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ABSTRACT

Purple sweet potato and cilembu sweet potato offer unique advantages when added to
bread dough formulations. Purple sweet potato, known for its rich nutritional profile
and vibrant colour, while cilembu sweet potato is known for its sweetness. Both purple
sweet potato and cilembu sweet potato offer opportunities to diversify bread
formulations, especially with a number of health benefits on offer. By utilizing these two
sweet potatoes by adding them to a previously researched sourdough bread dough, this
study aimed to examine the physical characteristics of the final sourdough bread. The
research method consisted of selecting and processing sweet potatoes for bread
formulation, making sweet potato sourdough bread, physical analysis namely colour
and texture and statistical analysis. The results showed that the addition of sweet
potato, both purple and cilembu, caused significant differences in all colour parameters,
namely parameters L, a and b of the bread. In texture characteristics, the addition of
cilembu sweet potato caused significant differences in stiffness parameters while purple
sweet potato caused significant differences in hardness, springiness and springiness
index parameters. The addition of purple sweet potato and cilembu yam to white bread
affects the physical characteristics especially in colour and texture.
Keywords: bread, cilembu sweet potato, purple sweet potato, sourdough, sweet potato

ABSTRAK

Ubi ungu dan ubi cilembu menawarkan keuntungan unik ketika ditambahkan ke dalam
formulasi adonan roti. Ubi ungu, yang dikenal dengan profil gizinya yang kaya dan
warnanya yang cerah, sedangkan ubi cilembu yang dikenal dengan rasa manisnya. Baik
ubi ungu maupun ubi Cilembu menawarkan peluang untuk mendiversifikasi formulasi
roti, terlebih dengan sejumlah manfaat kesehatan yang ditawarkan. Dengan
memanfaatkan kedua ubi jalar ini dengan menambahkannya dalam adonan roti
sourdough yang telah diteliti sebelumnya, penelitian ini bertujuan untuk melihat
karakteristik fisik roti sourdough akhir yang terbentuk. Metode penelitian terdiri dari
seleksi dan pengolahan ubi jalar untuk formulasi roti, pembuatan roti tawar sourdough
sourdough ubi jalar, analisis fisik berupa warna dan tekstur, serta analisis statistik. Hasil
penelitian menunjukkan penambahan ubi jalar baik ubi ungu maupun ubi cilembu
menyebabkan perbedaan yang signifikan pada semua parameter warna yaitu parameter
L, a dan b roti tawar sourdough. Pada karakteristik tekstur, penambahan ubi cilembu
menyebabkan perbedaan signifikan pada parameter stiffness sedangkan ubi ungu
menyebabkan perbedaan signifikan pada parameter hardness, springiness dan
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springiness index. Penambahan ubi ungu dan ubi cilembu pada roti tawar sourdough
mempengaruhi karakteristik fisik terutama pada warna dan teksturnya.
Kata kunci : roti, sourdough, ubi cilembu, ubi jalar, ubi ungu

PENDAHULUAN

Konsumsi roti di Indonesia terus
meningkat. Menurut Savitri et al., (2021),
konsumsi roti tawar dan roti manis di
Indonesia meningkat dari 2,3 gram per kapita
per hari pada tahun 2013 menjadi 3,17 gram
per kapita per hari pada tahun 2017.
Peningkatan ini terkait dengan pergeseran
pola makan ke arah makanan kemasan dan
makanan siap saji (Ferdian et al., 2020).
Persepsi kualitas roti memainkan peran
penting dalam konsumsi. Kelompok populasi
yang berbeda memiliki pandangan yang
berbeda tentang kualitas roti, dengan
persepsi negatif seperti "hambar" dan "tidak
sehat" secara signifikan berdampak pada
tingkat konsumsi (Bautista-Castaño et al.,
2013). Memahami preferensi, kebiasaan, dan
persepsi konsumen terkait roti dapat
memberikan wawasan yang berharga untuk
mempromosikan pola konsumsi roti yang
lebih sehat.

