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Kata Kunci ABSTRAK

Air Fermentasi, Apel Manalagi, Roti sourdough tengah menjadi tren global sebagai produk
Buah Naga Merah, Roti pangan fermentasi yang lebih sehat dan alami karena
Sourdough. kemampuannya dalam memproduksi Bakteri asam laktat

yang baik, Popularitasnya meningkat seiring dengan
kesadaran konsumen terhadap pangan fungsional serta
proses fermentasi alami yang mendukung kesehatan
saluran cerna, Salah satu tantangan utama dalam produksi
sourdough adalah ketersediaan starter yang stabil dan
berkualitas. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
potensi air fermentasi dari buah naga merah (Hylocereus
polyrhizus) dan apel manalagi (Malus sylvestris) yang
mendukung pertumbuhan Lactobacillus dan
Saccharomyces. Dalam menghasilkan air fermentasi,
melalui pencampuran buah naga merah dan apel manalagi
dengan air dalam rasio 1:1, dan gula sebesar 30% dari
berat total buah, kemudian dilakukan proses fermentasi
selama 48 jam untuk menghasilkan starter dalam
pembuatan roti sourdough. Air fermentasi yang digunakan
dalam pembuatan starter sorudough memiliki kandungan
alkohol 0 %. Roti Sourdough dengan penambahan air
fermentasi buah naga merah dan buah apel manalagi
memiliki kadar air 43,928% Kadar abu 1,911% spesifik
volume of 1,882 cm?/g Daya kembang sebesar 172,2 %
serta keseluruhan hedonik suka. Dengan demikian, roti
Sourdough yang dibuat dengan menggunakan air
fermentasi buah naga merah dan manalagi memiliki
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Fermented Water, Manalagi Sourdough bread has become a global trend as a healthier and
Apple, Red Dragon Fruit, more natural fermented food product due to its ability to

produce beneficial lactic acid bacteria. Its popularity continues
to grow alongside increasing consumer awareness of functional
foods and natural fermentation processes that support digestive
health. One of the main challenges in sourdough production is
the availability of stable and high-quality starter cultures. This
study aims to evaluate the potential of fermented water from red
dragon fruit (Hylocereus polyrhizus) and manalagi apple
(Malus sylvestris) in supporting the growth of Lactobacillus and
Saccharomyces. The fermented water was prepared by mixing
red dragon fruit, manalagi apple, water, and sugar, followed by
48 hours of fermentation. This fermented fruit water was then
used in the preparation of a sourdough starter, which was
fermented for 3 days. The starter was subsequently used in
sourdough bread production. The fermented water used in the
sourdough starter showed 0% alcohol content. Sourdough
bread made with the addition of fermented water from red
dragon fruit and manalagi apple had a moisture content of
43.928%, ash content of 1.911%, specific volume of 1.882
cm¥/g, proofing expansion of 172.2%, and was generally well-
liked in hedonic evaluation. Therefore, sourdough bread made
using fermented water from red dragon fruit and manalagi

apple has good quality.

Sourdough Bread

1. PENDAHULUAN

Roti bukan sekadar makanan pokok, melainkan bagian dari gaya hidup dan simbol
kebersamaan dalam banyak budaya. Di tengah semakin tingginya kesadaran masyarakat terhadap
pangan sehat, roti sourdough hadir sebagai alternatif menarik. Dibuat dengan proses fermentasi
alami tanpa tambahan ragi instan, sourdough tidak hanya memberikan rasa yang lebih kompleks,
tetapi juga dipercaya lebih mudah dicerna dan memiliki nilai gizi lebih baik dibandingkan roti
biasa (Putri et al., 2022). Keunikan ini menjadikan sourdough semakin populer di kalangan
konsumen modern yang peduli terhadap kesehatan.

Salah satu hal paling menarik dari sourdough adalah pada proses fermentasinya, yang
mengandalkan mikroorganisme alami dari bahan dasar. Dalam beberapa tahun terakhir, berbagai
buah tropis mulai diteliti potensinya sebagai sumber fermentasi, termasuk apel Manalagi. Buah
lokal ini, selain memiliki rasa manis dan aroma khas, ternyata mampu menghasilkan ragi alami
yang efektif dalam pembuatan roti sourdough. Penelitian Putri et al. (2022) menunjukkan bahwa
penggunaan air fermentasi apel Manalagi sebagai starter dapat meningkatkan kandungan serat
pangan dan memengaruhi karakteristik kimia roti, seperti kadar air, lemak, dan protein, secara
signifikan. Hal ini membuka peluang besar bagi pemanfaatan buah lokal dalam industri pangan
berbasis fermentasi.

