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ABSTRACT

Sourdough is the result of a mixture of flour and water fermented for several days with Lactic
Acid Bacteria (LAB). The use of sourdough in bread products has several advantages, namely
that it can prevent the staling process, improve taste and aroma, improve texture, bind water
content and extend the shelf life of bread and can reduce the glycemic index of bread. Sweet
bread is bread made from fermented sweet dough and contains 10% or more sugar. Sweet
bread generally uses high-protein wheat flour and instant yeast as the main raw materials. The
use of instant yeast in bread can quickly tenderize the bread but the resulting bread does not
last long, only lasting about 3 to 4 days after the baking process is complete. Therefore, it is
necessary to develop bread yeast, one of which is the use of sourdough (sourdough) as a natural
yeast. The purpose of this study was to review the utilization of sourdough natural starter in
sweet bread storage time. This research was carried out using data collection techniques in the
form of literature studies. Discussion of the sourdough fermentation process and the process of
making sweet sourdough bread.
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1. PENDAHULUAN

Roti manis adalah salah satu jenis roti yang
disenangi konsumen karena menjadi alternatif dalam
kesibukan beraktivitas serta memiliki varian rasa
yang banyak dengan bentuk yang bervariasi dan
diperkaya dengan tambahan pangan gizi lainnya.
Formulasi bahan baku dalam pembuatan roti manis
adalah tepung terigu tinggi protein, ragi roti, air,
garam, gula, shortening, telur, susu skim dan bread
improver (Djajati and Cholifah, 2014). Salah satu
komposisi yang mempengaruhi mutu roti adalah ragi
(Widodo et al., 2014).

Ragi roti merupakan jenis khamir yang
memfermentasi gula dalam adonan. Fungsi ragi dalam
pembuatan roti yaitu sebagai pembentuk gas dalam
adonan sehingga adonan mengembang, memperkuat
gluten, menambah rasa dan aroma (Afrianti, 2013).

Ragi yang paling banyak ditemukan dipasaran
dan paling umum digunakan untuk membuat roti
adalah ragi instan. Penggunaan ragi instan pada roti
secara cepat dapat mengempukkan roti namun roti
yang dihasilkan tidak bertahan lama, hanya bertahan

sekitar 3-4 hari saja setelah proses pemanggangan
selesai (Herlianti, 2021). Sehingga tidak sedikit
produsen roti menggunakan bahan tambahan
makanan (BTP) kimiawi seperti potassium bromat
dan kalsium propinat dalam pengolahan roti.

Penambahan BTP kimia potasium bromate pada
roti bertujuan untuk pengembang adonan roti
sedangkan kalsium propinat sebagai bahan
pengawet. Selain itu, penggunaan ragi komersial
dalam proses pembuatan roti dapat menyebabkan
peningkatan zat antinutrisi yaitu asam fitat sehingga
nutrisi pada roti tidak dapat diserap oleh tubuh
secara optimal (Yousif and Faid, 2014). Mengingat
bahaya yang ditimbulkan dari bahan pengawet maka
membuat masyarakat mulai sadar dan menjalani
budaya hidup sehat. Oleh karena itu diperlukan
pengembangan ragi roti salah satunya adalah
sourdough (adonan asam) atau yang biasa disebut
ragi alami (Ramadhani et al., 2020).

Sourdough merupakan adonan fermentasi dari
campuran tepung dan air dengan Bakteri Asam
Laktat (BAL) baik itu berasal dari penambahan
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bakteri yang sudah diketahui jenisnya atau bakteri
alami tertentu dari tepung yang digunakan (De Vuyst
at al, 2017). Saat ini penggunaan starter sourdough
dalam pembuatan roti sudah banyak dilakukan, hal ini
dikarenakan penggunaan sourdough pada roti juga
terbukti dapat meningkatkan kualitas roti yang
dihasilkan. Roti yang dibuat menggunakan ragi alami
(sourdough) memiliki beberapa keuntungan yaitu
dapat mencegah terjadinya proses staling (perubahan
fisik dan kimia selama penyimpanan), meningkatkan
rasa dan aroma, memperbaiki tekstur, mengikat kadar
air serta dapat memperpanjang umur simpan pada
roti yang dihasilkan (Putra, 2018).