Roti sourdough telah mendapatkan
pengakuan atas berbagai manfaat
kesehatannya. Penelitian menunjukkan
bahwa fermentasi sourdough secara positif
memengaruhi atribut sensorik roti, tekstur,
kandungan nutrisi, dan daya tahan
simpannya (Rizzello et al., 2019).
Dibandingkan dengan roti yang dibuat
dengan ragi instan komersil, roti sourdough
lebih mudah dicerna dan dapat berdampak
positif pada respons pencernaan, seperti
pengosongan kandung empedu dan lambung.
Penelitian yang telah dilakukan sebelumnya
pun membuktikan bahwa roti sourdough
mempunyai nilai gizi terutama di kandungan
serat dan proteinnya, tekstur, dan penerimaan
sensori yang lebih baik dibandingkan dengan
roti dengan ragi instan komersil (Rahardjo
dan Sihombing, 2023). Peningkatan
kandungan serat pada roti dengan biang
sourdough, menjadikannya sumber serat
yang berharga bagi individu dengan masalah
pencernaan yang terkait dengan ragi

(Garnweidner-Holme et al., 2023). Roti
sourdough diketahui memiliki sifat probiotik,
mirip dengan susu fermentasi, yang dapat
meningkatkan mineral-mineral esensial,
menawarkan manfaat kesehatan serta gizi.
Penelitian Mietton et al., (2022) menyoroti
nilai roti sourdough dalam hal
keanekaragaman kandungan mikroba, yang
berkontribusi pada kualitas gizi dan
sensorinya.

Ubi jalar merupakan tanaman penting
di Indonesia, dengan negara ini menjadi
salah satu produsen terbesar di dunia.
Menurut data, Indonesia menempati
peringkat keempat sebagai produsen ubi jalar
tertinggi di dunia (Kristianto et al., 2023).
Permintaan ubi jalar di Indonesia terus
meningkat dan pemanfaatannya di Indonesia
tidak hanya sebatas produksi, dengan adanya
penelitian mengenai potensinya sebagai
bahan pangan alternatif dan pengembangan
minuman fermentasi. Ubi jalar terdiri dari
berbagai jenis, masing-masing dengan
karakteristik yang berbeda. Ubi jalar
berdaging ungu telah ditemukan
mengandung antosianin yang berbeda. Selain
itu, varietas ubi jalar dapat diklasifikasikan
berdasarkan rasio peonidin/sianidin, dengan
varietas yang dominan sianidin tampak lebih
biru dan varietas yang dominan peonidin
menunjukkan lebih banyak warna merah.
Varietas seperti ubi jalar putih, kuning,
oranye, dan ungu telah berhasil diidentifikasi
dengan ubi jalar berdaging oranye, berdaging
kuning, dan berdaging ungu merupakan jenis
yang paling banyak ditemukan (Muhammad
et al., 2021).

Ubi jalar mengandung vitamin, mineral,
dan antioksidan yang sangat tinggi,
menjadikannya tambahan yang berharga
untuk diet sehat. Komposisi nutrisi ubi jalar
mencakup sejumlah besar beta-karoten,
vitamin A, C, dan E, serat makanan, dan
berbagai mineral seperti kalium, kalsium,
dan zat besi (Ji et al., 2015; Maria et al.,
2021). Profil gizi ini sangat penting untuk

https://doi.org/10.35891/tp.v15i2.5014


Rahardjo dan Sihombing Volume 15, No.2, (2024), Halaman 261-272

263 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v15i2.5014

menjaga kesehatan secara keseluruhan,
mendukung fungsi kekebalan tubuh, dan
mencegah penyakit kronis. Sifat antioksidan
ubi jalar sangat penting. Penelitian telah
menunjukkan bahwa ubi jalar, terutama yang
memiliki daging berwarna ungu,
mengandung antosianin dan senyawa fenolik
lainnya yang tinggi yang menunjukkan
aktivitas antioksidan yang kuat (Rahman dan
Nurdin, 2023; Vizzotto et al., 2017).
Kehadiran antioksidan ini membantu
memerangi stres oksidatif dalam tubuh, yang
terkait dengan berbagai masalah kesehatan,
termasuk kanker dan penyakit
kardiovaskular (Karna et al., 2011; Lim et al.,
2013). Sebagai contoh, ubi jalar ungu
ditemukan memiliki nilai IC50 yang lebih
rendah, yang mengindikasikan kemampuan
yang lebih kuat untuk menghambat aktivitas
radikal bebas dibandingkan dengan varietas
lainnya (Rahman dan Nurdin, 2023).
Kapasitas antioksidan ini dipengaruhi oleh
faktor-faktor seperti lingkungan
pertumbuhan dan kondisi penyimpanan,
yang dapat memengaruhi kadar senyawa
yang bermanfaat ini (Ren et al., 2020; Song
et al., 2021).

