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Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh lama fermentasi 

ragi alami sourdough terhadap kualitas fisik dan mutu sensoris roti 

ciabatta. Metode yang digunakan adalah metode eksperimen dengan 

perlakuan variasi lama fermentasi sourdough, yaitu 4 hari, 5 hari, dan 6 

hari, serta fermentasi 3 hari sebagai kontrol. Penelitian dilaksanakan di 

ruang pastry dan bakery Hotel Pullman Jakarta Central Park mulai bulan 

Maret 2024. Variabel bebas dalam penelitian ini adalah lama fermentasi 

sourdough, sedangkan variabel terikat meliputi kualitas roti yang diukur 

melalui daya kembang dan bake loss, serta mutu sensoris yang mencakup 

volume, warna kulit roti bagian atas, kerak roti, tekstur kulit, aroma ragi, 

warna remah, rasa, pori-pori, stickiness, dan tekstur saat dikunyah. 

Pengukuran daya kembang dilakukan menggunakan aplikasi ImageJ, 

sedangkan bake loss diukur dengan timbangan digital. Uji mutu sensoris 

dilakukan melalui uji organoleptik menggunakan skala penilaian 1–5 oleh 

panelis terlatih yang terdiri atas dosen ahli Tata Boga dan chef profesional 

bidang pastry dan bakery. Data kualitas dianalisis menggunakan uji 

ANOVA Rancangan Acak Lengkap (RAL) dan dilanjutkan dengan uji 

DMRT, sedangkan data mutu sensoris dianalisis menggunakan uji 

Friedman dan uji lanjut Tukey’s pada taraf signifikansi 0,05. Hasil 

penelitian diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai lama 

fermentasi sourdough yang optimal dalam menghasilkan roti ciabatta 

dengan kualitas dan mutu sensoris terbaik. 
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PENDAHULUAN 

Roti didefinisikan sebagai produk pangan berbahan dasar tepung terigu yang 

di fermentasi dengan ragi roti atau bahan pengembang lainnya yang diolah 

menggunakan cara dipanggang (Mudjajanto & Yulianti, 2013). Menurut Wayne 

gisslen (2017) klasifikasi roti dibagi menjadi 3 jenis yaitu, lean      dough, rich dough, 

dan laminated dough. Lean dough ialah produk roti dengan kandungan lemak dan 

gula yang rendah sehingga produk yang dihasilkan cenderung kering dan keras. Rich 

dough merupakan produk roti yang memiliki kandungan lemak dan gula lebih tinggi 

dan ditambah dengan telur. Produk yang dihasilkan cenderung memiliki 

karakteristik yang lembut dan empuk. Laminated dough  adalah produk roti dimana 

lemak yang digunakan pada adonan dimasukkan dengan proses penggilingan dan 

pelipatan sehingga terbentuk banyak lapisan. 

Lean dough merupakan adonan roti dengan bahan komposisi sederhana 

yang mengandung sedikit lemak dan gula. Pada umumnya bahan utama lean dough 

https://jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP/article/view/13616
https://jurnal.peneliti.net/index.php/JIWP
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terdiri dari tepung, air, ragi dan garam. Roti dengan klasifikasi lean dough 

cenderung menghasilkan tekstur roti yang keras dan rasa yang asam seperti baguette 

atau ciabatta. Meskipun jenis roti lean dough ini popular di negara-negara barat, 

namun jenis roti ini kurang disukai oleh masyarakat indonesia karena memiliki rasa 

yang cenderung asam dan tekstur yang keras dan padat. Menurut pengamatan Chef 

Yongki Gunawan, masyarakat indonesia cenderung menyukai roti manis 

dikarenakan memiliki tekstur yang lembut dan legit (detikfood, 2023) seperti roti 

manis dan roti tawar.  