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah untuk
mereview pemanfaatan starter alami sourdough pada
masa simpan roti manis. Penelitian ini dilakukan
dengan teknik pengumpulan data berupa studi
literatur.

2. MATERIAL DAN METODE

Fokus Penelitian adalah masa simpan roti manis
dengan pemanfaatan sourdough starter alami.
Penelitian ini dilakukan dengan teknik pengumpulan
data berupa studi literatur. Pembahasan mengenai
proses fermentasi sourdough dan proses pembuatan
roti manis sourdough.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Sourdough

Sourdough atau biasa disebut ragi alami
merupakan adonan terfermentasi dari campuran
tepung dan air yang mengandung mikroflora seperti
BAL dan yeast. Fungsi mikroba dalam kandungan
sourdough  adalah  untuk pengasaman dan
pengembangan roti (Corsetti and Settani, 2007).
Sourdough adalah teknik dalam pembuatan roti yang
sudah dikenal sejak zaman Mesir kuno tepatnya
sekitar 1.500 SM. Penggunaan sourdough sebagai ragi
roti sudah menjadi sebagian besar dari sejarah
manusia (Moroni et al, 2020). Ragi alami pada
dasarnya terbagi menjadi tiga jenis, yaitu ragi cair
(liquid starter), ragi segar (refresh starter), dan
sourdough. Liquid starter terbuat dari campuran buah
dan sayur serta air kemudian difermentasi beberapa
hari. Refresh starter dibuat dengan mencampurkan
liquid starter dengan tepung dan pada sourdough
tidak memerlukan liquid starter, tetapi cukup
mencampurkan tepung terigu dengan air kemudian
difermentasi (Sanggramasari, 2018).

Penggunaan starter sourdough dalam pembuatan
roti memiliki beberapa  keunggulan yaitu
meningkatkan nilai organoleptik pada roti seperti
rasa, aroma, memperbaiki tekstur, meningkatkan
nutrisi, mengikat kadar air serta dapat
memperpanjang umur simpan pada roti (Czerny and

Schieberle, 2002). Menurut Corsetti et al (2001)
secara keseluruhan, dapat dipastikan bahwa
fermentasi roti dengan menggunakan sourdough
dapat meningkatkan sifat adonan seperti tekstur dan
flavor dari roti, menunda proses staling, melindungi
roti dari kapang dan pembusukan bakteri.
Peningkatan masa simpan dan kualitas dari roti ini
disebabkan karena adanya senyawa antimikroba
yang dihasilkan oleh BAL selama proses fermentasi
berlangsung seperti asam asetat, asam laktat serta
bakteriosin (Saeed et al., 2014). Selain itu Sourdough
juga mengandung Lactobacilli yang mampu
menghasilkan exopolysaccharides sehingga
membentuk  biofilm yang berperan untuk
pencegahan terjadinya staling pada roti.

Sourdough merupakan adonan fermentasi dari
campuran tepung dan air dengan Bakteri Asam
Laktat (BAL) baik itu berasal dari penambahan
bakteri yang sudah diketahui jenisnya atau bakteri
alami tertentu dari tepung yang digunakan. Proses
pembuatan sourdough secara umum dimulai dari
tahap pencampuran tepung dan air serta garam,
dengan konsentrasi tertentu, kemudian adonan
tersebut diinkubasi pada suhu 300C dalam waktu 24
jam. Setelah 24 jam inkubasi, sourdough diberi nutrisi
berupa tepung terigu dan air dengan perbandingan
yang sama. Perlakuan ini diulangi hingga hari ke-4.
Apabila volume sourdough telah mengalami
peningkatan 2 sampai 3 kali dari volume awal dan
pada adonan terdapat gelembung udara, maka
starter sourdough siap digunakan. Dalam hal ini,
aroma asam segar yang terbentuk pada sourdough
merupakan parameter yang baik untuk melihat
kualitas sourdough yang dihasilkan (Aplevicz et al,,
2014).