Ubi ungu dan ubi Cilembu
menawarkan keuntungan unik ketika
ditambahkan ke dalam formulasi adonan roti.
Ubi ungu, yang dikenal dengan profil gizinya
yang kaya dan warnanya yang cerah,
meningkatkan aspek fisik dan nilai gizi roti
(Liu et al., 2020). Penelitian telah
menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi
ungu ke dalam roti tidak hanya
meningkatkan nilai gizinya, tetapi juga
berdampak positif pada sifat sensori produk
akhir (Zhu dan Sun, 2019). Selain itu,
substitusi tepung terigu dengan tepung ubi
ungu dalam pembuatan roti terbukti dapat
meningkatkan kualitas roti dengan
menambahkan nilai gizi, rasa, dan warna
(Santiago et al., 2015). Di sisi lain, ubi
Cilembu yang dikenal dengan rasa manisnya,
dapat memberikan keunggulan kompetitif
dalam formulasi roti. Penelitian
menunjukkan bahwa menciptakan produk
olahan dari ubi Cilembu dapat memberikan
keunggulan kompetitif (Ervina et al., 2019).

Dengan memanfaatkan ubi Cilembu dalam
adonan roti, produk akhir dapat mengambil
profil rasa yang unik dan manfaat gizi dari
varietas ini, yang berpotensi menarik bagi
konsumen yang mencari pilihan roti yang
inovatif dan lebih sehat.

Baik ubi ungu maupun ubi Cilembu
menawarkan peluang untuk mendiversifikasi
formulasi roti, terlebih dengan sejumlah
manfaat kesehatan yang ditawarkan. Dengan
memanfaatkan kedua ubi jalar ini dengan
menambahkannya dalam adonan roti
sourdough yang telah diteliti sebelumnya
(Rahardjo dan Sihombing, 2023), penelitian
ini bertujuan untuk melihat karakteristik fisik
roti sourdough akhir yang terbentuk.
Harapannya, dengan data yang diperoleh,
dapat ditentukan penambahan ubi jalar yang
optimal untuk masing-masing varietas untuk
ditambahkan dalam formulasi adonan roti.

METODE

Bahan
Bahan utama yang digunakan pada

penelitian ini adalah bahan produksi roti dan
bahan analisis. Bahan produksi roti meliputi
tepung gandum putih merk Cakra Kembar,
air, garam merk Dolphin, ragi instan merk
Saf Instan Gold, margarin merk Blueband,
ubi ungu dan ubi Cilembu.
Alat

Peralatan utama yang digunakan pada
penelitian ini terdiri dari peralatan produksi
roti dan peralatan analisis. Peralatan
produksi roti meliputi standing mixer merk
Sinmag B-10, oven merk Mitochiba MO-888,
loyang roti merk Sanneng. Peralatan analisis
meliputi analisis tekstur yang menggunakan
Texture Analyzer Lloyd TA Plus dan
analisis warna yang menggunakan Konika
Minolta CR400.
Metode/pelaksanaan

Metode pada penelitian ini dibagi
menjadi beberapa langkah yaitu seleksi dan
pelumatan ubi jalar, pembuatan roti tawar
sourdough sourdough ubi jalar, analisis fisik
meliputi tekstur dan warna, serta analisis
statistik.

https://doi.org/10.35891/tp.v15i2.5014


Rahardjo dan Sihombing Volume 15, No.2, (2024), Halaman 261-272

264 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v15i2.5014

Seleksi dan pengolahan ubi jalar untuk
formulasi roti

Ubi jalar yang akan digunakan dipilih
dengan syarat sebagai berikut: kulit mulus,
tidak berlubang, tekstur cukup keras (tidak
lembek), ukuran normal, tidak berserabut,
tidak bergetah. Ubi jalar kemudian dikupas
dan dicuci tanpa sabun, kemudian dipotong-
potong kotak dan dikukus selama 30 menit.

