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ABSTRAK

Tujuan penelitian adalah menetukan aktivitas antioksidan dan kadat total antosianin roti

manis dari tepung ubi ungu modifikasi selama penyimpanan dan perbaikan formulasi. Metode

penelitian terdiri dari dua tahap. Tahap 1) menggunakan rancangan acak kelompok dengan

perlakuan lama penyimpanan, terdiri dari 7 level (0 hari ; 1 hari; 2 hari; 3 hari; 4 hari; 5 hari dan

6 hari). Tahap 2) perbaikan formulasi roti manis ubi ungu, terdiri dari 3 formula (P1; P2; dan

P3). Parameter yang diamati total antosianin dan aktivitas. Hasil penelitian adalah Perbandingan

tepung ubi ungu modifikasi dengan terigu pada perbandingan 60:40 selama penyimpanan roti

selama 7 hari mengalami penurunan kadar total antosianin dari 0.465 mg/100 g menjadi 0.35

mg.100 g dan aktivitas antioksidan dari 42.83 mg GEAC/100 bahan menjadi 32.49 mg

GEAC/100 g bahan. Perbaikan formulasi roti ubi ungu modifikasi perbandingan 60:40 dengan

penambahan gula mengakibatkan meningkatnya kadar total antosianin dari 0.19 mg/100 g bahan

menjadi 0.31 mg/100 g bahan dan penurunan aktivitas antioksidan dari 49.05 mg GEAC/100 g

bahan menjadi 47.64 mg GEAC/100 g bahan.

Keywords: roti manis tepung ubi ungu modifikasi, penyimpanan, perbaikan formula, aktivitas

antioksidan dan total antosianin
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PENDAHULUAN

Dewasa ini ubi ungu telah

dimanfaatkan sebagai tepung. Tepung ini

dapat digunakan dalam pembuatan kue,

cake dan roti. Penggunaan tepung ubi

ungu masih terbatas dan memiliki

kekurangan sifat fungsional. Salah satu

teknik untuk meningkatkan fungsi

fungsional tepung adalah dengan teknik

modifikasi. Ekawati, et al. (2013)

menyatakan bahwa modifikasi tepung ubi

ungu dengan pregelatinisasi pada suhu 65
oC selama 10 menit, memberikan hasil

lebih baik dibandingan dengan hidrolisis

asam asetat dan enzimatis dengan enzim

alfa amilase. Bentuk tepung ubi ungu

modifikasi dengan pregelatinisasi dapat

dilihat pada Gambar 1.

Pemanfaatan tepung ubi ungu

modifikasi pre gelatinisasi dapat

diaplikasikan sebagai roti manis sehat

(Ekawati, et al., 2014), Roti manis

merupakan roti yang memiliki rasa tidak

tawar tetapi ada rasa manis dan roti ini

banyak diminati masyarakat. Seperti

halnya roti, roti manis memerlukan sifat

pengembangan yang lebih tinggi

dibandingkan biskuit ataupun

sehinggacake. Daya kembang suatu roti

disebabkan adanya mekanisme dari sifat

protein terigu seperti gluten yang mampu

merangkap air dengan baik disaat

fermentasi sehingga setelah mengalami

pemanggangan roti dapat mengembang

dengan baik. Roti akan memiliki pori yang

besar sehingga terasa lembut. Roti manis

berbahan dasar tepung ubi ungu

modifikasi pre gleatinisasi dapat dilihat

pada Gambar 2.

Roti manis yang dihasilkan Ekawati,

et al. (2014), masih rendah daya kembang

setelah didinginkan sehingga diperlukan

upaya menentukan daya simpan atau

pengembangan formulasi roti manis sehat

berbahan dasar tepung ubi ungu.

Berkaitan dengan pangan sehat, maka

pangan itu haruslah memiliki komponen

yang memberikan keuntungan kesehatan.

Salah satu komponen yang memberikan

kesehatan adalah potensi antioksidan dan

adanya komponen bioaktif yang memiliki

keuntungan kesehatan.
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Gambar 1. Tepung ubi ungu modifikasi

dengan pre gelatinisasi

Gambar 2. Roti manis tepung ubi ungu

modifikasi pre gelatinisasi (Ekawati, et 

al, 2014)
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Berdasarkan hal tersebut tujuan dari

penelitian ini adalah menentukan aktivitas

antioksidan dan total antosianin roti manis

berbahan dasar tepung ubi modifikasi pre

gelatinisasi selama penyimpanan dan

perbaikan formulasi. Hal ini disebabkan

dua indicator ini merupakan indicator

penting dalam pengembangan sebagai

pangan yang memberikan keuntungan

kesehatan.

METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan di laboratorium

Pengolahan Pangan, Laboratorium

Analisis Pangan, Laboratorium Biokimia

dan Nutrisi, Fakultas Teknologi Pertanian,

Universitas Udayana. Waktu penelitian

dari bulan Mei 2014 sampai Oktober

2014.