Saat ini sudah banyak peningkatan minat terhadap produk roti. Yang paling 

banyak diminati oleh masyarakat indonesia adalah roti manis dan roti-roti dengan 

banyak variasi rasa. Namun roti manis dan roti yang memiliki banyak variasi rasa 

memiliki kandungan gula yang cukup tinggi yang dapat mengakibatkan 

pemakannya terkena penyakit diabetes dan kolesterol jika terlalu banyak 

mengonsumsinya dan juga memakai ragi instan yang miliki masa simpan yang 

hanya beberapa hari. Dengan moderenisasi masyarakat indonesia semakin banyak 

yang mementingkan kesehatan dan daya simpan roti agar lebih bertahan lama. Oleh 

karena itu, diperlukan produk roti yang terbuat dari ragi dengan fermentasi alami 

tanpa kandungan gula didalamnya. Roti ciabatta merupakan produk yang memakai 

bahan pengembang ragi alami dengan menggunakan ragi alami sourdough.  

Oleh karena itu, banyak upaya dilakukan untuk mengembangkan roti yang 

tidak hanya menarik tetapi juga bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Salah satu 

inovasi menarik adalah penggunaan ragi alami sourdough dalam proses pembuatan 

roti ciabatta. Keunikan roti ciabatta memiliki kerak yang renyah menjadi 

karakteristik yang paling menonjol yang digunakan untuk            mengetahui kualitas roti 

ciabatta (Zadeike, Daiva, et al. 2018). Terletak pada tekstur yang lembut Agak 

kenyal didalamnya dan kulit yang renyah diluar dan memiliki rasa yang gurih 

menjadikan pilihan yang disukai dalam berbagai hidangan seperti sandwich.  

Menurut Gobbetti et al. (2014), penggunaan ragi alami sourdough dalam 

pembuatan roti dapat meningkatkan nilai gizi dan manfaat kesehatan dari produk. 

Proses fermentasi yang lama dalam pembuatan ragi alami sourdough membantu 

mengurangi kadar fitat, yang dapat meningkatkan penyerapan mineral seperti zat 

besi dan seng (Poutanen et al., 2009). Menurut Arendt et al. (2007) menunjukkan 

bahwa roti yang dibuat dengan metode sourdough memiliki indeks glikemik yang 

lebih rendah daripada roti yang menggunakan ragi komersial, sehingga lebih baik 

untuk mengatur kadar gula darah. Mikroba pada ragi sourdough, seperti bakteri 

asam laktat yang memiliki sifat asam bermanfaat sebagai probiotik yang fungsi 

untuk melancarkan pencernaan dalam tubuh. Asam laktat ini pun menghasilkan 

metabolit seperti asam lemak rantai pendek (SCFA) yang bermanfaat bagi flora 

usus (Lau et al., 2021). 

Roti yang menggunakan ragi alami sourdough memiliki beberapa 

keuntungan yaitu dapat mencegah terjadinya stalling (perubahan fisik dan kimia 

selama penyimpanan), memperpanjang umur simpan roti, meningkatkan rasa dan 

aroma, memperbaiki tekstur roti dan mengikat kadar air (putra, 2018). Oleh karena 

itu,  menunjukkan bahwa teknik pembuatan roti tradisional dapat dipadukan dengan 

pengetahuan ilmiah modern untuk menghasilkan produk yang tidak hanya lezat, 

tetapi juga memberikan manfaat kesehatan yang signifikan. Dalam hal roti ciabatta, 

penggunaan ragi alami sourdough tidak hanya menghasilkan roti dengan rasa dan 

https://consensus.app/papers/sourdough-microbiome-comparison-benefits-lau/f81dad3de3a55f61bdb4a15ea8a040f7/?utm_source=chatgpt
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tekstur yang unik, tetapi juga meningkatkan daya tahan roti melalui produksi 

senyawa antimikroba selama proses fermentasi (Corsetti, 2013).  

Penelitian yang meneliti pengaruh waktu fermentasi terhadap ragi alami 

belum banyak dilakukan. Pemilihan roti ciabatta sebagai produk utama karena 

masih sedikit masyarakat indonesia yang mengetahui roti tersebut. Oleh karena itu, 

dalam penelitian ini bahan pengembang roti ciabatta menggunakan ragi alami 

sourdough dan waktu fermentasi dilakukan selama 4 hari, 5 hari, dan 6 hari. Maka 

dari itu, Penelitian ini dilakukan untuk mengoptimalkan proses fermentasi ragi 

alami sourdough                       sehingga dapat menghasilkan roti ciabatta dengan kualitas dan 

mutu sensoris terbaik yang dapat diterima oleh lidah masyarakat indonesia. Dengan 

mengetahui pengaruh lama fermentasi ragi alami sourdough terhadap kualitas roti 

ciabatta, maka para baker dapat mengontrol dan menyesuaikan waktu fermentasi 

sesuai dengan hasil yang diinginkan. 