Di sisi lain, buah naga (Hylocereus spp.) juga menyimpan potensi besar. Warna dagingnya
yang menarik, rasa segar, serta kandungan antioksidan dan seratnya yang tinggi menjadikannya
buah yang tidak hanya enak tetapi juga menyehatkan. Sayangnya, hingga saat ini masih sangat
sedikit penelitian nasional yang mengeksplorasi air fermentasi buah naga sebagai bahan
pembuatan sourdough. Penelitian yang telah dilakukan oleh Bunga et al. (2023) memang pernah
mengkaji fermentasi buah naga untuk pembuatan wine, tetapi belum menyentuh bidang bakery.
Padahal, buah naga memiliki senyawa bioaktif yang dapat mendukung pertumbuhan mikroba
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asam laktat dan ragi alami, yang esensial dalam proses fermentasi sourdough. Selain itu
penelitian lain yang telah dilakukan oleh ( Winda et al., 2022). terakit dengan pembuatan kefir
susu kerbau dengan pemberian buah naga merah menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi
buah naga merah meningkatkan jumlah bakteri asam laktat, viskositas, dan total padatan terlarut,
meskipun pH sedikit menurun seiring penambahan buah naga.

Dalam penelitian ini, akan mengetahui lebih jauh potensi fermentasi dari dua buah khas
Indonesia apel Manalagi dan buah naga sebagai starter alami dalam pembuatan sourdough.
Harapannya, penelitian ini tidak hanya menjadi kontribusi ilmiah, tetapi dapat dijadikan sebagai
bentuk apresiasi terhadap kekayaan hayati Indonesia yang kerap diabaikan. novasi tidak selalu
harus bersumber dari bahan impor atau teknologi berbiaya tinggi, melainkan dapat dimulai dari
pemanfaatan potensi lokal, melalui bahan-bahan yang tumbuh di tanah kita sendiri serta
menghadirkan cita rasa yang telah akrab dengan masyarakat.

2. METODE
2.1 Jenis Penelitian

Jenis penelitian ini merupakan jenis penelitian eksperimental dan studi pustaka. Metode
penelitian eksperimen merupakan jenis penelitian yang dilakukan dengan percobaan yang
menggunakan metode kuantitatif, digunakan untuk mengetahui variabel independet (perlakuan)
terhadap variabel dependent (hasil) dalam kondisi yang terkendalikan (Sugiyono, 2019).
Sedangkan untuk studi pustaka, menurut Sugiyono (2018) adalah kajian teoritis, referensi serta
literatur ilmiah lainnya yang berkaitan dengan budaya, nilai dan norma yang berkembang pada
situasi sosial yang diteliti. Pendahuluan yang dilakukan dalam suatu penelitian untuk
menghasilkan data tertulis yang berkaitan dengan objek data tersebut yang diperoleh dengan cara
membaca buku-buku literatur yang menunjang penelitian serta jurnaljurnal terdahulu yang
berkaitan dengan penelitian.

2.2 Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengembangan Produk pada tanggal 24 April
hingga 26 Mei 2025. Penelitian dilakukan dengan beberapa tahapan utama, yaitu pembuatan air
fermentasi buah, starter sourdough, adonan roti sourdough, serta proses analisis sifat fermentasi
dan hasil akhir.

2.3 Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam pembuatan sourdough ini adalah oven deck merk Sinmag MB
823, enamel cast iron mini berdiameter 14 cm, baskom plastik berukuran 35 % 15 cm, scraper,
sendok, timbangan kue digital merk GSF 4405, thinwall klir bulat kapasitas 300 mL, serta jar
kaca volume 250 mL.

Dalam pengujian alkohol, Kadar air, kadar abu, dan spesifik volume alat yang digunakan
meliputi, Rotary Evaporator series 2000 — RE-2000VN, Alkohol meter, Beaker glass 250ml,
gelas ukur 50ml merek iwaki, cawan aluminium, Timbangan analitik ATX224, Desikator, oven,
furnace (tanur), penjepit cawan dan penggaris.

Bahan yang digunakan dalam pembuatan sourdough berbasis fermentasi buah ini meliputi
buah naga merah, buah apel manalagi, tepung terigu cakra kembar, tepung beras merk Rose
Brand, garam merk Refina, dan gula pasir merk Nusakita. Buah naga dan apel digunakan sebagai
sumber ragi liar dalam proses fermentasi alami, sementara tepung terigu dan tepung beras
digunakan sebagai bahan utama pembentuk adonan. Garam dan gula digunakan untuk
menunjang proses fermentasi dan pembentukan cita rasa akhir pada produk sourdough.
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2.4 Prosedur Pelaksanaan

Dalam pembuatan roti sourdough terdapat 3 tahapan yang harus dilakukan, meliputi
pembuatan air fermentasi buah, pembuatan starter sourdough, pembuatan adonan roti. kemudian
roti sourdough dilakukan analisis sifat fermentasi dan hasil akhir roti sourdough.