Selama  proses fermentasi  berlangsung
sourdough mengalami perubahan fisik yaitu
peningkatan volume pengembangan dan perubahan
aroma tepung menjadi aroma asam yang khas pada
adonan dan juga perubahan tekstur menjdi lunak dan
encer. Peningkatan volume  pengembanagn
sourdough disebabkan oleh gas CO2 yang dihasilkan
oleh bakteri asam laktat dan yeast (Vusyt dan
Neysens, 2005). Tingginya aktivitas metabolik
ditunjukkan dengan peningkatan volume yang
signifikan akibat tingginya produksi gas (Ariyana et
al, 2018). Perubahan aroma tersebut disebabkan
oleh adanya aktivitas bakteri Lactobacillus yaitu jenis
bakteri yang tergolong kedalam bakteri asam laktat
dan asam asetat. Mikroorganisme tersebut akan
memproduksi asam setelah terjadinya fermentasi
antara tepung dan air, hal ini dikarenakan pada
tepung terdapat mikroba alami, maka kombinasi
substrat yang ada pada campuran akan menjadi
sangat penting agar bakteri asam laktat dapat terus
menghasilkan asam. Sehingga bakteri yang tidak
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tahan asam akan mati selama bakteri asam laktat
masih menghasilkan asam (Hadjiandreou, 2016).
Kemudian tekstur yang dihasilkan sourdough juga
menjadi encer, hal ini disebabkan oleh pemecahan
protein dalam terigu menjadi senyawa yang lebih
sederhana melalui aktivitas proteolitik (Casado et al.,
2017). Selain perubahan fisik sourdough juga
mengalami perubahan kimia yaitu pH.

Dalam pembuatan sourdough, terdapat beberapa
faktor yang mempengaruhi pertumbuhan dan
aktivitas mikroba pada sourdough, diantaranya adalah
faktor endogen dari substrat sereal yang digunakan
dan parameter proses. Faktor endogen dari substrat
sereal meliputi banyaknya Kkarbohidrat, sumber
nitrogen (N), vitamin, mineral, lemak, dan aktivitas
enzimatis. Sedangkan parameter proses meliputi
temperatur, aktivitas air (Aw), oksigen, dan lama
fermentasi. Aktivitas mikroba dalam adonan juga
harus dinilai berdasarkan kualitas makanan yang
dipanggang dengan bantuannya. Kualitas ini ditandai
dengan rasa, tekstur, nilai nutrisinya, ukuran dan
distribusi pori-pori serta elastisitas dari roti (Arendt
etal, 2007).

Roti Manis

Roti adalah salah produk bakery yang sudah
dikenal sejak zaman era Neolitikum pada tahun
10.000 SM atau lebih dari 12.000 tahun yang lalu. Roti
pertama kali ditemukan di Mesir, dimana roti terbuat
dari olahan biji-bijian yang dihaluskan yang kemudian
dipanggang (Mondal and Datta, 2008). Roti
merupakan produk makanan yang dibuat dari tepung
terigu, air dan garam yang difermentasi menggunakan
ragi (saccharomyces cerevisiae) yang kemudian
dipanggang (Suryatna, 2015). Secara umum jenis roti
dapat dibedakan atas roti tawar, roti manis dan roti
isian (sandwich). Roti manis merupakan adonan yang
mengandung 10% gula maupun lebih, bertekstur
empuk serta terbentuk dari adonan manis yang
terfermentasi. Roti manis adalah roti yang tidak
mengandung rasa tawar tetapi memiliki rasa yang
manis sehingga roti ini sangat populer dikalangan
masyarakat. Menurut Fitria (2013), menyebutkan
bahwa dalam setiap 100 gr produk roti manis
mengandung banyak gizi seperti kandungan protein
7,96%, lemak 18,61%, kadar air 17,36%, kadar abu
1,249, serta karbohidrat 54,81%.

