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THE EFFECT OF ADDING SPINNING LEAF EXTRACT 

(AMARANTHUS SP) ON CHARACTERISTICS 

WHITE BREAD 

ABSTRACT 

 

Spinach is a vegetable that is rich in vitamins A, B, C, minerals in the form of iron 

(Fe) and antioxidants. In 100 grams of spinach contains 3.9 mg of iron (Fe). This 

study aims to determine the effect of adding spinach leaf extract to the 

characteristics of white bread. This study used an experimental method with a 

type of Randomized Block Design, which consisted of four treatments with the 

addition of spinach leaf extract, namely 5%, 10%, 15%, and 20%. Data analysis 

using ANOVA and BNT follow-up test. The results showed that the addition of 

spinach leaf extract had a very significant effect on subjective analysis, namely 

taste quality, color quality, texture quality, but significantly different on overall 

acceptance, while in objective analysis, iron content (Fe) and antioxidant capacity 

showed very significant differences. on the addition of spinach leaf extract to 

white bread. The best treatment from this study was the third treatment with the 

addition of 15% spinach leaf extract, with characteristics of taste quality 2.51 

(unsalty), color quality 2.27 (slightly green), texture quality 2.71 (soft) and overall 

acceptance 3 ,61 (like) with an iron (Fe) content of 88.15 ppm and an antioxidant 

capacity of 9.94 mg/L GAEAC. In 1 sheet of spinach bread (25 grams) contains 

3.5 mg of iron, so that in 1 serving of 2 pieces (50 grams) it contains 7.0 mg of 

iron which can meet 38.8% of daily iron needs. 
 

Keywords: Bread, Spinach, Iron Content, Antioxidant Capacity. 
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PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN BAYAM  

(Amaranthus Sp) TERHADAP KARAKTERISTIK 

ROTI TAWAR 

ABSTRAK 

 

Bayam merupakan sayuran yang kaya vitamin A, B, C, mineral yang berupa zat 

besi (Fe) serta antioksidan. Dalam 100 gram bayam mengandung 3,9 mg zat besi 

(Fe). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

daun bayam terhadap karakteristik roti tawar. Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental dengan jenis Rancangan Acak Kelompok, yang terdiri atas empat 

perlakuan penambahan ekstrak daun bayam yaitu 5%, 10%, 15%, dan 20%. Data 

analisis menggunakan ANOVA dan uji lanjut BNT. Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa penambahan ekstrak daun bayam berpengaruh sangat nyata pada analisis 

subyektif yaitu mutu rasa, mutu warna, mutu tekstur, tetapi berbeda nyata pada 

penerimaan secara keseluruhan, sedangkan pada analisis obyektif yaitu kadar zat 

besi (Fe) dan kapasitas antioksidan menunjukkan perbedaan sangat nyata pada 

penambahan ekstrak daun bayam terhadap roti tawar. Perlakuan terbaik dari 

penelitian ini adalah perlakuan ketiga dengan penambahan ekstrak daun bayam 

15%, dengan karakteristik mutu rasa 2,51 (tawar), mutu warna 2,27 (agak hijau), 

mutu tekstur 2,71 (lembut) dan penerimaan secara keseluruhan 3,61 (suka) dengan 

kadar zat besi (Fe) 88,15 ppm dan kapasitas antioksidan 9,94 mg/L GAEAC. 

Dalam 1 lembar roti tawar bayam (25 gram) mengandung 3,5 mg zat besi, 

sehingga dalam 1 porsi sebanyak 2 lembar (50 gram) mengandung zat besi 

sebesar 7,0 mg yang dapat memenuhi 38,8% kebutuhan zat besi harian. 
 