Bahan dan Alat Penelitian

Bahan baku yang digunakan adalah

ungu (pasar Badung), tepung ubi ungu

modifikasi dengan pre gelatinisasi, terigu

(cakra), mentega (blue band),yeast

(fermipan), susu skim, air, gula pasir

(gulaku) dan telur. Bahan kimia 1.1-

diphenyl-2-picryl hydrazyl (DPPH),

methanol, etanol, air, aquades, asam galat,

buffer pH 1 dan pH 4,5.

Metode Penelitian

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap

penelitian yaitu : 1) daya simpan roti

manis ubi ungu modifikasi dan 2)

perbaikan formulasi roti manis ubi ungu

modifikasi

Tahap I: Daya Simpan Roti Ubi Ungu

Rancangan percobaan

Rancangan penelitian yang digunakan

adalah rancangan acak kelompok dengan

perlakuan lama penyimpanan, terdiri dari

7 hari yaitu 0 hari;1 hari; 2 hari; 3 hari; 4

hari; 5 hari dan 6 hari. Perlakuan diulang

2 kali sehingga didapat 14 unit percobaan.

Parameter yang diamati adalah aktivitas

antioksidan ((Blois 1958 dalam Hanani et

al. 2005) dan total antosianin (Giusti dan

Worlstad, 2001). Data dianalisis dengan

analisis ragam (ANOVA) dan uji lanjut

dengan Duncan Multiple Range Test

(DMRT).

Prosedur kerja

Pembuatan tepung ubi ungu modifikasi

pregelatinisasi

Sebanyak 200 g tepung umbi ungu

disiapkan dalam wadah, lalu ditambah air

sebanyak 600 ml (1:3). Suspensi tersebut

selanjutnya dipanaskan pada suhu 65 oC

sambil diaduk sampai homogen dan

mengental selama 10 menit. Tepung yang

telah dipanaskan tersebut selanjutnya

didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam

dan dilanjutkan dengan suhu 4 oC sampai

beku. Selanjutnya tepung dikeringkan

dalam oven pada suhu 60 oC selama 8

jam. Tepung yang telah kering diayak

dengan ayakan 60 mesh.

Pembuatan Roti Manis Tepung ubi

ungu modifikasi dan Perlakuan

Penyimpanan

Roti manis dibuat dengan

perbandingan tepung ubi ngu modifikasi

pregelatinisasi dengan terigu 40:60. Proses

pembuatanya yaitu : gula pasir (150 g),

mentega (105 g), terigu (60 g), tepung ubi

ungu modifikasi )40 g) yeast (11 g), telur

(25 g), air (200 ml) dicampur sampai

membetuk adonan kalis, selanjutnya

didiamkan 30 menit, di kempiskan,

didiamkan 30 menit kembali, kemudian di

bentuk dan didiamkan 30 menit, kemudian
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dipanggang suhu 160 oC selama 20

menit. Setelah itu didinginkan dan

dikemas, selanjutnya disimpan sesuai

perlakuan.

Tahap II: Perbaikan Formulasi Roti

Manis Ubi ungu Modifikasi

Rancangan percobaan yang

digunakan adalah rancangan acak

lengkap dengan perlakuan perbaikan

formula terbaik tahap pertama terdiri dari

3 level (P1; P2; P3). Perlakuan diulang

sebanyak 4 kali sehingga didapat 12 unit

percobaan. Perbaikan formula dapat

dilihat pada Tabel 1.

Parameter yang diamati adalah

aktivitas antioksidan ((Blois 1958 dalam

Hanani et al. 2005) dan total antosianin

(Giusti dan Worlstad, 2001). Data

dianalisis dengan analisis ragam

(ANOVA) dan uji lanjut dengan Duncan

Multiple Range Test (DMRT).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tahap I. Lama Penyimpanan

Kadar total antosianin

Kadar total antosianin selama

penyimpanan selama 7 hari mengalami

nilai yang fluktuatif pada roti ubi ungu

dengan perbandingantepung ubi ungu

modifikasi dengan terigu (60:40). Kadar

total antosianin selama penyimpanan

dapat dilihat pada Gambar 3.

Gambar 3 menjelaskan terjadi

fluktuasi kadar total antosianin. Pada hari

ke-2 terjadi penurunan, sementara hari

ke-3 terjadi kenaika dan hari ke-4 sampai

ke-5 terjadi penurunan. Pada hari ke-6

justru terjadi kenaikan tetapi tidak

setajam hari ke-3. Hari ke-7 mengalami

penurunan. Secara keseluruhan setelah

penyimpanan hari ke-7 terjadi penurunan

kadar total antosianin. Hal ini dapat

dilihat pada hari pertama kadar total

antosianin sebesar 0.465 mg/100 g bahan

dan hari ke-7 sebesar 0.351 mg/100 g

bahan. Hal ini disebabkan antosianin

yang terdapat pada ubi ungu mudah

teroksidasi sehingga mengalami

penurunan kuantitas.