Saat ini roti sudah menjadi makanan pokok di
beberapa negara, seperti di Eropa. Namun, roti masih
dianggap sebagai makanan yang relatif tidak tahan
lama karena terjadinya pengerasan struktur ataupun
terjadinya pembusukan dari aktivitas mikroba seperti
Penicillium sp, Rhizopus stolonifer, Mucor sp, dan
Geotrichum sp serta terjadinya pengerasan pada roti
sehingga para produsen roti banyak menambahkan
zat pengawet untuk mempertahankan mutu roti, jika

dikonsumsi secara terus menerus akan berdampak
pada kesehatan (Muhariati, 2014). Mengingat bahaya
yang ditimbulkan dari bahan pengawet maka
membuat masyarakat mulai sadar dan menjalani
budaya hidup sehat. Roti dengan penambahan
sourdough atau biasa disebut roti sourdough
merupakan roti yang dibuat dengan proses
fermentasi secara alami yang melibatkan khamir
alami seperti Candidamileri dan Lactobacillus yang
terbentuk secara alami dari lingkungan tempat
adonan awal (Basoni, 2018). Fermentasi yang
dilakukan oleh khamir alami dianggap lebih
menguntungkan karena dapat mengurangi biaya
penggunaan bahan seperti ragi instan dan bread
improver serta dapat mengubah senyawa pada
adonan roti menjadi bentuk yang lebih sederhana
sehingga penyerapan gizi dari roti dapat berlangsung
lebih cepat. Selain itu roti sourdough juga memiliki
beberapa kelebihan dari roti biasa yaitu tekstur
crumb rotinya lebih lembab dan aromanya lebih
harum (Setiati, 2018).

Roti sourdough juga merupakan jenis roti yang
lebih  bernutrisi dan mudah untuk dicerna
dibandingkan dengan roti biasa, hal ini dikarenakan
adanya bakteri Lactobacillus yang timbul secara
alami dapat membantu mengurangi atau
memperlambat tingkat dimana masuknya glukosa ke
aliran darah. Hal ini menandakan mengkonsumsi roti
sourdough tidak menyebabkan adanya lonjakan
tinggi pada kadar insulin, yang artinya roti ini relatif
memiliki indeks glikemik yang rendah. Bakteri asam
laktat yang ada juga memberikan aroma asam yang
baik pada roti sourdough, serta memperbaiki daya
cerna dari gluten, mengurangi kemungkinan adanya
perkembangan intoleransi terhadap roti
(Hadjiandreou, 2016).

Proses pembuatan roti secara umum terdiri dari
bahan utama dan bahan pendukung yang nantinya
akan ditambahkan pada adonan. Bahan utama dalam
pembuatan roti terdiri dari tepung terigu, air, ragi
dan garam. Sedangkan bahan pembantu terdiri dari
bread improver, susu bubuk, telur, serta gula. Roti
sourdough berbeda dengan roti pada umumnya.
Perbedaan roti sourdough dengan roti biasa ialah
terletak pada penggunaan raginya. Proses
pembuatan  roti  biasa  melibatkan  tahap
pencampuran dan fermentasi yang relatif sederhana
dan ragi yang digunakan merupakan ragi instant atau
ragi siap pakai. Namun roti sourdough menggunakan
ragi alami yang harus dibuat terlebih dahulu
(Crowley et al., 2002).

Secara umum tahapan proses pembuatan roti
manis dimulai dari pencampuran, peragian,
pengadonan, pencetakan dan pemanggangan.
Berbeda dengan roti manis sourdough, tahapan
dalam  pembuatan diawali dengan tahap
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pencampuran bahan, tahap feremntasi pertama 2 jam
disuhu ruang, tahap penimbagan, tahap pembulatan,
fermentasi ke-2 selama 2 jam disuhu ruang, tahap
pembuangan gas, tahap pembuangan gas, tahap
pembenrukan kembalj, final fermentasi selama 12 jam
disuhu ruang, pemanggangan dan diakhiri dengan
pengemasan (Putra, 2018). Pemanfaatan sourdough
pada pembuatan roti manis menjadikan waktu
proofing yang dibutuhkan lebih lama jika
dibandingkan dengan penggunaan ragi komersial. Hai
ini dikarenakan kultur BAL alami pada sourdough
diduga membutuhkan waktu yang lebih lama untuk
beradaptasi atau cenderung membutuhkan fase lag
yang lebih panjang. Selain itu sourdough tidak
mengandung pemgembang sintesis seperti yang
terdapat pada ragi komersial. Oleh karena itu, untuk
mencapai kondisi pengembangan yang optimal pada
roti dengan menggunakan sourdough dibutuhkan
waktu hingga 12 jam (Ariyana etal., 2018). Fermentasi
bakteri asam laktat pada roti sourdough juga terjadi
perubahan sifat fisik roti yaitu dapat meningkatkan
volume pengembangan dan prositas roti.