Setelah dikukus, ubi jalar kemudian dilumat
dan digunakan sebagai bahan yang
ditambahkan dalam formulasi adonan roti.
Pembuatan roti tawar sourdough ubi jalar

Resep roti tawar sourdough
menggunakan resep White Bread (Forkish,
2022) dan formulasinya dapat dilihat pada
Tabel 1 yang kemudian ditambahkan ubi
jalar sebagai perlakuan.

Tabel 1. Formula adonan roti tawar sourdough
Bahan Kontrol Roti tawar sourdough Sourdough Persentase (%)
Tepung gandum putih (g) 280 280 100
Tepung wholewheat (g) 120 120 42.9
Air (g) 70 70 17,5
Garam (g) 8 8 3,5
Sourdough (g) 84 84 30
Margarin (g) 28 28 10
Ubi Jalar (g) - 28-140 10-50%

Pertama-tama bahan kering dan bahan
basah ditimbang dan ditaruh masing-masing
dalam wadah plastik besar. Kedua bahan
kemudian dicampurkan dan adonan diuleni
sampai kalis dengan pengecekan window
pane. Adonan yang sudah lolos pengecekan
window pane didiamkan untuk bulk
fermentation selama 20 menit, kemudian
ditimbang dan dipotong untuk disesuaikan
dengan ukuran loyang, proofing sampai
seukuran tinggi loyang, dan terakhir
dipanggang selama 25-30 menit sampai
permukaan roti berwarna coklat keemasan.
Setelah matang, roti siap dianalisis. Adonan
roti kontrol adalah adonan tanpa diberi
tambahan ubi jalar, sedangkan adonan
selanjutnya diberikan tambahan ubi ungu
dan ubi Cilembu sesuai persentase yang
ditulis pada Tabel 1.
Analisis fisik

Analisis warna dilakukan
menggunakan Chromameter (Konika
Minolta CR400) sesuai dengan prosedur
yang dilakukan oleh (Altindag et al., 2015).
Hasil analisis yang dihasilkan berupa nilai
L* (tingkat kecerahan), a* (tingkat warna
merah ke hijau, nilai positif ke negatif secara
berturut-turut), dan b* (tingkat warna kuning
ke biru, nilai positif ke negatif berturut-turut).

Analisis fisik yang dilakukan menggunakan
Texture Analyzer (Lloyd TA Plus) sesuai
dengan prosedur yang dilakukan oleh
(Kulthe et al., 2014).
Analisis statistik

Keseluruhan data yang diperoleh
dengan masing-masing pengulangan
sebanyak lima kali akan dianalisis
menggunakan analysis of variance (ANOVA)
pada α=5% untuk mengetahui adanya
pengaruh nyata pada setiap parameter
pengujian. Hasil yang signifikan dari
perhitungan ANOVA kemudian dilanjutkan
dengan Duncan’s Multiple Range Test pada
α=5% untuk menentukan taraf perlakuan
yang memberikan perbedaan nyata.
Keseluruhan pengujian statistik dibantu
dengan menggunakan software IBM SPSS
Statistics 20.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik warna
Pada penelitian ini, penambahan ubi

jalar menyebabkan perbedaan yang
signifikan pada semua parameter warna yaitu
parameter L, a dan b roti tawar sourdough.
Hasil uji warna roti dapat dilihat pada Tabel
2.
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Tabel 2. Hasil uji warna roti tawar sourdough
Ubi cilembu Ubi ungu