Mutamima, Anisa, et al. (2023) yang telah meneliti mengenai pembuatan 

fermentasi roti sourdough dengan kajian waktu fermentasi dan kualitas donat 

sourdough mengemukakan peneliti ini meneliti dengan memfermentasi ragi alami 

menggunakan tambahan pepaya yang difermentasi selama 4 hari, 5 hari, dan 6 hari. 

Dari penelitian tersebut menghasilkan ragi alami sourdough terbaik dihasilkan pada 

hari ke-6 Dengan tingkat keasaman 3,54, jumlah bakteri yang paling banyak (1,70 

× 104 CFU/ml), serta pertumbuhan volume ragi yang meningkat 2 hingga 3 kali 

lipat setiap kali substrat ditambahkan. Ragi mencapai puncak perkembangannya 

dalam waktu 2 jam saat substrat keempat dan kelima dimasukkan. Selanjutnya, 

donat terbaik diperoleh dari ragi yang difermentasi selama enam hari, dengan 

penilaian hampir sempurna dalam semua aspek (warna, aroma, rasa, dan tekstur) 

yaitu 3,9 dari skala 4. Donat ini dapat disimpan hingga 8 hari tanpa adanya 

pertumbuhan jamur. Penemuan kami menunjukkan bahwa penggunaan 

mikroorganisme dari buah pepaya yang difermentasi dapat meningkatkan kualitas 

dan memperpanjang masa simpan produk roti, memberikan alternatif yang 

menjanjikan dari metode tradisional yang menggunakan ragi dan pengawet 

komersial. 

Penelitian ini belum banyak membahas mengenai kualitas  dan mutu 

sensoris roti ciabatta menggunakan lama fermentasi ragi alami sourdough sehingga 

perlu dilakukan penelitian                         mengenai analisis lama fermentasi ragi alami sourdough 

terhadap kualitas dan            mutu sensoris roti ciabatta. Berdasarkan faktor diatas, hal ini 

mendorong penulis untuk melakukan penelitian dengan  judul analisis lama 

fermentasi ragi alami sourdough terhadap kualitas dan mutu sensoris roti ciabatta 

yang bertujuan untuk memperoleh informasi dan menganalisis apakah 

mempengaruhi kualitas meliputi aspek bake loss dan daya kembang serta mutu 

sensoris meliputi aspek volume, warna kulit roti bagian atas, kerak roti, tekstur 

kulit, aroma ragi, warna remah, rasa, pori-pori, stickiness roti, tekstur ketika 

dikunyah terhadap produk roti ciabatta. 
 

 

METODE 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen untuk menganalisis 

pengaruh lama fermentasi ragi alami sourdough terhadap kualitas dan mutu sensoris 

roti ciabatta, yang dilaksanakan di ruang pastry & bakery Hotel Pullman Jakarta 
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Central Park sejak Maret 2024 hingga selesai. Perlakuan yang diberikan berupa 

variasi lama fermentasi sourdough selama 4 hari, 5 hari, dan 6 hari, dengan roti 

ciabatta fermentasi 3 hari sebagai kontrol. Variabel bebas dalam penelitian ini 

adalah lama fermentasi ragi alami sourdough, sedangkan variabel terikat meliputi 

kualitas roti (daya kembang dan bake loss) serta mutu sensoris yang mencakup 

volume, warna kulit roti bagian atas, kerak roti, tekstur kulit, aroma ragi, warna 

remah, rasa, pori-pori, stickiness, dan tekstur ketika dikunyah. Penilaian kualitas 

dilakukan secara objektif melalui pengukuran daya kembang menggunakan 

perangkat ImageJ dan bake loss menggunakan timbangan digital, sedangkan mutu 

sensoris diuji secara subjektif melalui uji organoleptik dengan skala 1–5 oleh 

panelis terlatih yang terdiri atas dosen ahli Tata Boga dan chef profesional bidang 

pastry dan bakery. Pengambilan sampel dilakukan secara acak dengan kode 

tersamar, dan setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Data mutu sensoris 

dianalisis menggunakan uji Friedman dan uji lanjut Tukey’s pada taraf signifikansi 

0,05, sedangkan data kualitas dianalisis menggunakan uji ANOVA Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dan dilanjutkan dengan uji DMRT apabila terdapat 

perbedaan nyata. 
 

