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Abstrak 

Proses pengembangan adonan roti (proofing) merupakan salah satu bagian vital pada proses 
pembuatan roti. Roti Nakku merupakan salah satu unit industri kategori usaha mikro kecil dan 
menengah (UMKM) yang masih baru. Pada proses pengembangan rotinya atau proofing masih 
menggunakan cara konvensional dengan mendiamkan adonan pada suhu ruang. Selain membutuhkan 
waktu proofing yang cukup lama antara 5 sampai 6 jam, adonan juga memiliki tekstur yang tidak 
konsisten karena suhu ruang yang cenderung berubah-ubah dan tidak stabil. Oleh karena dilakukan 
penelitian pembuatan mesin proofer roti otomatis. Hasil uji coba diperoleh bahwa mesin proofer yang 
dibuat cukup menghemat waktu proofing hingga 50% dan tekstur roti yang dihasilkan juga lebih 
lembut karena suhu yang dibuat stabil. Hasil penelitian tersebut selanjutnya dilakukan diseminasi pada 
UMKM Roti Nakku untuk melakukan pendampingan cara penggunaan mesin ini dan diharapkan dapat 
meningkatkan efisiensi pada proses produksi roti. 
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Abstract 

The process of developing bread dough (proofing) is a vital part of the bread-making process. Roti 
Nakku is one of the new industrial units in the micro, small and medium enterprises (MSMEs) category. 
In the process of developing the bread or proofing it still uses the conventional method by leaving the 
dough at room temperature. Besides requiring a long proofing time between 5 to 6 hours, the dough 
also has an inconsistent texture because the room temperature tends to fluctuate and is unstable. 
Therefore, research on the manufacture of automatic bread proofing machines was carried out. The 
test results showed that the proofer machine that was made saved enough proofing time by up to 50% 
and the texture of the bread produced was also softer because the temperature was made stable. The 
results of this research were then disseminated to UMKM Nakku Bread to provide assistance on how 
to use this machine and it is hoped that this will increase efficiency in the bread production process. 
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1. PENDAHULUAN 

Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) Roti Nakku yang terletak di gowa ini 
merupakan pelaku usaha yang menjual roti. Roti saat ini merupakan salah satu makanan 
alternatif pengganti makanan pokok yang semakin digemari di Indonesia. Perkembangan 
teknologi saat ini turut membawa teknologi pemrosesan roti semakin canggih. Begitupula 
peralatan yang digunakan dalam proses pembuatannya. Selain komposisi bahan, hal 
terpenting dalam proses pembuatan roti adalah proofing. Proses proofing adalah proses 
fermentasi atau pengembangan adonan roti sebelum dilakukan proses pemanggangan di 
dalam oven [9]. Proses proofing merupakan suatu proses yang terjadi secara sinkron antara 
peningkatan volume sebagai akibat dari bertambahnya gas-gas yang terbentuk sebagai hasil 
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fermentasi dan protein larut, lemak dan karbohidrat yang juga mengembang dan membentuk 
film tipis [6]. Parameter yang sangat berpengaruh adalah suhu dan kelembaban.  

Selama ini proses proofing yang dilakukan di UMKM Roti Nakku masih secara 
konvensional tanpa menggunakan alat proofing. Padahal dengan menggunakan alat proofing 
kualitas roti akan jauh lebih baik. Namun salah satu kendala yang dihadapi oleh UMKM Roti 
Nakku yang akan menjadi objek kegiatan pengabdian masyarakat ini adalah biaya untuk 
membeli alat proofing yang relatif mahal dan tidak terjangkau oleh skala UMKM sehingga 
sampai saat ini masih menggunakan rak proofing tanpa mengetahui suhu dan 
kelembabannya. Oleh karena itu, pada kegiatan ini akan dilakukan pendampingan 
pemanfaatan sensor suhu dan kelembaban untuk menjaga kualitas produksi roti yang 
dihasilkan. 