L a b L a b
Kontrol 81,16 ± 3,613 1,89 ± 0,611 23,44 ± 0,331 Kontrol 81,16 ± 3,614 1,89 ± 0,611 23,44 ± 0,336
C10 79,22 ± 1,383 1,14 ± 0,551 24,46 ± 2,591,2 U10 72,28 ± 1,143 6,72 ± 0,422 15,83 ± 0,625
C20 75,60 ± 0,852 1,38 ± 0,271 25,94 ± 0,372 U20 74,50 ± 1,203 9,88 ± 0,303 12,41 ± 0,174
C30 68,03 ± 2,031 1,57 ± 0,131 26,37 ± 1,002 U30 65,79 ± 1,792 11,21 ± 0,374 9,23 ± 0,513
C40 67,42 ± 0,671 2,73 ± 0,512 30,92 ± 1,093 U40 63,72 ± 0,752 12,71 ± 0,595 7,30 ± 0,362
C50 67,51 ± 1,391 2,95 ± 0,272 31,32 ± 0,723 U50 59,61 ± 2,371 14,66 ± 0,876 5,27 ± 0,351
Keterangan: Angka superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan

perbedaan yang signifikan (α = 5%)

Parameter L dalam uji warna
merupakan komponen penting yang
digunakan untuk mengkarakterisasi
perubahan warna pada produk pangan.
Parameter ini merupakan bagian dari
perubahan warna total (ΔE), yang juga
mencakup nilai a dan b. Parameter L yang
mewakili tingkat keputihan/kegelapan warna
merupakan aspek mendasar dari sistem
warna Hunter, bersama dengan a
(kemerahan/ kehijauan) dan b (kekuningan/
kebiruan), memberikan metode yang dapat
diandalkan untuk penilaian kualitas bahan
pangan (Wang et al., 2022).

Pada penelitian ini, terjadi penurunan
nilai L yang signifikan pada roti tawar
sourdough yang ditambahkan ubi Cilembu
dan ubi ungu dibandingkan dengan kontrol.
Hal ini mengindikasikan perubahan warna
roti tawar sourdough ke arah warna yang
lebih gelap. Dari uji statistik lanjut
menggunakan Duncan, diketahui bahwa
kontrol tidak berbeda signifikan dengan
sampel yang ditambahkan 10% ubi Cilembu,
namun berbeda nyata dengan sampel yang
ditambahkan 20-50% ubi Cilembu. Ini
berarti bahwa penambahan minimal
sebanyak 20% ubi Cilembu pada formulasi
roti sudah bisa menyebabkan perubahan
warna yang signifikan. Sedangkan pada roti
tawar sourdough yang ditambahkan ubi ungu
kontrol berbeda nyata dengan semua sampel
yaitu sampel yang ditambahkan 10-50% ubi
ungu dalam formulasinya. Hal ini
menunjukkan bahwa dengan penambahan
minimal 10% saja ubi ungu dalam formulasi
roti sudah menyebabkan perubahan warna ke
arah yang lebih gelap secara signifikan.

Penelitian sebelumnya yang
menggunakan tepung ubi jalar untuk
ditambahkan ke dalam formulasi roti
menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi
jalar menyebabkan perubahan pada profil
warna roti sebagai produk akhir yang
semakin gelap (Ajayi et al., 2019). Lebih
lanjut, penelitian lain juga menunjukkan
bahwa nilai L pada daging roti (bread crumb)
menurun setelah penambahan tepung ubi
jalar pada roti kukus (Kumar et al., 2019).
Selain itu, terdapat juga penelitian yang
menemukan bahwa peningkatan konsentrasi
tepung ubi jalar berwarna kuning pada roti
mengakibatkan perubahan volume dan
kekenyalan spesifik roti, yang dapat
berdampak pada nilai L (Nogueira et al.,
2018).

Pada penelitian ini, terjadi peningkatan
nilai a yang signifikan pada roti tawar
sourdough yang ditambahkan ubi Cilembu
dan ubi ungu dibandingkan dengan kontrol.
Dari uji statistik lanjut menggunakan Duncan,
diketahui bahwa kontrol tidak berbeda
signifikan dengan sampel yang ditambahkan
10%-30% ubi Cilembu, namun berbeda
nyata dengan sampel yang ditambahkan
40%-50% ubi Cilembu. Ini berarti bahwa
penambahan minimal sebanyak 40% ubi
Cilembu pada formulasi roti sudah bisa
menyebabkan perubahan warna yang
signifikan. Sedangkan pada roti tawar
sourdough yang ditambahkan ubi ungu
kontrol berbeda nyata dengan semua sampel
yaitu sampel yang ditambahkan 10-50% ubi
ungu dalam formulasinya. Hal ini
menunjukkan bahwa dengan penambahan
minimal 10% saja ubi ungu dalam formulasi
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roti sudah menyebabkan perubahan warna
secara signifikan.