HASIL & PEMBAHASAN 

Hasil 

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 hitung 

= 10,01 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan df = 

3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek volume 

roti ciabatta dengan ragi alami sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Volume 10,01 5,99 
x2 hitung > x2 tabel, maka tolak 

H0, terima H1 

  Berdasarkan tabel di atas, nilai x2 hitung > x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough dalam pembuatan roti 

ciabatta dengan perbedaan waktu fermentasi ragi terdapat pengaruh terhadap 

mutu sensoris pada aspek volume. Oleh karena itu, analisis dilanjutkan dengan uji 

Tukey yang hasilnya disajikan pada tabel di bawah ini.  
Selisih Setiap Perlakuan Perbandingan Hasil Kesimpulan 

|A-B| = |3,6 – 4,4| = 0,8  

|A-C| = |3,6 – 3,4| = 0,2 

|B-C| = |4,4 – 3,4| = 1  

0,8 > 0,096 

0,2 > 0,096 

1 > 0,096 

Berbeda nyata 

Berbeda nyata 

Berbeda nyata 

Keterangan: 

A : Roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dengan lama fermentasi  

      ragi 4 hari 

B : Roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dengan lama fermentasi  

      ragi 5 hari. 

C : Roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dengan lama fermentasi  

      ragi 6 hari. 

 Hasil uji perbandingan ganda Tukey aspek volume pada tabel di atas 

menunjukkan hasil yang seragam. Aspek volume roti ciabatta menggunakan 

sourdough dengan lama fermentasi ragi 4 hari dan 5 hari memperoleh hasil 

perbedaan yang berbeda nyata, dimana roti ciabatta sourdough dengan lama 

fermentasi 5 hari menghasilkan volume yang berbeda signifikan dibandingkan 

dengan 4 hari. Aspek volume roti ciabatta menggunakan sourdough dengan lama 
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fermentasi ragi 4 hari dan 6 hari memperoleh hasil perbedaan yang berbeda nyata, 

dimana roti ciabatta sourdough dengan lama fermentasi ragi 4 hari menghasilkan 

volume yang berbeda signifikan dibandingkan dengan 6 hari. Aspek volume roti 

ciabatta menggunakan sourdough dengan lama fermentasi ragi 5 hari dan 6 hari 

memperoleh hasil perbedaan yang berbeda nyata, dimana roti ciabatta sourdough 

dengan lama fermentasi ragi 5 hari menghasilkan volume yang berbeda signifikan 

dibandingkan dengan 6 hari. Roti ciabatta menggunakan sourdough dengan lama 

fermentasi ragi 5 hari merupakan produk yang memiliki volume sangat besar, 

dibandingkan roti ciabatta sourdough dengan lama fermentasi ragi 4 hari dan 6 

hari.  

 Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 1,84 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

warna kulit roti bagian atas roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dapat 

dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Warna kulit roti bagian 

atas 
1,84 5,99 

x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

dengan perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu 

sensoris aspek warna kulit roti bagian atas. 

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 1,84 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

warna kulit roti bagian atas roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dapat 

dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Warna kulit roti bagian 

atas 
1,84 5,99 

x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

dengan perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu 

sensoris aspek warna kulit roti bagian atas. 

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 1,2 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

tekstur roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Tekstur roti 1,2 5,99 
x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

        Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

dengan perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu 

sensoris aspek tekstur roti. 

Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 1,95  pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 
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df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

aroma ragi roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Aroma ragi 1,95 5,99 
x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan sourdough pada pembuatan roti ciabatta dengan 

perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu sensoris 

aspek aroma ragi. 

 Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 1,75 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

warna remah roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Warna remah roti 1,75 5,99 
x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

dengan perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu 

sensoris aspek warna remah roti. 

 Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 1,38 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

pori-pori roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 

 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Pori-pori 1,38 5,99 
x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu sensoris 

aspek pori-pori. 

 Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 14,66 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

rasa roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Rasa 14,66 5,99 
x2 hitung > x2 tabel, maka tolak 

H0, terima H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung > x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

perbedaan waktu fermentasi ragi terdapat pengaruh terhadap mutu sensoris aspek 

rasa. Oleh karena itu, analisis dilanjutkan dengan uji Tukey yang hasilnya disajikan 

pada tabel di bawah ini.  
Selisih Setiap Perlakuan Perbandingan Hasil Kesimpulan 

|A-B| = |3,47 – 4,07| = 0,6  

|A-C| = |3,47 – 4,5| = 1,03 

|B-C| = |4,07 – 4,3| = 0,23 

0,6 > 0,051 

1,03 > 0,051 

0,23 > 0,051 

Berbeda nyata 

Berbeda nyata 

Berbeda nyata 

Keterangan: 
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A : Roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dengan lama fermentasi  

      ragi 4 hari 

B : Roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dengan lama fermentasi  

      ragi 5 hari. 

C : Roti ciabatta menggunakan ragi alami sourdough dengan lama fermentasi  

      ragi 6 hari. 

 Hasil uji perbandingan ganda Tukey aspek rasa pada tabel di atas 

menunjukkan hasil yang seragam. Aspek rasa roti ciabatta menggunakan 

sourdough dengan lama fermentasi ragi 4 hari dan 5 hari memperoleh hasil 

perbedaan yang berbeda nyata, dimana roti ciabatta sourdough dengan lama 

fermentasi 5 hari menghasilkan rasa yang berbeda signifikan dibandingkan dengan 

4 hari. Aspek rasa roti ciabatta menggunakan sourdough dengan lama fermentasi 

ragi 4 hari dan 6 hari memperoleh hasil perbedaan yang berbeda nyata, dimana roti 

ciabatta sourdough dengan lama fermentasi ragi 6 hari menghasilkan rasa yang 

berbeda signifikan dibandingkan dengan 4 hari. Aspek rasa roti ciabatta 

menggunakan sourdough dengan lama fermentasi ragi 5 hari dan 6 hari 

memperoleh hasil perbedaan yang berbeda nyata, dimana roti ciabatta sourdough 

dengan lama fermentasi ragi 6 hari menghasilkan rasa yang berbeda signifikan 

dibandingkan dengan 5 hari. Roti ciabatta menggunakan sourdough dengan lama 

fermentasi ragi 6 hari merupakan produk yang memiliki rasa sangat asam, 

dibandingkan roti ciabatta sourdough dengan lama fermentasi ragi 4 hari dan 5 

hari.  

 Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 0,84 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

stickiness roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Stickiness roti 0,84 5,99 
x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu sensoris 

aspek stickiness roti. 

 Berdasarkan hasil perhitungan kepada 45 panelis agak terlatih diperoleh x2 

hitung = 0,44 pada taraf signifikan α = 0,05, nilai x2 tabel pada derajat kepercayaan 

df = 3 – 1 = 2, yaitu sebesar 5,99. Berdasarkan data hasil analisis terhadap aspek 

tekstur ketika dikunyah roti ciabatta menggunakan sourdough dapat dilihat pada 

tabel berikut. 
Kriteria Pengujian x2 hitung x2 tabel Kesimpulan 

Tekstur ketika dikunyah 0,44 5,99 
x2 hitung < x2 tabel, maka 

terima H0, tolak H1 

 Berdasarkan tabel di atas menunjukkan x2 hitung < x2 tabel, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa penggunaan ragi alami sourdough pada pembuatan roti ciabatta 

perbedaan waktu fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh terhadap mutu sensoris 

aspek tekstur ketika dikunyah. 

 

PEMBAHASAN  

Uji Kualitas Fisik 
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 Uji kualitas fisik terhadap lama fermentasi roti ciabatta dengan 

menggunakan sourdough dalam penelitian ini, yakni bake loss dan daya kembang. 