2.4.1 Pembuatan Air Fermentasi

Fermentasi air rendaman buah apel dan buah naga dilakukan dengan modifikasi metode
(Putri et al., 2022).Pembuatan air fermentasi diawali dengan persiapan bahan meliputi buah,
gula dan air matang, selanjutnya alat yang digunakan akan dilakukan proses sterilisasi dan
blanching pada buah, lalu buah di cacah menggunakan pisau, dan di campur sesuai dengan
perbandingan 1 :1, dan 30 % untuk gula, air fermentasi didiamkan pada suhu ruang selama 36
jam.

2.4.2 Pembuatan Starter Sourdough

Proses pembuatan starter sourdough berdasarkan metode De Vuyst (2023) yang
dimodifikasi. Bahan bahan yang digunakan dalam pembuatan starter meliputi tepung terigu
cakra kembar, dan air fermentasi dengan perbandingan 1:1, metode pembentukan starter
sourdough membutuhkan waktu selama 48 jam, tingkat keberhasilan pada starter dapat ditinjau
dengan berkembangnya starter 3 kali lipat.

2.4.3 Pembuatan Roti Sourdough

Metode pembuatan roti sourdough mengacu pada Safitri et al., (2024) yang telah
dimodifikasi. Proses pembuatan adonan sourdough dilakukan dengan mencampurkan seluruh
bahan sesuai dengan formulasi 40 gram starter sourdough, 175 gram tepung tergu, 125 ml air,
dan garam Sgram. Kemudian dilakukan proses rest selama 30 menit dengan 3 kali pengulangan
metode ulen coil fold, selanjutnya akan di shaping dan rounding, setelah itu adonan akan di
resting kembali pada chiller dengan suhu 5°C selama 6 jam. Selanjutnya adonan di scoring lalu
di oven dengan suhu 240°C dengan enamel tertutup selama 45 menit dan 220°C dengan enamel
terbuka selama 15 menit.

2.5 Parameter pengamatan
2.5.1 Uji sensorik

Uji organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap
aroma, tekstur, rasa, dan warna dengan menggunakan skala hedonik tingkat 5 yang biasa
dipakai untuk produk pangan meliputi tidak suka, agak suka, netral, suka, dan sangat suka
(Ginting et al., 2015).. Data dikumpulkan dengan menggunakan angket (Hedonic Scale
Scoring). Panelis adalah mahasiswa jurusan Teknologi Pertanian yang suka mengonsumsi roti
sebanyak 25 orang.

2.5.2 Uji pasar

Uji pasar dilakukan dengan cara mengumpulkan responden wawancara mahasiswa
Teknologi Rekayasa Pangan angkatan 2022, yang kemudian para responden tersebut akan

3€



e-ISSN 3062-8849 Jurusan Teknologi Pertanian

The 3rd National Conference on Innovative Agriculture 2025 Politeknik Negeri Jember
Jember, 20 - 21 September 2025 doi 10.25047/nacia.v3i1.312

memberikan feedback dari produk sourdough tersebut yang akan menjadi evaluasi agar produk
sourdough layak untuk dipasarkan secara luas.

2.5.3 Perhitungan HPP

HPP (Harga Pokok Produksi) merupakan total biaya yang digunakan untuk memproduksi
suatu unit produk. HPP dapat dihitung dengan rumus (Yuspyani dan Prihanisetyo, 2021)

total biaya produksi

HPP it =
pertm jumlah unit produksi

2.5.4 Uji alkohol

Semakin lama fermentasi, kadar etanol yang dihasilkan akan mencapai titik optimum dan
setelah itu akan menurun. Hasil air fermentasi buah naga dan apel mana lagi di ekstraksi dengan
menggunakn mesin rotary evaporator untuk memisahkan kandungan alkohol dan air. Air
fermentasi buah naga merah dan apel manalagi di destilasi menggunakan rotary evaporator pada
suhu 77°C sampai alkohol tidak menetes lagi. Destilasi dilakukan selama £ 1 jam. Bioetanol
yang dihasilkan kemudian disimpan dalam botol kaca. Destilat dimasukkan ke dalam gelas ukur
dan kemudian dicelupkan alkohol meter secara perlahan. Alkoholmeter didiamkan sehingga
dapat mengapung dengan stabil, dan didiamkan selama 2 menit sampai destilat menjadi tenang,
batas yang tertera pada permukaan destilat (Bnyan et al., 2020). Dewanti (2018), yang
melaporkan bahwa pengendalian kondisi fermentasi dan destilasi sangat berpengaruh terhadap
kualitas serta konsentrasi alkohol yang dihasilkan. dengan demikian, penerapan metode destilasi
dan pengukuran ini terbukti efektif untuk memperoleh data kadar alkohol secara lebih valid.