 
2. METODE PENGABDIAN 

Pelaksanaan pengabdian masyarakat dilaksanakan dengan khalayak sasaran para 
karyawan Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) Roti Nakku. Dalam rangka pencapaian 
tujuan yang tercantum diatas, maka bentuk metode pengabdian adalah dengan cara 
sosialisasi tatap muka secara langsung pada para karyawan UMKM Roti Nakku untuk 
penggunaan mesin roti proofer ini.   

 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

 Roti adalah makanan populer di Indonesia yang sering dimakan sebagai sarapan dan 
cemilan. Roti kini tersedia dalam berbagai variasi dan beberapa merek roti menjual produk 
tersebut untuk segala lapisan konsumen. UMKM Roti Nakku yang terletak di Kabupaten Gowa, 
Sulawesi Selatan dalam bidang usaha memproduksi roti. Produksi yang dihasilkan dapat dilihat 
pada gambar 1 dan gambar 2. hasil produksi Roti Nakku. 

 

 
Gambar 1. Salah satu hasil produksi roti UMKM Roti Nakku dalam kemasan 

 

 
Gambar 2. Salah satu hasil produksi Roti Nakku 
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Dalam proses pembuatan roti, ada salah satu proses dalam tahapannya yang disebut 
proofing. Proses pengembangan adonan roti (proofing) merupakan salah satu bagian vital 
pada proses pembuatan roti. Istilah proofing sendiri ialah mengistirahatkan adonan atau 
dibiarkan pada suhu dan kelembaban tertentu (fermentasi). Proses ini bukannya tanpa tujuan, 
yaitu agar adonan mengembang maksimal sebelum dimasukkan ke dalam oven. Maka dari itu 
Proofer roti adalah sebuah langkah yang sangat amat tepat untuk cara mengembangkan 
adonan roti secara sempurna. Proofer sendiri adalah sebuah alat yang digunakan untuk 
mengembangkan adonan roti dan memaksimalkan ragi didalam adonan tersebut. Waktu yang 
digunakan dalam proses dalam istilah proofing yaitu sekitar 37 – 390C.  Sedangkan pada proses 
pengaturan untuk kelembapan dibutuhkan sekitar 80 – 90 %. Tetapi suhu ruangan juga dapat 
dipengaruhi oleh lingkungan di sekitarnya. 

 
Dari hasil wawancara dengan karyawan UMKM Roti Nakku bahwa untuk proses proofing  

masih menggunakan cara konvensional dengan mendiamkan adonan pada suhu ruang. Selain 
membutuhkan waktu proofing yang cukup lama antara 5 sampai 6 jam, adonan juga memiliki 
tekstur yang tidak konsisten karena suhu ruang yang cenderung berubah-ubah dan tidak 
stabil. Apalagi bila musim hujan proses pengembangan roti dapat lebih lama dari 6 jam, 
sehingga bisa mempengaruhi hasil produksi jauh dari target yang diinginkan. Untuk UMKM 
yang masih memiliki karyawan yang terbatas, akan menghabiskan waktu untuk menunggu roti 
tersebut mengembang. Hal ini tentu saja membuat proses produksi roti menjadi tidak efisien 
terutama dalam segi waktu.  
 

 

Gambar 3. Adonan Roti dalam lemari proofer 

Sehingga untuk mengatasi permasalahan tersebut dilakukan dua metode untuk 

membantu pengembangan roti secara otomatis dengan menggunakan Thermohygrostat STC 

3280 dengan lampu pijar dan Mikrokontroller Arduino Nano dengan heater dapat dilihat pada 

gambar 5. Mesin Pengembang Roti (Proofer) Otomatis. Hasil uji coba diperoleh bahwa mesin 

proofer yang dibuat cukup menghemat waktu proofing hingga 50% dan tekstur roti yang 

dihasilkan juga lebih lembut karena suhu yang dibuat stabil. Hasil penelitian tersebut 

selanjutnya dilakukan diseminasi pada UMKM Roti Nakku untuk melakukan pendampingan 

cara penggunaan mesin terlihat pada gambar 6. Sosialisasi Penggunaan dua mesin 

pengembang roti otomatis (proofer) pada Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) Roti 