Berdasarkan hasil uji hipotesis dengan analisis Anova menunjukkan bahwa Fhitung 

(3,8) < Ftabel (5,14) sehingga dapat disimpulkan tidak terdapat pengaruh lama 

fermentasi ragi dalam pembuatan roti ciabatta sourdough pada aspek bake loss. 

Merujuk penelitian Astuti dalam Rachmawati (2024), pada proses pemanggangan 

terjadi pemindahan panas oven yang menyebabkan terjadinya penguapan air, 

sehingga dapat mengurangi berat roti. Namun, roti sourdough mempunyai kadar air 

yang lebih tinggi dikarenakan adanya senyawa pengikat air dari proses fermentasi 

starter yang menyebabkan air menjadi lebih stabil dan tidak mudah menguap 

(Lestari, 2025).  

Uji Mutu Sensoris  

  Berdasarkan hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa lama fermentasi 

terdapat pengaruh pada aspek volume roti ciabatta sourdough. Sourdough 

merupakan campuran tepung dan air yang mengalami fermentasi oleh ragi roti 

(Saccharomyces cerevisiae) dan bakteri asam laktat. Selama proses fermentasi, 

khamir berkembang biak dalam adonan dan menghasilkan gas karbondioksida yang 

membuat roti menjadi asam. Semakin lama fermentasi berlangsung, gas CO2 yang 

terbentuk akan semakin banyak, sehingga adonan roti akan mengembang 

(Zabukovec dkk. dalam Safitri et al. 2024). Namun, setelah fermentasi lebih lama, 

kadar asam dari bakteri meningkat yang dapat membuat adonan menjadi terlalu 

asam dan juga mengalami penurunan pH karena produksi asam laktat yang 

meningkat. Apabila kandungan pH terlalu rendah, pati di dalam adonan memiliki 

potensi kerusakan (Winarno dalam Affandi et al., 2025). Hal ini memungkinkan 

roti ciabatta sourdough pada lama fermentasi 6 hari memiliki volume roti yang 

lebih kecil dibandingkan dengan perlakuan 4 hari dan 5 hari.  

 Warna merupakan salah satu faktor penting yang berperan dalam menilai 

kualitas suatu produk makanan (Alviani et al., 2023). Berdasarkan hasil pengujian 

menunjukkan bahwa lama fermentasi tidak terdapat pengaruh terhadap aspek warna 

kulit roti bagian atas pada roti ciabatta sourdough. Menurut Affandi et al (2025), 

warna roti dipengaruhi oleh reaksi maillard dan karamelilasi saat pemanggangan. 

Proses fermentasi mengakibatkan karbohidrat terurai menjadi gula sederhana, yang 

kemudian bereaksi selama pemanggangan dengan membentuk senyawa melanoidin 

sehingga terjadinya pencokelatan pada roti sourdough (Affandi et al., 2025).   

 Berdasarkan hasil pengujian hipotesis menunjukkan bahwa lama fermentasi 

tidak terdapat pengaruh pada aspek kerak roti ciabatta dengan menggunakan 

sourdough. Merujuk pada penelitian Ramadhani & Fadiati (2020), terbentuknya 

kerak roti dipengaruhi oleh beberapa faktor selama proses pembuatan roti, yaitu 

penggunaan jenis lemak, kadar gula, waktu fermentasi, dan saat proses 

pemanggangan. Selain itu, kelembaban udara sekitar selama proses fermentasi juga 

mempengaruhi terbentuknya kerak (Ramadhani & Fadiati, 2020). Udara yang 

lembap dapat mencegah penguapan air berlebih dari permukaan adonan. Hal ini 

dapat menjaga kerak roti tetap lembap serta mencegah roti cepat berkerak saat 

pemanggangan.  