Volume pengembangan roti adalah kemampuan
roti dalam menambah ukurannya sebelum dan
sesudah proses pemanggangan. Semakin tinggi rasio
pengembangan roti maka menjadi salah satu indikator
proses fermentasi berjalan dengan baik, sehingga
semakin baik pula mutu roti tersebut. Penambahan
sourdough dalam adonan roti manis dapat
meningkatkan volume pengembangan. Hal ini
disebabkan bakteri asam laktat merupakan mikroba
paling dominan pada sourdough, selama proses
fermentasi BAL pada sourdough akan memcah glukosa
menjasi asam laktat dan senyawa lain seperti, etanol,
asetildehid, diasetil dan senyawa termasuk CO2. Gas
CO2 yang dihasilakan akan membentuk gelumbung
yang selanjutnya akan di perangkap dalam adonan
sehingga roti manis akan mengembang (Putra, 2018).

Nilai porositas berkaitan dengan volume
pengembangan. Porositas roti merupakan rongga-
rongga yang terdapat pada permukaan roti. Porositas
roti manis mulai terbentuk pada saat proses
pembentukan adonan, proses fermentasi sampai pada
saat proses pemanggangan karena selama proses
fermentasi berlangsung tingkat pengembangan roti
akan semakin bertambabh, hal itu disebabkan gas yang
dihasilkan oleh sourdough dapat menyebabkan
membesar roti karena terdapat gas CO2 di dalam
matriks sehingga roti menghasilkan pori (Ridho,
2022). Porositas roti manis sourdough berbeda
dengan porositas roti manis pada umumnya. Porositas
roti manis berbentuk pori yang seragam sedangkan
roti manis sourdough membentuk pori-pori yang
besar. Hal ini disebakan produksi gas CO2 pada
sourdough selama fermentasi membentuk gelembung
yang besar (Putra, 2018).

Penggunaan starter  sourdough dalam
pembuatan roti sudah banyak dilakukan, hal ini
dikarenakan penggunaan sourdough pada roti juga
terbukti dapat meningkatkan kualitas roti yang
dihasilkan. Menurut Mandey (2015), dalam
pembuatan roti manis menggunakan konsentrasi
starter sourdough 15% hal ini mampu memperbaiki
aspek sensori dan fisik pada roti yang dihasilkan.
Selain itu dalam penggunaan sourdough hal yang
sangat perlu diperhatikan yaitu konsentrasi yang
akan digunakan, hal ini dikarenakan konsentrasi
sourdough yang ditambahkan kedalam adonan roti
akan mempengaruhi kualitas roti yang dihasilkan.
Menurut Mert (2014) dalam penelitiannya tentang
penggunaan sourdough pada roti bebas gluten yang
disubstitusi tepung beras, meningkatnya
penambahan sourdough akan mengurangi pH dan
meningkatkan nilai TTA serta dapat memperbaiki
mutu sensori roti seperti tekstur, volume roti dan
viskositas.

