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DAYA TERIMA ROTI SOURDOUGH DENGAN ISIAN PASTA PURPLE 

SWEET POTATO 
 

Anton Kuswendi1, Ai Nurhayati2 , Rita Patriasih3  
 

Program Studi Pendidikan Tata Boga, Departemen PKK-FPTK-UPI 
 

ABSTRAK 

Roti sourdough merupakan jenis roti yang bersifat alami yang dibuat dengan 
menggunakan ragi alami atau yang biasa disebut dengan sourdough. Sourdough 
merupakan campuran tepung dan air atau sering juga disebut dengan ragi alami 
yang berasal dari bahan-bahan alami tanpa adanya bahan tambahan apapun, 
sehingga metode ini tidak membutuhkan ragi komersial dalam pembuatan roti. 
Penelitian dilakukan untuk mengembangkan produk roti sourdough dengan isian 
pasta purple sweet potato sebagai roti yang memiliki kandungan tinggi serat yang 
dapat diterima oleh masyarakat. Metode penelitian yang digunakan yaitu true 
experimental dengan tahapan analisis resep, uji coba produk, uji QDA, dan uji daya 
terima. Hasil uji produk roti sourdough terdapat dua bagian yaitu starter dan roti, 
sehingga terdapat dua resep standar. Dalam resep standar, bahan yang digunakan 
untuk starter ada dua yaitu tepung terigu (60%) dan air (40%). Roti terbuat dari lima 
bahan yaitu tepung terigu (53,6%), starter (20,5%), garam (0,63%), butter (3,15%), 
dan air (22,08%). Dari resep standar tersebut, didapatkan formula baru roti 
sourdough isian pasta purple sweet potato. Formula terbaik untuk starter yaitu 
tepung terigu (50%), dan air (50%). Sedangkan untuk isian, dibuat dari ubi ungu 
(47,5%), air (25,3%), santan (12,7%), garam (0,3%), dan susu kental (7,9%). 
Sedangkan untuk roti sourdough, dibuat dari tepung terigu (47,5%), starter 
sourdough (21,4%), garam (1%), butter (4%), dan air (2,4%). Hasil uji daya terima 
menunjukkan bahwa roti sourdough dengan isian pasta purple sweet potato dapat 
diterima sebagai roti yang memiliki kandungan tinggi serat dengan persentase skor 
80%. 
 
Kata Kunci : Daya Terima, Sourdoguh, Purple Sweet Potato 
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RECEPTIVITY OF SOURDOUGH WITH PURPLE SWEET POTATO PASTE 

FILLING 
 

Anton Kuswendi1, Ai Nurhayati2 , Rita Patriasih3  
 

Program Studi Pendidikan Tata Boga, Departemen PKK-FPTK-UPI 
 

ABSTRACT 

Sourdough bread is a type of bread that is naturally made using natural yeast or 
commonly called sourdough. Sourdough is a mixture of flour and water or often also 
called natural yeast which comes from natural ingredients without any additives, so 
this method does not require commercial yeast in making bread. This research was 
conducted to develop sourdough bread with purple sweet potato paste as a bread 
that has a high fiber content that is acceptable to the public. The research method 
used is true experimental with the stages of recipe analysis, product trial, QDA test, 
and acceptability test. The test results for sourdough bread products consist of two 
parts, namely starter and bread, so there are two standard recipes. In the standard 
recipe, there are two ingredients used for starter, namely flour (60%) and water 
(40%). Bread is made of five ingredients, namely wheat flour (53.6%), starter 
(20.5%), salt (0.63%), butter (3.15%), and water (22.08%). From this standard 
recipe, a new formula was obtained for sourdough bread filled with purple sweet 
potato paste. The best formula for a starter is wheat flour (50%) and water (50%). 
As for the filling, it is made from purple sweet potato (47.5%), water (25.3%), 
coconut milk (12.7%), salt (0.3%), and condensed milk (7.9%). As for sourdough 
bread, it is made from wheat flour (47.5%), sourdough starter (21.4%), salt (1%), 
butter (4%), and water (2.4%). Acceptability test results show that sourdough bread 
with purple sweet potato paste filling can be accepted as bread that has a high fiber 
content with a score percentage of 80%. 
 
Kata Kunci : Receptivity, Sourdoguh, Purple Sweet Potato 
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