 Berdasarkan hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa lama fermentasi tidak 

terdapat pengaruh pada aspek tekstur roti ciabatta sourdough. Merujuk pada 

penelitian Affandi et al., (2025), penggunaan ragi alami dapat mempercepat proses 
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pengadukan karena selama fermentasi enzim yang terdapat dalam tepung bekerja 

mengubah pati menjadi senyawa yang lebih sederhana dan mudah dicerna. Hasil 

pemecahan tersebut menghasilkan gula yang dapat dimanfaatkan oleh bakteri 

selama fermentasi. Hal ini dikarenakan sudah terdapat ragi yang aktif saat 

pembuatan sourdough, sehingga asam organik yang terbentuk berperan dalam 

menurunkan aktivitas gluten dan memberikan gluten berkembang lebih lama untuk 

mendapatkan hasil yang optimal, sehingga menghasilkan tekstur roti yang lebih 

lembut. 

 Berdasarkan hasil pengujian hipotesis menunjukkan bahwa lama fermentasi 

tidak terdapat pengaruh pada aspek aroma ragi roti ciabatta dengan ragi alami 

sourdough. Menurut penelitian Safitri et al., (2024), aroma roti sourdough 

disebabkan karena adanya bakteri asam laktat yang tumbuh saat proses fermentasi, 

sehingga roti yang dihasilkan terdapat aroma khas ragi. Namun, semakin lama 

durasi fermentasi akan semakin banyak asam laktat yang dihasilkan dan terjadinya 

penurunan pH ragi. Hal ini dapat mempengaruhi aroma roti sourdough menjadi 

lebih asam (Rachmawati, 2024).  

 Warna roti juga dapat dilihat dari bagian remah, yaitu bagian dalam roti. 

Berdasarkan hasil uji hipotesis menunjukkan bahwa lama fermentasi tidak terdapat 

pengaruh pada aspek warna remah roti ciabatta sourdough. Merujuk pada 

penelitian Safitri et al., (2024), warna remah yang dihasilkan pada roti sourdough 

agak sedikit kuning cenderung putih karena tidak adanya bahan seperti margarin, 

mentega, dan kuning telur dalam adonan, sehingga warna yang dihasilkan 

cenderung putih dibandingkan dengan roti lainnya.   

 Pori roti merupakan salah satu indikator dalam menentukan kualitas roti.  

Pori-pori roti terbentuk karena adanya lubang udara yang dihasilkan pada saat 

proses fermentasi (Safitri et al., 2024). Berdasarkan hasil pengujian hipotesis 

menunjukkan bahwa lama fermentasi tidak terdapat pengaruh pada aspek pori-pori 

roti ciabatta sourdough. Menurut kartiwan dalam Rachmawati (2024), pori-pori 

roti memiliki keterkaitan terhadap volume roti. Pori-pori terbentuk pada saat proses 

fermentasi yang dihasilkan oleh gas CO2. Namun, bila ukuran pori kecil, maka 

kemampuan adonan kurang baik dalam menahan gas saat proses fermentasi karena 

tidak adanya kandungan gula yang digunakan, sehingga menyebabkan gas yang 

terbentuk tidak maksimal (Safitri et al., 2024). 

 Berdasarkan hasil pengujian hipotesis menunjukkan bahwa lama fermentasi 

terdapat pengaruh pada aspek rasa roti ciabatta sourdough. Menurut Ariyana dkk., 

dalam Safitri et al., (2024), rasa asam pada roti sourdough dihasilkan oleh bakteri 

asam laktat saat pembuatan starter. Namun, semakin lama fermentasi ragi 

dilakukan, maka pH ragi akan semakin rendah yang dimana menyebabkan rasa roti 

menjadi lebih asam (Rachmawati, 2024). Selain itu, penggunaan garam juga dapat 

berperan dalam mengontrol pertumbuhan bakteri asam laktat dan berpengaruh 

terhadap rasa asam selama fermentasi, sehingga dapat dimanfaatkan sebagai salah 

satu cara untuk mengatur tingkat keasaman roti dengan keseluruhan (Affandi et al., 

2025). 

 Stickiness pada roti merupakan sifat tekstur yang dimana terasa lengket atau 

melekat di mulut pada saat dikunyah. Berdasarkan hasil pengujian hipotesis 

menunjukkan bahwa lama fermentasi ragi tidak terdapat pengaruh pada aspek 

stickiness roti ciabatta sourdough. Sifat stickiness roti berkaitan dengan kadar 
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hidrasi air dalam adonan. Menurut Lestari (2025), roti sourdough memiliki kadar 

air cukup tinggi dibandingkan dengan roti komersial. Hal ini disebabkan oleh 

penggunaan starter alami yang mengandung cairan dan mikroorganisme aktif. 