Peningkatan parameter nilai a pada roti
ketika menambahkan ubi jalar pada
formulasinya dapat dikaitkan dengan
keberadaan karotenoid pada ubi jalar,
terutama yang memiliki daging berwarna
oranye atau ungu (Bobkov et al., 2022).
Karotenoid adalah pigmen alami yang
berkontribusi pada warna-warna cerah ubi
jalar. Ketika tepung ubi jalar ditambahkan ke
dalam roti, warna oranye dari karotenoid
ditransfer, menghasilkan peningkatan nilai a,
yang mengindikasikan kemerahan pada uji
warna (Pycia et al., 2022). Peningkatan nilai
parameter a pada uji warna pada roti tawar
sourdough dengan menggunakan ubi ungu
dapat dikaitkan dengan tingginya kandungan
antosianin yang terdapat pada ubi ungu.
Antosianin adalah pigmen alami yang
bertanggung jawab atas warna ungu pada ubi
jalar (Utomo dan Ginting, 2023). Ketika ubi
ungu ditambahkan dalam formulasi roti,
antosianin berkontribusi dalam
meningkatkan warna roti, yang mengarah
pada peningkatan parameter nilai a, yang
mewakili kemerahan atau kehijauan suatu
warna (Pycia et al., 2022).

Pada parameter nilai b, terjadi
perbedaan untuk roti tawar sourdough
dengan penambahan ubi Cilembu dan ubi
ungu. Nilai parameter b meningkat secara
signifikan pada roti tawar sourdough dengan
penambahan ubi Cilembu dan nilai
parameter b yang menurun secara signifikan
pada roti tawar sourdough dengan
penambahan ubi ungu. Peningkatan
signifikan pada parameter b untuk roti tawar
sourdough yang ditambahkan ubi Cilembu
mulai terjadi pada sampel yang diberi
tambahan 20% ubi Cilembu, sedangkan
penurunan signifikan pada roti tawar
sourdough yang ditambahkan ubi ungu mulai
terjadi pada sampel yang diberi tambahan
10% ubi ungu.

Peningkatan nilai parameter b pada uji
warna roti dengan menggunakan ubi
Cilembu dapat dikaitkan dengan keberadaan
β-karoten pada ubi jalar tersebut. Penelitian
telah menunjukkan bahwa penambahan

tepung ubi jalar, terutama varietas kuning
yang kaya akan β-karoten, dapat
meningkatkan rona kuning pada sampel roti
(Kidmose et al., 2007; Nogueira et al., 2018).
Kandungan β-karoten dalam tepung ubi jalar
kuning telah dikaitkan dengan nilai warna
yang diperoleh dengan menggunakan Hunter
Color Tristimulus Meter, di mana
peningkatan nilai b sesuai dengan kandungan
β-karoten yang lebih tinggi (Nogueira et al.,
2018). Penurunan nilai b pada roti dengan
tambahan ubi ungu dapat dikaitkan dengan
adanya kandungan antosianin pada ubi ungu.
Antosianin adalah pigmen alami yang
bertanggung jawab atas warna ungu pada ubi
jalar (Tamaroh dan Sudrajat, 2021).
Penelitian telah menunjukkan bahwa dengan
meningkatnya kandungan ubi ungu dalam
formulasi roti, nilai b akan semakin menurun
(Park dan Park, 2012). Penurunan nilai b ini
menunjukkan pergeseran ke arah warna
kurang kuning dan lebih banyak biru, yang
sejalan dengan perubahan warna yang
diamati pada roti dengan jumlah tepung ubi
ungu yang lebih tinggi (Tamaroh dan
Sudrajat, 2021).
Karakteristik tekstur

Pada penelitian ini, dilakukan uji
tekstur pada masing-masing sampel dengan
parameter: hardness, cohesiveness,
gumminess, chewiness, springiness,
springiness index, fracture force, adhesice
force, adhesives, dan stiffness. Penambahan
ubi jalar menyebabkan perbedaan signifikan
yaitu parameter stiffmess untuk roti tawar
sourdough dengan penambahan ubi Cilembu
dan parameter hardness, springiness dan
springiness index pada roti tawar sourdough
dengan penambahan ubi ungu. Hasil uji
tekstur roti dapat dilihat pada Tabel 3.