2.5.5 Uji kadar air

Penentuan kadar air pada roti sourdough dengan cara dipanaskan cawan uji dengan
menggunakan oven dengan suhu 105 °C selama 20 menit. Kemudian dinginkan cawan uji dalam
desikator selama 30 menit, lalu ditimbang berat cawan kosong dengan menggunakan neraca
analitik. Setelah itu dimasukkan 5g sampel roti ke dalam cawan dan ditimbang. Kemudian
panaskan cawan yang berisi sampel kedalam oven selama 4 jam dengan suhu 105 °C. Setelah
pemanasan telah selesai lalu dinginkan cawan yang berisi sampel dalam desikator selama 30
menit dan setelah itu timbang kembali cawan yang telah dingin dan sampel (AOAC, 2005).
Penentuan kadar air dihitung berdasarkan perbedaan bobot sebelum dan sesudah pemanasan
menggunakan rumus standar. Metode ini mengacu pada Associaion of official Analitical
Chemists (AOAC,2005), yang secara luas digunakan dalam analisis pangan untuk menentukan

kadar air dengan prinsip penguapan air bebas pac}a suh121 konstan hingga berat sampel stabil
wl—w
kadar air% = —— X 100%
wl—w0
Keterangan :
WO = Berat cawan kosong
W1 = Berat cawan dan sampel sebelum di panaskan

W2 = Berat cawan dan sampel setelah di panasakan

2.5.6 Uji kadar abu
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Bahan + 5 g ditimbang dalam cawan kosong, selanjutnya diletakan dalam oven bersuhu. 105° C
selama 5 jam, didinginkan, dan berat keringnya ditimbang. Kemudian dimasukan dalam tanur
sampai bersuhu 600°C selama + 7 jam sampai diperoleh abu berwarna keputih-putihan. Cawan
didinginkan dalam desikator kemudian beratnya ditimbang, kadar abu dihitung dengan rumus
(Sudarmadji et al., 1997):

Perhitungan :

wl x 100%
w

kadar abu % =

Keterangan =
W = Bobot sampel sebelum dikeringkan

W1 = Bobot sampel setelah dikeringkan

2.5.7 Uji volume spesifik

Volume spesifik dihitung dengan membagi volume roti dengan bobot roti (cm3 /g)
(AACC, 2011). Pengujian Volume spesifik dilakukan dengan memotong roti sourdough yang
telah matang dengan ukuran 5 x 5 x 5 cm atau volume dan dibandingkan dengan bobotnya. Nilai
volume spesifik yang tinggi menunjukkan roti padat dengan struktur pori kecil. Volume spesifik
dihitung melalui rumus:

cm? volume
Volume spesiifk (—) =
g berat

Metode pengukuran ini mengacu pada prosedur yang dikembangkan oleh American of
Cereal Chemist (AACC, 2011) dan jugan digunakan oleh Wahyuni et al. (2019). yang
mengatakan bahwa peningkatan volume spesifik roti erat kaitannya dengan aktivitas fermentasi
ragi serta kemampuan gluten dalam membentuk jaringan elastis untuk menahan gas. Dengan
demikian, parameter volume spesifik dapat dijadikan indikator penting dalam menentukan mutu
roti sourdough

2.5.8 Uji daya kembang

Daya Kembang atau Derajat pengembangan merupakan perbandingan kenaikan volume
roti manis dengan volume adonan awal (Pusuma et al., 2018) dalam Deska Fransiska et al.,
(2021) Volume adonan diukur menggunakan penggaris dan dicatat volumenya sebagai V1 dan
volume roti manis dicatat sebagai V2. Satuan hasil pengukuran volume dinyatakan dalam cm3.
Perhitungan daya kembang roti manis dengan rumus:

Perhitungan:
v2 —v1 X 100%

vl

% derajat pengembangan =

Keterangan :
VI=volume sebelum dioven
V2 = volume setelah dioven
2.5.9 Analisis Data Uji Sensorik
Analisis data uji sensorik diperoleh dengan angket yang diakumulasi menggunakan

diagram lingkaran yang ada pada rekapan google form.
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3 HASIL DAN PEMBAHASAN

Roti sourdough merupakan roti yang dihasilkan dengan memanfaatkan ragi liar melalui
proses fermentasi. Berdasarkan hasil penelitian produk roti sourodugh yang terbuat dari natural
starter air fermentasi buah naga merah dan apel manalagi dapat dilihat pada gambar 3.1.

Gambar 1 Hasil fermentasi air buah naga dan apel manalagi
Sumber : (Dokumentasi Pribadi)

3.1. Karakteristik Produk
3.1.1. Karakteristik fisik

Roti sourdough memiliki karakteristik fisik yang khas, salah satunya ditandai dengan
nilai pH yang rendah, yaitu berada pada kisaran 3,5 hingga 4,5. Keasaman ini terbentuk selama

proses fermentasi dan memberikan cita rasa asam yang khas, sekaligus berperan penting dalam
memperpanjang umur simpan produk.