Mikroba pada starter berperan dalam memecah gluten dan pati, sehingga 

meningkatkan kemampuan dalam mengikat dan menahan air yang menyebabkan 

adonan menjadi lebih lembek dan cenderung lengket (Lestari, 2025).  

 Tekstur pada makanan berkaitan dengan tingkat kekerasan, keempukan, 

kelunakan, kerenyahan, dan lainnya. Berdasarkan hasil pengujian hipotesis 

menunjukkan bahwa lama fermentasi tidak terdapat pengaruh pada aspek tekstur 

ketika dikunyah terhadap roti ciabatta sourdough. Menurut penelitian Rachmawati 

(2024), tekstur empuk pada roti dapat berkaitan dengan volume pengembangan roti. 

Apabila mengembang dengan maksimal, maka tekstur roti akan semakin empuk, 

sedangkan bila volume roti kurang mengembang tekstur roti dapat menjadi keras 

atau bantat.  
 

KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai pengaruh lama fermentasi ragi alami 

(sourdough) terhadap daya kembang roti ciabatta yang dianalisis menggunakan 

perangkat lunak ImageJ, dapat disimpulkan bahwa lama fermentasi memberikan 

pengaruh nyata terhadap daya kembang roti. Pengukuran daya kembang dilakukan 

dengan membandingkan perubahan luas roti sebelum dan sesudah proses 

pemanggangan, sehingga diperoleh data yang bersifat objektif dan kuantitatif. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa fermentasi selama 5 hari 

menghasilkan daya kembang tertinggi dibandingkan fermentasi selama 4 dan 6 hari. 

Kondisi ini menunjukkan bahwa pada lama fermentasi 5 hari, aktivitas 

mikroorganisme, khususnya ragi dan bakteri asam laktat, berada pada kondisi 

optimum sehingga mampu menghasilkan gas karbon dioksida (CO₂) secara 

maksimal dan ditahan dengan baik oleh jaringan gluten adonan. Struktur gluten 

yang stabil berperan penting dalam mempertahankan gas selama pemanggangan, 

sehingga roti mengalami pengembangan yang optimal. 

Sebaliknya, fermentasi selama 4 hari menghasilkan daya kembang yang 

lebih rendah, yang diduga disebabkan oleh aktivitas fermentasi yang belum 

berlangsung secara optimal. Pada kondisi ini, produksi gas masih terbatas dan 

jaringan gluten belum berkembang secara maksimal. Sementara itu, fermentasi 

selama 6 hari menunjukkan penurunan daya kembang dibandingkan fermentasi 5 

hari. Penurunan ini diduga terjadi akibat fermentasi yang berlangsung terlalu lama 

sehingga menyebabkan degradasi struktur gluten akibat aktivitas enzim proteolitik, 

yang berdampak pada menurunnya kemampuan adonan dalam menahan gas. 

Hasil analisis statistik menggunakan uji ANOVA satu arah menunjukkan 

bahwa perbedaan lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap daya kembang roti 

(p < 0,05). Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa lama fermentasi ragi alami 

merupakan faktor penting yang memengaruhi daya kembang roti ciabatta, dan 

fermentasi selama 5 hari merupakan perlakuan yang paling optimal dalam 

penelitian ini. 

Kesimpulan ini sejalan dengan teori fermentasi roti yang menyatakan bahwa 

fermentasi yang terlalu singkat maupun terlalu lama dapat menurunkan kualitas 

pengembangan adonan dan struktur remah roti. Bagi peneliti selanjutnya, 
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disarankan untuk menambahkan parameter lain seperti volume roti tiga dimensi, 

struktur pori remah (crumb structure), serta analisis tekstur untuk memperoleh 

gambaran yang lebih komprehensif mengenai kualitas roti hasil fermentasi ragi 

alami. Penelitian lanjutan juga disarankan untuk mengkaji pengaruh faktor lain 

seperti suhu fermentasi, hidrasi adonan, dan jenis tepung terhadap daya kembang 

dan mutu roti ciabatta berbasis sourdough. 
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