Nakku dan diharapkan dapat meningkatkan efisiensi pada proses produksi roti. 
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Gambar 4. Desain 3D alat sortir otomatis 

 

 

Gambar 5. Mesin Pengembang Roti (Proofer) Otomatis 

 

    
Gambar 6. Sosialisasi Penggunaan dua mesin pengembang roti otomatis (proofer) pada 

Usaha Mikro Kecil dan Menengah (UMKM) Roti Nakku  
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Setelah menggunakan mesin proofer roti ini dapat terlihat bahwa terdapat perbedaan yang 
sangat signifikan antara waktu pengembangan (proofing) roti tanpa menggunakan proofer dan 
dengan menggunakan proofer. Tanpa menggunakan proofer dibutuhkan waktu 300 menit atau 
sekitar 5 jam, sedangkan dengan menggunakan proofer hanya dibutuhkan waktu 140 menit, atau 
sekitar 2 jam 20 menit. Maka mesin ini mendapat sambutan baik dari pihak UMKM karena sangat 
membantu mempercepat proses proofing dan meningkatkan hasil produksi roti. 

 
Selanjutnya implementasi evaluasi kegiatan pengabdian kepada masyarakat melalui 

instrumen krusial berupa kuesioner untuk mengetahui respon peserta pengabdian kepada 
masyarakat termasuk Sosialisasi Penggunaan Mesin Proofer Roti otomatis. Respon yang 
diharapkan terhadap 6 pernyataan yang dinilai dengan 5 pilihan jawaban meliputi Sangat 
Setuju (SS), Setuju (S), Neral (N), Tidak Setuju (TS), dan Sangat Tidak Setuju (STS) terlihat pada 
gambar 5. Data Hasil Kuesioner Evaluasi Kegiatan Pengabdian Masyarakat 

 

 

Gambar 7. Data Hasil Kuesioner Evaluasi Kegiatan Pengabdian Masyarakat 

Pada gambar 7 menunjukkan hasil evaluasi pelaksanaan kegiatan pengabdian masyarakat. 
Dari kegiatan terdapat 22 orang yang mengisi kuesioner evaluasi. Dari data terlihat bahwa kepuasan 
peserta cukup tinggi dimana terdapat 12 orang mengatakan merasa puas atau sangat setuju dengan 
kegiatan pengabdian masyarakat yang dilaksanan dan 14 orang mengatakan setuju bahwa kegiatan 
pengabdian masyakarat memberikan manfaat bagi mereka. Kemudian, didapatkan dari hasil survei 
kepada masyarakat juga bahwa program atau kegiatan pengabdian masyarakat seperti yang 
dilakukan ini diharapakan dapat diteruskan yang dijalankan di masa yang akan datang. Berdasarkan 
hasil Analisa survei dapat dinilai bahwa kegiatan ini memberikan dampak positif kepada masyarakat 
yang telah mengikuti kegiatan pengabdian pada masyarakat ini. 

 
4. KESIMPULAN  

Dari kegiatan pengabdian kepada masyarakat yang telah dilakukan disimpulkan bahwa 
kegiatan seperti ini sangat bermanfaat untuk dilakukan dengan penerapan teknologi tepat guna 
membantu mempercepat proses proofing roti. Kegiatan seperti ini sangat bermanfaat untuk 
dilakukan secara periodiik, karena para penggiat UMKM seringkali kesulitan mengembangkan 
usahanya karena kurangnya pengetahuan dan kurangnya akses informasi tentang metode yang 
efektif dan efisien dalam proses produksi.  
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