Tabel 1. Volume spesifik Roti Sourdough

Parameter Hasil uji
Volume 1,8 cm’/g
Daya Kembang 172,2%

Berdasarkan hasil penelitian, volume spesifik roti sourdough mencapai 1,882 cm?/g, yang berada
dalam kisaran standar roti sourdough tradisional sebesar 1,5 hingga 2,5 cm?/g (Bianchi et al.,
2020). Nilai ini mencerminkan tingkat pengembangan adonan yang optimal, yang dihasilkan dari
aktivitas fermentasi oleh ragi dan bakteri asam laktat dalam membentuk gas CO..

Selain itu, daya kembang roti sourdough tercatat sebesar 172,2%, jauh melebihi kisaran
optimal produk sourdough menurut Sayadi et al. (2025) yang berada pada 64,5-68%. Nilai ini
menunjukkan bahwa adonan memiliki kemampuan pengembangan yang sangat baik, yang
berdampak langsung pada tekstur akhir produk. Roti sourdough yang dihasilkan pun memiliki
tekstur yang lebih lunak dan mudah dikunyah dibandingkan dengan roti konvensional. Tingkat
pengembangan yang tinggi berkontribusi terhadap pembentukan struktur crumb yang ringan dan
berongga. Tekstur lembut pada roti sourdough diakibatkan oleh, kandungan asam organik yang
dihasilkan oleh BAL dan enzim-enzim seperti glukosa-oksidase, lipase, endo- xylanase,A-
amilase dan protease pada roti ragi alami roti sourdough akan memperlambat pengembangan
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gluten. Hal ini akan berdampak pada gluten memiliki waktu yang cukup untuk memperkuat
dirinya dan membuat roti menjadi lembut (Cahyani et al., 2024). Hal ini sebanding dengan
pernyatan (Arifin et al., 2023) yaitu selama proses fermentasi kandungan asam organik yang
dihasilkan oleh BAL bersama dengan aktivitas enzimatis mampu memperlambat proses
pembentukan jaringan gluten. Perlambatan ini memberikan waktu yang cukup bagi struktur
gluten untuk berkembang secara optimal, menghasilkan crumb roti yang lebih ringan, berongga,
dan bertekstur lembut

3.1.2. Karakteristik kimia

1. Kadar Alkohol
Pada pembuatan air fermetasi dari buah naga dan apel manalagi dilakukan pengunjian

alkohol dengan menggunakan metode detilasi dikarenakan air fermentasi yang kental. Air
fermentasi tersebut akan diuapkan dengan menggunakan alat rotary evaporator untuk
menghasilkan uap air yang akan dilakukan pengujian kadar alkohol menggunakan alkoholmeter.
Kadar Alkohol pada air fermentasi buah naga dan apel manalagi dengan lama fermentasi yang
berbeda disajikan pada Tabel 3.

Tabel 2. Kadar alkohol pada air fermemtasi buah naga dan apel manalagi

Parameter Kadar Alkohol %
Hari ke-3 Tidak terdeteksi/ 0%
Hari ke-7 7%

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa perbedaan lama fermentasi memberikan
pengaruh terhadap kadar alkohol dari air fermentasi buah naga dan apel manalagi yaitu semakin
lama waktu fermentasi yang dilakukan maka kadar alkohol semakin meningkat. Hasil pengujian
kadar alkohol air fermentasi buah naga dan apel manalagi pada hari ke-3 adalah 0% atau tidak
terdeteksi adanya alkohol pada air fermentasi yang sudah dilakukan proses destilasi, sedangkan
pada hari ke-7 konsentrasi alkohol mengalami peningkatan sebesar 7%. Hal ini sesuai penelitian
Hawusiwa (2015) lama fermentasi merupakan faktor yang berpengaruh dalam memproduksi
kadar alkohol yang didapat dari khamir dan juga menyatak bahwa lama fermentasi merupakan
faktor penting yang memengaruhi jumla alkohol yang dihasilakan. Namun, perlu dicatat bahwa
pengujian kadar alkohol dala penelitian ini tidak dilkakuan pengulangan, sehingga data yang
diperoleh merupakan nilai tunggal tanpa standa devisiasi. Dengan demikian data ini hanya
bersifat deskriptif dan dapat dijadikan gambaran awal mengenai pengaruh lama fermentasi
terhadap kadar alkohol, namun belum dapat digunakan untuk analisis statistik yang lebih
mendalam.