Penggunaan sourdough pada roti dapat
mempengaruhi kualitas roti yang dihasilkan.
Menurut penelitian (Putra, 2018) penggunaan
sourdough pada roti manis dengan konsentrasi 30%
merupakan perlakuan terbaik dalam penelitiannya.
Perlakuan ini menghasilkan kadar air yang
memenuhi SNI roti manis yaitu 29-33%, volume
pengembangan 193,53%, ph 3,60-3,65, total BAL 9,8
log CFU/g, serta aman dikonsumsi sampai 6 hari
penyimpanan dengan total kapang <3,18 log CFU/g.
Hal ini juga sama dengan hasil penelitian Ariyana et
al, (2018), roti manis dengan penambahan
sourdough  sebesar 40%  dapat menekan
pertumbuhan  bakteri sampai  hari  ke-6
penyimpanan. Lebih lanjut pada penelitian Mohsen
etal. (2016) umur simpan roti sourdough mengalami
perpanjangan hingga 8 hari dibandingkan dengan
roti kontrol. Penambahan sourdough sebanyak 20%
dapat memperlambat tingkat staling roti, dalam hal
ini tentu akan sangat meguntungkan untuk
mencegah kerusakan roti.

Peningkatan masa simpan roti manis yang
tambahkan sourdough tidak terlepas dari
keberadaan bakteri asam laktat yang tumbuh pada
sourdough baik secara alami maupun dengan
penambahan starter tertentu yang sudah diketahui
jenisnya. Berdasarkan penelitian Maretna et al
(2022) keberadaan bakteri asam laktat pada
sourdough dibuktikan dengan hasil perhitungan total
BAL pada media MRSA yang menunjukkan jumlah
mikroba pada sourdough berkisar antara 59,33-
75,33 log CFU/g. Menurut Ariyana et. al (2018), Total
BAL pada sourdough mencapai 109 CFU/g. Kondisi
ini sejalan dengan pernyataan Vuyst dan Neysen
(2005) yang menyatakan pada adonan yang
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difermentasi asam densitas sel biasanya melebihi 108
CFU/g adonan.

Sourdough menghasilkan bakteri asam laktat
yang terdiri dari dua jenis bakteri asam laktat yaitu
homofermentatif dan heterofermentatif. Bakteri asam
laktat jenis homofermentatif adalah bakteri asam
laktat yang dapat mengubah glukosa menjadi asam
laktat, sedangkan bakteri asam laktat jenis
heterofermentatif adalah bakteri asam laktat yang
memfermentasi glukosa menjadi asam laktat, etanol
atau asam asetat dan COZ2. (Corsetti and Settani, 2007).
Reaksi fermentasi yang terjadi pada sourdough adalah
bakteri asam laktat jenis heterofermentatif yang
nantinya menghasilkan asam laktat dan senyawa lain
seperti CO2, etanol, asetaldehid, diasetil serta bahan
anti fungi. (Rollan et al, 2010).

Menurut Corsetti and Settani (2007), dalam
sourdough bakteri asam laktat seperti Leuconostoc,
Weisella Pediococcus, Lactococcus, Enterococcus,
Streptococcus dan Lactobacillus. Namun strain
Lactobacillus masih  mendominasi  sourdough.
Lactobacillus dapat menghasilkan phenyllatic dan
asam laktat 4-hydroxy-phenyl yang tetap memiliki
aktivitas anti fungi meskipun sudah mengalami proses
pemanggangan, asam phenyllatic inilah yang berperan
menghambat pertumbuhan kapang seperti
Aspergillus niger dan Penicillium roqueforti. Hal ini
sejalan dengan penelitian Putra (2018) dimana total
bakteri asam laktat roti manis sebesar 9,08 log CFU/g
setelah proses pemanggangan selesai.

4. KESIMPULAN

Berbagai literatur telah mencoba menggunakan
sourdough sebagai pengganti ragi dalam pembuatan
roti. Pemanfaatan starter alami sourdough dapat
meningkat masa simpan pada roti manis. Selain itu,
fermentasi roti dengan menggunakan sourdough
dapat meningkatkan sifat adonan seperti tekstur dan
flavor dari roti, menunda proses staling, serta dapat
meningkatkan volume pengembangan dan porositas
roti. Hasil kajian ini diharapkan dapat menjadi sumber
dan memberi wawasan terhadap pembaca dan
masyarakat.
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