalis (pencapaian pengadukan maksimum sehingga terbentuk permukaan film pada adonan), karena pada kondisi tersebut gluten baru terbentuk secara maksimal yang berarti juga kapasitas gluten untuk membentuk volume roti dan menahan gas juga maksimal sehingga roti yang dihasilkan mempunyai mutu yang sangat baik. Tanda-tanda adonan roti yang telah kalis adalah apabila adonan tidak menempel lagi diwadah atau ditangan dan ketika adonan dilebarkan sedemikian rupa akan terbentuk lapisan tipis yang elastis.

Pengadukan adonan akan menghasilkan roti yang baik jika telah mencapai tahap clean up (adonan tercampur rata dengan baik) dan pencampuran harus dihentikan. Tahap-tahap pengadukan adonan yang terjadi saat pembentukan adonan roti :

1. Pengumpulan (pick up)

Pada proses ini terjadi penyebaran dan pencampuran adonan. Bahan-bahan yang telah tercampur mengalami penyamaan suhu adonan yang dikontrol oleh pemberian susu cair yang dingin dan terjadi awal pembentukan gluten. Pembentukan gluten ini disertai dengan kegiatan yeast yang mulai aktif.

2. Mengering (drying up)

Setelah proses pencampuran adonan merata, yeast mulai bekerja dengan aktivitas enzim dalam gula tepung. Enzim yang ada dalam yeast akan menggerakkan kegiatan fermentasi dengan mengubah gula sederhana (sukrosa) yang larut dalam air menjadi satu larutan gula sederhana (glukosa dan fruktosa) sebagai makanan bagi yeast. Larutan ini masuk kedalam ragi, selanjutnya dipecah menjdi CO2 dan alkohol. Dalam proses ini gula maltosa yang dibentuk oleh enzyme pada tepung juga dikonsumsi oleh yeast. Pada saat ini adonan masih lengket karena yeast sedang beraktifitas dengan bahan-bahan lainnya.

3. Adonan Kalis (clean up and development)

Pada tahap ini telah terbentuksusunan gluten yang optimal dengan ditandai kalisnya adonan yang dibuat. Ketika mencapai tahap inipengadukan harus dihentikan, jika pengadukan terus dilanjutkan akan merusak susunan gluten karena adonan akan panas dan menghasilkan adonan yang lengket danbersatukarenaragi terus beraktivitas sedangkan adonan telah maksimal. Hal ini mengakibatkan pembentukan volume roti tidak maksimal dan perkembangannnya selama proses proofing karena gluten telah rusak dan pembentukan lapisan film tidak maksimal bahkan akan runtuh pada saat pemanggangan.

4. Final (Licin dan Kering)

Adonan yang dihasilkan pada tahap ini akan menghasilkan lapisan film dari pembentukan gluten yang maksimal. Hal ini akan menghasilkan roti yang diharapkan  apabila waktu yang digunakan dalam proofing tepat. Proofing yang kurang daripada ketentuan menghasilkan roti yang volumenya kurang. Hal ini dapat diatasi dengan pemakaian suhu oven yang rendah sehingga adonan roti yang belum maksimal dapat berfermentasi lagi selama di dalam oven. Sebaliknya bila proofing terlalu lama dari waktu yang telah ditetapkan dapat diatasi dengan pemakaian oven yang panas ( 2000 C - 2150 C ). Sebaiknya hal-hal seperti ini harus dihindari karena tidak dapat mengontrol waktu dengan tepat selama dalam pemanggangan yang dibutuhkan untuk masing-masing proses final proofing tersebut.

 SIMPULAN

Bagian terpenting dalam proses pembuatan roti adalah pengembangan gluten secara maksimal yang nantinya akan membuat adonan menjadi kalis. Dengan pengadukan yang baik akan membentuk struktur serta meningkatkan sifat ekstensibilitas (memberikan sifat pengembang secara optimal) pada proses peragian dan elastisitas (membentuk adonan yang kalis) dari gluten.

Pengembangan gluten secara maksimal akan membentuk struktur penahan gas yang diakibatkan oleh aktifitas yeast selama proses pengadukan hingga proses proofing dan merupakan bagian yangterdiridari membran tipis sehingga dapat mengembang sesuai dengan bertambahnya gas tanpa terjadi pemecahan membran (lapisan film).
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