Dalam pembuatan air fermentasi buah naga dan buah apel manalagi adanya penambahan gula
dengan perbandingan 1:1 dengan buah. Dengan adanya penambahan gula juga dapat
mempengaruhi peningkatan produktivitas alkohol yang dihasilkan dari air fermentasi buah(Dwi
Ariyanto, et al. 2013). Hal ini didukung Hafidzoh Yusriyah dan Rudiana Agustini (2014) yang
menyatakan bahwa khamir akan memecah gula sederhana menjadi alkohol dan karbondioksida.
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Menurut SNI 4867:1998 nilai alkohol pada sari buah apel berkisar antara 0,5%-8,5%. Nilai

alkohol masih sesuai dengan aturan PerKa BPOM No.14 Tahun 2016 tentang minuman
beralkohol. Kadar alkohol tidak lebih dari 24%. Air fermentasi buah naga dan apel manalagi
masih kategori aman untuk dikonsumsi karena nilai alkohol dibawah standar PerKa BPOM
No.14 tahun 2016. Pada pembuatan roti sourdough air fermentasi yang digunakan dalam
pembuatan starter sourdough/Natural yeast adalah air fermentasi dengan lama fermentasi 3 hari.
Air fermentasi dengan lama fermentasi 3 hari dengan meminimalkan kadar alkohol yang
dipakai dalam pembuatan sourdough agar dapat dikonsumsi oleh semua kalangan masyarakat.
2. KadarAir

Kadar air merupakan suatu pengujian sutu bahan pangan yang umumnya digunakan
sebagai indikator penentuan mutu bahan pangan. Kadar air pada produk berbagai roti sangat
rentan terhadap mikroorganisme yang akan menurunkan umur simpannya. Air yang terkandung
dalam roti perlu diketahui merupakan kompenan pangan berpengaruh pada karakteristik
sensorik, sifat fisik dan kestabilan mikrobioligis produk. Daya serap air pada roti sangat
dipengaruhi oleh kandungan amilosa dalam pati. Amilosa memiliki struktur linear dengan
banyak gugus hidroksil, yang memungkinkannya lebih mudah mengikat sekaligus melepaskan
air selama proses pemanggangan dan penyimpanan (Aini et al., 2016). Data kadar air roti
sourdough dapat dilihat pada tabel 4.

Tabel 3. Kadar Air roti Sourdough
Parameter Hasil uji SNI 8371:2018

Kadar air 43,928 Maks. 40

Dilihat dari hasil pengujian kadar air produk roti sourdough dan craker tidak adanya
kesesuaian, tetapi tidak jauh berbeda. Pada roti sourdough kadar air yang dihasilkan melebihi
maksimal persyaratan dari SNI 8371:2018 tentang roti tawar yaitu 43,928%. Tetapi menurut
Zaidah (2020) dalam Putri et al. (2022)pada roti sourdough dari ubu manis dan jus nanas
memiliki kadar air dengan rentang 34,74%-44,20%, dengan ini kadar air sourdough sesuai
dengan penelitian terdahulu. Sedangkan pada produk crakers kadar air yang dihasilkan adalah
sebesar 5,54% melebihi standar SNI 2973:2018 tentang biskuit. Kadar air tersebut tidak terlalu
jauh dari 5% persen, maka masih memenuhi syarat agar tidat terjadi pertumbuhan jamur. Kadar
air rendah memungkinkan aktivitas mikroba terhambat sehingga crackers memiliki umur simpan
relatif lama (Mariana and Yulianto, 2013).

3. Kadar Abu
Kadar abu total adalah bagian dari analisis proksimat yang digunakan untuk

mengevaluasi nilai gizi suatu bahan pangan ditetapkan secara gravimetri dengan menimbang sisa
mineral hasil pembakaran bahan organik pada suhu sekitar 550°C. Data kadar abu roti sourdough
dapat dilihat pada tabel 5.

Tabel 4. Kadar Abu Roti Sourdough
Parameter Hasil uji SNI 8371:2018
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Kadar abu 1,911 Maks. 1

Berdasarkan hasil yang diperoleh, kadar abu roti sourdough dengan menggunnakan
natural yeast atau air fermetasi buah naga dan apel manalagi sebesar 1,911%. Lebih tinggi
dibandingkan syarat maksimal dari SNI 8371:2018 tentang roti tawar yaitu 1%. Sejalan dengan
nilai kadar abu roti sourdough yang telah dilakukan Ogunsankin, et al. (2015) pada roti
sourdough dengan tepung sorghum yaitu berkisar 1,50%-2,13%. Menurut Desrosier (1998)
dalam Putri, et al. (2022) tingginya kadar abu pada suatu produk pangan mengidentifikasikan
banyaknya zat organik atau mineral dalam bahan pangan dalam suhu pemasakan sehingga
keberadaannya dalam bahan pangan dapat mengalami perubahan, namun cenderung tetap. Kadar
abu pada roti merefleksikan banyaknya mineral yang terkandung dalam bahan-bahan
penyusunnya.

