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RINGKASAN 

 

Sourdough merupakan adonan asam yang mengandung bakteri asam laktat yang bekerja sinergi 

dengan yeast menghasilkan adonan yang memiliki kualitas lebih baik daripada adonan biasa. 

Permintaan pasar akan produk bakery yang rendah gula dan bebas gluten membuat industri 

bakery berinovasi menciptakan produk bakery yang lebih sehat namun tetap memperhatikan 

aspek sensorinya. Fermentasi sourdough dapat mengatasi penurunan kualitas tersebut. 

Metabolisme mikrobiota yang terdapat pada sourdough menghasilkan senyawa kimia yang 

berpengaruh terhadap aspek fisik dan sensori roti sourdough. 

  

Review ini akan menjelaskan perubahan dari aspek nutrisi dan sensori yang terjadi pada proses 

fermentasi sourdough. Fermentasi sourdough dapat menjadi solusi untuk menurunkan zat 

antinutrisi yang terkandung dalam kacang-kacangan seperti tannin dan dan asam fitat. Senyawa 

antioksidan yang terbentuk selama fermentasi menguntungkan karena memiliki sifat 

antibakteri dan antifungal sehingga dapat memperpanjangn umur simpan roti. 

Aspek sensori yang dibahas antara lain sifat fisik berupa porositas dan pengembangan adonan 

yang dipengaruhi oleh elastisitas adonan. Roti yang terbuat dari tepung bebas gluten seperti 

kacang-kacangan dan serealia tidak memiliki aspek sensori sebaik roti yang menggunakan 

gluten. Namun dengan fermentasi sourdough, terdapat metabolit yang dihasilkan seperti 

eksopolisakarida yang dapat meningkatkan elastisitas dan pengembangan adonan. Sehingga 

aspek sensori berupa porositas dan pengembangan dapat diterima konsumen dengan baik. 

Selama proses fermentasi, terbentuk asam organik yang membuat roti sourdough lebih lambat 

dicerna sehingga dapat menurunkan indeks glikemik postprandial. Hal ini yang membuat 

produk bakery lebih ramah untuk penderita diabetes. Selain itu, sourdough mampu mengatasi 

penurunan kualitas yang ditimbulkan oleh pengurangan jumlah gula dan garam pada roti 

sehingga juga baik untuk penderita hipertensi. 

Tepung lokal memiliki potensi untuk dijadikan roti dengan metode sourdough karena proses 

fermentasi sourdough mampu membuat karakteristik roti yang dihasilkan dari tepung lokal 

menjadi seperti roti dengan tepung yang mengandung gluten. Sourdough mampu berperan 

dalam pengembangan roti, berkontribusi pada crumb, crust, aroma, rasa, serta aspek nutrisi 

pada tepung lokal dimana senyawa antinutrisi dapat berkurang dan dihasilkan senyawa 

antioksidan yang mampu meningkatkan umur simpan roti. 
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SUMMARY 

 

Sourdough is a sour dough that contains lactic acid bacteria which works in synergy with yeast 

to produce dough that has better quality than ordinary dough. The market demand for low-

sugar and gluten-free bakery products makes the bakery industry innovate to create healthier 

bakery products, but still pay attention to the sensory aspects. Sourdough is a solution for 

quality reductions in a healthy bakery product. The metabolism of the microbiota containing 

in sourdough produces chemical compounds that affect the physical and sensory aspects of 

bread.  

This review will explain the changes from the nutritional and sensory aspects that occur in the 

sourdough fermentation process. Sourdough fermentation can be a solution to reduce anti-

nutritional substances contained in nuts such as tannins and phytic acid. Antioxidant 

compounds formed during fermentation are beneficial because they have antibacterial and 

antifungal properties that can extend the shelf life of bread. 

The sensory aspects discussed include physical properties in the form of porosity and 

expansion of the dough which are influenced by the elasticity of the dough. Breads made from 

gluten-free flours such as nuts and cereals do not have as good a sensory aspect as breads that 

use gluten. However, with sourdough fermentation, there are metabolites produced such as 

exopolysaccharides which can increase the elasticity and expansion of the dough.  As a result, 

the sensory aspects in the form of porosity and development can be well received by consumers. 

During the fermentation process, organic acids are formed which make sourdough bread more 

slowly digested so that it can lower the postprandial glycemic index. This is what makes bakery 

products more friendly for diabetics. In addition, sourdough is able to overcome the decrease 

in quality caused by reducing the amount of sugar and salt in bread so that it is also good for 

people with hypertension. 

Local flour has the potential to be made into bread using the sourdough method because the 

sourdough fermentation process is able to make the bread characteristics that are produced 

from local flour to be like bread with gluten-containing flour. Sourdough is able to play a role 

in the development of bread, contributing to the crumb, crust, aroma, taste, as well as the 

nutritional aspects of local flour where anti-nutritional compounds can be reduced and 

antioxidant compounds are produced which can increase the shelf life of bread. 
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