Stiffness atau kekakuan dalam analisis
tekstur roti mengacu pada ketahanan daging
roti terhadap deformasi atau kompresi.
Stiffness merupakan parameter penting yang
sering dievaluasi dalam penelitian yang
berfokus pada tekstur roti (Romankiewicz et
al., 2017). Stiffness biasanya diukur di mana
irisan roti mengalami siklus kompresi untuk
menentukan parameter seperti kekerasan,

https://doi.org/10.35891/tp.v15i2.5014


Rahardjo dan Sihombing Volume 15, No.2, (2024), Halaman 261-272

267 DOI: https://doi.org/10.35891/tp.v15i2.5014

kekenyalan, kekompakan, dan ketahanan
(Rosell dan Santos, 2010). Pengukuran nilai
stiffness memberikan gambaran mengenai
kualitas roti, dengan kekakuan yang semakin
tinggi menunjukkan tekstur yang semakin
kencang.

Pada penelitian ini, penambahan ubi
Cilembu menyebabkan adanya tingkat
stiffness yang berbeda nyata, di mana
penambahan 30% ubi Cilembu pada roti
tawar sourdough memberikan perbedaan
nyata dibandingkan dengan persentase
penambahan lainnya. Terjadi penurunan
kemudian peningkatan nilai stiffness pada
roti tawar sourdough di mana peningkatan
dimulai pada sampel dengan penambahan
10-20% ubi Cilembu, kemudian nilai
stiffness turun di sampel dengan 30%
penambahan ubi Cilembu kemudian terjadi
peningkatan stiffness kembali di sampel
dengan penambahan 40-50% ubi Cilembu.

Variasi stiffness pada tekstur roti tawar
sourdough ketika ditambahkan ubi Cilembu
dapat disebabkan oleh beberapa faktor.
Pertama, proses pemanggangan menginduksi
perubahan komposisi ubi Cilembu sehingga
meningkatkan kandungan inulin dan gula
reduksi total, yang dapat mempengaruhi
tekstur roti (Kam dan Kumalasari, 2022).
Selain itu, pemanfaatan ubi jalar, khususnya
ubi jalar berwarna kuning dalam pembuatan
roti dapat menyebabkan perubahan volume
spesifik, kekenyalan, aktivitas air, kadar air,
dan warna karena adanya karotenoid
(Carvalho et al., 2017; Nogueira et al., 2018)
yang berdampak juga pada tingkat stiffness
roti. Peningkatan konsentrasi tepung ubi jalar
kuning pada roti dikaitkan dengan penurunan
volume spesifik dan kekenyalan, yang
menunjukkan alasan potensial untuk
perbedaan tingkat stiffness (Nogueira et al.,
2018).

Tabel 3. Hasil uji tekstur roti tawar sourdough
Ubi cilembu Ubi ungu

Stiffness Hardness Springiness Springiness index
Kontrol 0,03 ± 0,011,2 Kontrol 234,95 ± 2,371 7,24 ± 1,021 0,35 ± 0,441
C10 0,04 ± 0,011,2 U10 233,27 ± 4,472 6,38 ± 1,231 0,42 ± 0,141
C20 0,04 ± 0,021,2 U20 285,53 ± 7,922 5,95 ± 1,571 0,43 ± 0,121,2
C30 0,02 ± 0,011 U30 330,96 ± 6,441,2 5,36 ± 0,591 0,39 ± 0,161,2
C40 0,05 ± 0,012 U40 366,43 ± 8,001,2 6,76 ± 1,452 0,39 ± 0,162
C50 0,04 ± 0,021,2 U50 378,84 ± 4,761,2 7,80 ± 1,771 0,47 ± 0,161