3.1.3. Karakteristik Sensori

Roti sourdough memiliki karakteristik sensori yang unik dan membedakannya dari roti
konvensional. Menurut (Bartkiene, 2020), ferrmentasi sourdough tidak hanya berpengaruh
pada flavor, aroma, dan tekstur, melainkan juga kemudahannya untuk dicerna dan nilai
nutrisinya yang menyebabkan kualitas akhir roti lebih baik dan umur simpannya lebih lama.
Selain memberikan cita rasa khas, menurut ( Farah et al., 2025), sourdough memiliki berbagai
keunggulan dalam bidang nutrisi, diantaranya adalah dapat menghidrolisis gluten, memiliki
nutrisi tambahan, terbebas dari senyawa antinutrisi, serta memiliki perbaikan dari segi sensori
seperti tekstur, staling, dan memperpanjang umur simpan

Dari segi penampilan, roti sourdough menunjukkan warna permukaan yang lebih
kecoklatan. Menurut penelitian yang telah dilakukan oleh (Ika et al., 2025). Selain dapat
dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan, nilai kecerahan se, juga dapat disebabkan oleh
adanya hidrokoloid yang dapat memberikan efek terhadap distribusi air yang kemudian akan
berdampak pada proses reaksi maillard dan karamelisasi yang terjadi pada roti ketika proses
pemanasan. Selain itu, adanya proses fermentasi oleh sourdough juga dapat memengaruhi nilai
kecerahan roti tawar yang dihasilkan.

Warna ini terbentuk melalui reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gula dan protein selama
proses pemanggangan. Menurut (Adiluhung, 2018). Hal ini karena pada saat proses fermentasi
karbohidrat akan dipecah menjadi gula-gula sederhana yang apabila dipanaskan akan
memberikan warna roti yang lebih gelap akibat adanya pembentukan senyawa melanoidin yang
dapat menghasilkan warna cokelat pada produk .

Menurut ( Farah et al., 2025), sourdough sebagai pembawa flavor akan tampak pada
hasil akhir crumb dan crust roti. Struktur crumb roti sourdough pun menunjukkan kualitas
tinggi, dengan pori-pori yang lebih seragam dan tekstur yang kenyal. Menurut (Gumelar,
2019), gluten yang terkandung dalam tepung terigu berperan penting dalam membentuk
struktur serta menjadi pengikat bagi bahan-bahan lain yang digunakan dalam proses pembuatan
roti sourdough. Hal ini sejalan dengan pendapat Pricilia (2016) yang menjelaskan bahwa
protein sebagai komponen utama dalam tepung berfungsi sebagai pembentuk gluten, yang
mampu menghasilkan adonan elastis serta menahan gas (CO:), sehingga dapat menciptakan
tekstur yang baik pada produk roti sourdough.

1. Uji Hedonik
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A. Warna

Skor Hedonik - Warna
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Gambar 2. Hasil uji hedonik warna

Grafik diatas menunjukkan bahwa a mayoritas responden memberikan penilaian “suka”
dengan jumlah sekitar 15 orang, diikuti oleh kategori “sangat suka” sekitar 7 orang, dan hanya
sedikit responden yang menilai “netral” yaitu sekitar 3 orang. Hasil ini menunjukkan bahwa
warna produk secara umum sangat diterima oleh panelis, karena lebih dari 80% responden
menyatakan suka maupun sangat suka terhadap warna yang dihasilkan. Warna produk
sourdough.menunjukkan bahwa warna sourdough memenuhi keinginan visual panelis, yang
merupakan komponen penting dalam mengevaluasi kualitas organoleptik produk roti. Reaksi
Maillard yang terjadi selama pemanggangan dan fermentasi alami mempengaruhi warna
sourdough secara signifikan. Reaksi Maillard ini mempengaruhi warna kerak dan remah roti
(Anam et al., 2020).

B. Aroma
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Gambar 3. Hasil uji hedonik aroma
Sebagian besar panelis menyatakan suka terhadap aroma, dengan hanya beberapa yang
Grafik diatas menunjukkan, bahwa sebagian besar responden memberikan penilaian “suka”
dengan jumlah sekitar 14 orang, diikuti oleh penilaian “netral” sekitar 9 orang, sedangkan
penilaian “sangat suka” dan “sangat tidak suka” hanya diberikan oleh sekitar 1 orang responden
masing-masing. Hasil ini menunjukkan bahwa aroma produk secara umum dapat diterima
dengan baik oleh panelis, meskipun masih ada sebagian kecil responden yang bersikap netral
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maupun kurang menyukai. Jika dikonversikan ke dalam skor hedonik dengan skala 1 = sangat

tidak suka, 2 = netral, 3 = suka, dan 4 = sangat suka, maka diperoleh rata-rata skor sebesar 2,92
yang termasuk dalam kategori disukai. Hal ini menunjukkan bahwa masih ada cara untuk
meningkatkan rasa sourdough; Anda mungkin dapat memilih kultur starter yang lebih