Kata Kunci: Roti Tawar, Bayam, Kadar Zat Besi, Kapasitas Antioksidan 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK DAUN BAYAM 

(Amaranthus sp) TERHADAP KARAKTERISTIK 

ROTI TAWAR 

Oleh: Ni Wayan Ari Kartika (P07131218048) 

 

 Roti tawar merupakan salah satu pangan olahan dari terigu, telur, susu, 

gula, mentega, garam, dan yeast (ragi roti), kemudian diselesaikan dengan cara 

dipanggang. Saat ini roti tawar dibuat lebih bervariasi baik dari segi ukuran, 

penampilan, bentuk, rasa maupun bahan lain yang ditambahkan seperti keju, 

coklat, kismis, gandum, dan pandan. Dalam penelitian ini dilakukan penambahan 

bahan makanan yang tinggi akan zat besi (Fe) dan antioksidan berupa bayam. 

Dalam 100 gram bayam mengandung 3,8 mg zat besi.  

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak 

daun bayam terhadap karakteristik roti tawar. Jenis penelitian yang digunakan 

pada penelitian ini adalah penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan dengan 4 jenis perlakuan, masing-masing 

perlakuan terdiri dari 4 kali ulangan, sehingga dalam penelitian ini dilakukan 16 

unit percobaan dan dianalisis menggunakan ANOVA dengan menggunakan uji 

lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Adapun perlakuannya sebagai berikut: P1 

(penambahan ekstrak daun bayam 5% dari tepung terigu), P2 (penambahan 

ekstrak daun bayam 10% dari tepung terigu), P3 (penambahan ekstrak daun 

bayam 15% dari tepung terigu), dan P4 (penambahan ekstrak daun bayam 20% 

dari tepung terigu).  

 Roti tawar yang dihasilkan berpengaruh sangat nyata terhadap uji 

subyektif mutu hedonik yang meliputi mutu rasa, mutu warna, mutu tekstur, dan 
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berpengaruh nyata pada uji hedonik yaitu penerimaan secara keseluruhan. Pada 

analisis obyektif kadar zat besi (Fe) dan kapasitas antioksidan menunjukkan roti 

tawar yang dihasilkan dengan penambahan ekstrak daun bayam yaitu berpengaruh 

sangat nyata. 

 Berdasarkan analisis sidik ragam yang telah dilakukan terhadap pengujian 

analisis subyektif terhadap roti tawar bayam yang dihasilkan yaitu mutu rasa 1,78 

– 2,94 (agak pahit – tawar), mutu warna 1,13 – 2,96 (hijau kekuningan – hijau 

terang), mutu tekstur 1,69 – 2,91 (agak lembut – lembut), dan penerimaan secara 

keseluruhan 3,28 – 3,61 (netral – suka). Dari hasil analisis obyektif didapatkan 

hasil kadar zat besi (Fe) 51,01 – 96,76 ppm, dan kapasitas antioksidan roti tawar 

bayam yang dihasilkan yaitu 9,58 – 10,83 mg/L GAEAC. 

 Hasil uji subyektif berupa mutu hedonik berupa; mutu rasa yang semakin 

banyak penambahan ekstrak daun bayam rasanya semakin pahit (rasa khas 

bayam) yang disebabkan oleh kandungan asam oksalat dalam daun bayam. Mutu 

warna yang semakin banyak penambahan ekstrak daun bayam warnanya semakin 

hijau terang yang disebabkan oleh pigmen klorofil yang terkandung dalam bayam 

sebagai zat pewarna hijau alami. Mutu tekstur yang semakin banyak penambahan 

ekstrak daun bayam teksturnya semakin lembut dikarenakan semakin banyak 

kadar air yang terkandung dari penambahan ekstrak daun bayam.  

 Dalam 1 lembar roti tawar bayam (25 gram) mengandung zat besi (Fe) 

sebesar 3,5 mg dan kapasitas antioksidan 1,4 mg/L GAEAC. Sehingga 

mengonsumsi 1 porsi sebanyak 2 lembar (50 gram) roti tawar bayam dengan 

kandungan zat besi (Fe) sebesar 7,0 mg dapat memenuhi 38,8% kebutuhan zat 

besi (Fe) harian khususnya bagi remaja. Daftar Bacaan: 27 (2006 – 20221)
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