Oksidasi dapat terjadi secara

fotooksidasi karena penyimpanan

dilakukan pada plastic trasparan dan

tidak kedap udara. Kondisi ini

Bahan (g) P1 P2 P3

Tepung ubi ungu

modifikasi

60 60 60

Terigu 40 40 40

Mentega 10 10 10

Yeast 5 5 5

Telur 25 25 25

Gula Pasir 100 112 120

Tabel 1. Formulasi roti manis

berbahan tepung ubi ungu modifikasi

dengan variasi gula pasir

Gambar 3. Kadar total antosianin roti

manis tepung ubi ungu modifikasi

selama penyimpanan
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memungkinkan terjadinya fotooksidasi

dan antosianin sebagai pewarna alami

juga memiliki sifa fotosensitizer yaitu

pengkatalis fotooksidasi.

Aktivitas antioksidan

Aktivitas antioksidan roti ubi ungu

pada perbandingan tepung ubi ungu

modifikasi dengan terigu (60:40) selama

penyimpanan mengalami penurunan.

Hasil aktivitas antioksidan aktioksidan

dapat dilihat pada Gambar 4. Gambar 4

menunjukkan selama penyimpaan selama

7 hari terjadi penurunan aktivitas

antioksidan. Pada hari pertama aktivitas

antioksidan tertinggi sebesar 47.83 mg

GEAC/100 g bahan,sedangkan terendah

pada hari ke-7 sebesar 32.49 mg

GEAC/100 g bahan. Hal ini disebabkan

penyimpanan dapat menurunkan kadar

total antosianin. Kadar total antosianin

ini berkaitan dengan aktivitas

antioksidan. Antosianin memiliki fungsi

sebagai antioksidan. Dengan demikian

penurunan aktivitas antioksidan

berkorelasi positif dengan penurunan

kadar total antosianin pada roti ubi ungu

modifikasi

Tahap II. Perbaikan Formulasi Roti

manis tepung ubi ungu modifikasi

Kadar total antosianin

Kadar total antosianin roti dengan

perbandingan tepung ubi ungu

modifikasi dengan terigu (60:40) yang

mengalami perbaikan formula dengan

perbedaan penambahan gula pasir

menujukan perbedaan disetiap formula.

Hasil kadar total antosianin dapat dilihat

pada Gambar 5.

Gambar 5 menjelaskan kadar total

antosianin tertinggi pada penambahan

gula 125 g sebesar 0.31 mg/100 g bahan

sedangkan terendah pada penambahan

gula pasir 100 g sebesar 0.19 mg/100 g

Gambar 4. Aktivitas antioksidan roti

manis tepung ubi ungu modifikasi

selama penyimpanan.

Gambar 5. Kadar total antosianin roti

manis berbahan dasar tepung ubi ungu

modifikasi dengan beberapa formulasi.
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bahan. Hal ini disebabkan gula dapat

membantu mempertahankan stabilitas

antosianin selama proses pengolahan.

Aktivitas antioksidan

Aktivitas antioksidan roti tepung ubi

ungu modifikasi dengan variasi

penambahan gula cendrung mengalami

penurunan. Aktivitas antioksidan roti

dapat dilihat pada Gambar 6.

Gambar 6 menjelaskan aktivitas

antioksidan tertinggi pada penambahan

gula 100 g sebesar 49.05 mg GEAC/100 g

bahan dan terendah pada penambahan

gula 125 g sebesar 47.64 mg GEAC/100 g

bahan. Semakin tinggi penambahan gula

aktivitas antioksidan mengalami

penurunan. Hal ini peningkatan jumlah

antosianin pada roti ubi ungu modifikasi

tidak berkorelasi positif dengan aktivitas

antioksidan tetapi berkorelasi negative.

Hal ini disebabkan adanya gula walaupun

dapat meningkatkan stabilitas dan kadar

total antosianin tetapi dapat menurunkan

aktivitasnya sebagai antioksidan. Hal

mungkin juga disebabkan adanya ikatan

antosianin dengan gula yang

mengakibatkan penurunan aktivitasnya

sebagai antioksidan.

KESIMPULAN

Kesimpulan dari penelitian ini adalah:

Selama penyimpanan roti selama 7 hari

dengan perbandingan tepung ubi ungu

modifikasi dengan terigu 60:40

mengalami penurunan kadar total

antosianin dari 0.465 mg/100 g menjadi

0.35 mg.100 g dan aktivitas antioksidan

dari 42.83 mg GEAC/100 bahan menjadi

32.49 mg GEAC/100 g bahan.

Perbaikan formulasi roti ubi ungu

modifikasi dengan perbandingan 60:40

pada penambahan gula menunjukkan

peningkatan penambahan gula

mengakibatkan kadar total antosianin

meningkat dari 0.19 mg/100 g bahan

menjadi 0.31 mg/100 g bahan dan terjadi

penurunan aktivitas antioksidan dari 49.05

mg GEAC/100 g bahan menjadi 47.64 mg

GEAC/100 g bahan

Saran

Perlu aplikasi ke produk selain roti

seperti mie dan biskuit agar penerimaan

panelis semakin meningkat dan produk

tersebut tidak memerlukan pengembangan

yang maksimal.
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Gambar 6. Aktivitas antioksidan roti

manis berbahan dasar tepung ubi ungu

modifikasi dengan beberapa formulasi.
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