Keterangan: Angka superscript yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan
perbedaan yang signifikan (α = 5%)

Hardness atau tingkat kekerasan dalam
analisis tekstur roti merupakan parameter
penting yang sering dipelajari dalam
penelitian roti. Hardness biasanya ditentukan
untuk mengukur kekuatan maksimum yang
diperlukan selama gigitan pertama roti
(Adamczyk et al., 2021; Jing et al., 2019).
Peningkatan hardness yang teramati pada
roti yang menggunakan tambahan ubi ungu
disebabkan oleh beberapa faktor. Penelitian
Santoso et al., (2023) menunjukkan bahwa
penambahan tepung ubi ungu ke dalam
formulasi roti dapat secara signifikan
memengaruhi kualitas fisik dan sensorik,
termasuk tingkat kekerasannya. Penelitian

lain yang menambahkan tepung ubi ungu ke
dalam roti juga menghasilkan roti akhir yang
semakin keras karena terjadi perubahan sifat
dan struktur tekstur roti (Santiago et al.,
2015). Selain itu, pemanfaatan ubi ungu juga
memengaruhi sifat reologi adonan, yang
mengarah pada peningkatan pengikatan
komponen adonan dengan molekul air, yang
pada akhirnya berkontribusi pada tekstur
yang lebih kencang pada produk akhir (Liu
et al., 2020).

Springiness dan springiness index
mengacu pada tingkat kelenturan dalam
analisis tekstur roti. Nilai parameter ini
mengacu pada kemampuan roti untuk
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memantul kembali setelah dikompresi, yang
menunjukkan elastisitas dan kesegarannya.
Ini merupakan parameter penting yang
biasanya digunakan untuk menilai tingkat
kematangan roti (Encina-Zelada et al., 2018).
Springiness dikaitkan dengan elastisitas dan
kesegaran roti, dengan nilai yang semakin
tinggi menunjukkan kualitas roti yang
semakin baik (Simic et al., 2022; Homyuen
et al., 2023). Springiness sangat penting
untuk menentukan kualitas roti, karena
mencerminkan kemampuan roti untuk
kembali ke bentuk semula setelah diberi
tekanan.

Pada penelitian ini, roti yang
ditambahkan dengan ubi ungu mengalami
penurunan dan dilanjutkan dengan
peningkatan nilai springiness dan
springiness index. Pengaruh penambahan ubi
ungu terhadap nilai springiness roti
dipengaruhi oleh berbagai factor. Penelitian
Santiago et al., (2015) menunjukkan bahwa
perlakuan enzimatik dan penambahan tepung
ubi ungu dapat meningkatkan sifat tekstur
roti, salah satunya tingkat kelenturannya,
sehingga menghasilkan roti yang lebih dapat
diterima konsumen. Penelitian lain yang
dilakukan oleh Liu et al., (2020)
menghasilkan bahwa penambahan tepung
ubi ungu dapat mengurangi sifat reologi
tertentu yang berpotensi mempengaruhi
kelenturan roti. Lebih lanjut, penelitian Pérez
et al., (2017) menyoroti bahwa perlakuan
panas pada ubi jalar dapat memengaruhi
kekenyalan roti, di mana pada penelitian ini
ubi juga diberi perlakuan panas terlebih
dahulu dengan cara dikukus.

KESIMPULAN

Penambahan ubi ungu dan ubi Cilembu
pada roti tawar sourdough mempengaruhi
karakteristik fisik terutama pada warna dan
teksturnya. Penambahan ubi jalar baik ubi
ungu maupun ubi Cilembu menyebabkan
perbedaan yang signifikan pada semua
parameter warna yaitu parameter L, a dan b
roti tawar sourdough. Pada karakteristik
tekstur, penambahan ubi Cilembu
menyebabkan perbedaan signifikan pada

parameter stiffness sedangkan ubi ungu
menyebabkan perbedaan signifikan pada
parameter hardness, springiness dan
springiness index. Diperlukan penelitian
lanjutan untuk mengukur profil gizi roti
akhir serta karakteristik sensorinya.
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