C. Rasa

Skor Hedonik - Rasa
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Gambar 4. Hasil uji hedonik rasa

Grafik diatas menunjukkan, bahwa penilaian panelis bervariasi dengan kecenderungan
mayoritas berada pada kategori “netral” dan “suka”, masing-masing sekitar 8 responden.
Sementara itu, kategori “tidak suka” diisi oleh sekitar 4 responden dan “sangat suka” oleh sekitar
3 responden. Hasil ini menunjukkan bahwa rasa produk cukup diterima oleh panelis, walaupun
masih terdapat sebagian responden yang memberikan penilaian negatif. Jika dikonversikan ke
dalam skor hedonik dengan skala 1 = tidak suka, 2 = netral, 3 = suka, dan 4 = sangat suka, maka
rata-rata skor yang diperoleh adalah 2,60, yang termasuk dalam kategori cukup disukai. Penilaian
rasa menunjukkan kecenderungan dominan pada kategori suka dan sangat suka, hal ini
menunjukkan bahwa panelis telah menikmati keseimbangan rasa asam, manis, dan gurih.
Sebagai hasil dari interaksi antara asam laktat, asam asetat, dan senyawa aromatik lainnya,
sourdough yang difermentasi secara alami menghasilkan rasa yang unik (Saputra et al.,2020).

D. Tekstur
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Gambar 5. Hasil uji hedonik tekstur
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Grafik diatas menunjukkan, bahwa penilaian panelis cukup bervariasi dengan
kecenderungan terbesar berada pada kategori “netral” sebanyak 8 responden dan “suka”
sebanyak 7 responden. Sementara itu, kategori “agak suka” dipilih oleh 6 responden, “sangat
suka” oleh 3 responden, serta “tidak suka” hanya oleh 1 responden. Hal ini menunjukkan bahwa
tekstur produk secara umum dapat diterima dengan baik oleh panelis, meskipun masih ada
sebagian kecil yang merasa kurang menyukainya. Jika dikonversikan ke dalam skor hedonik
dengan skala 1 = tidak suka, 2 = netral, 3 = agak suka, 4 = suka, dan 5 = sangat suka, maka
diperoleh rata-rata skor sebesar 2,96, yang termasuk dalam kategori cukup disukai. Hal ini
dapat dipengaruhi oleh waktu fermentasi, kadar air, dan metode pemanggangan mempengaruhi
tekstur. Untuk fermentasi dan proofing yang berhasil, tekstur sourdough yang empuk, remah
terbuka, dan elastis adalah yang terbaik (Kurniawan & Syahputra, 2016).

E. Jumlah Pori
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Gambar 6. Hasil uji hedonik jumlah pori

Grafik diatas menunjukkan, bahwa mayoritas responden memberikan penilaian “banyak”
dengan jumlah sekitar 17 responden. Sementara itu, kategori “kurang banyak” dan “sangat
banyak” masing-masing hanya dipilih oleh sekitar 3 responden. Hasil ini menunjukkan bahwa
sebagian besar panelis menilai jumlah pori pada produk berada pada tingkat yang sesuai dengan
preferensi mereka, meskipun ada sebagian kecil yang beranggapan pori terlalu sedikit atau terlalu
banyak. Jika dikonversikan ke dalam skor hedonik dengan skala 1 = kurang banyak, 2 = banyak,
dan 3 = sangat banyak, maka diperoleh rata-rata skor sebesar 2,00, yang termasuk dalam kategori
cukup sesuai.

3.2.Roti Sourdough Sebagai Pangan Fungsional

Roti sourdough merupakan roti yang dibuat dengan proses fermentasi alami ragi liar.
Melalui proses ferementasi tersebut, mengabitkan terbentuknya mikroorganisme yang baik pada
kesehatn terutama pada sistem pencernaan. Menurut (Kezer, 2022) dalam sourdough rasio
khamir dan bakteri asam laktat sebesar 1 : 100. Salah satu spesies mikroorganisme yang sering
diisolasi pada sourdough adalah et al., 2010). Lactobacillus (L.) brevis, L. paralimentarius, L.
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asam laktat yang bersifat probiotik. Karena alasan ini, roti sourdough memiliki sifat probiotik
yang merupakan salah satu jenis pangan fungsional.

Bakteri asam laktat pada roti sourodugh memiliki senyawa antijamur, menghasilkan
senyawa asam lemak 3-hidroksi, asam fenil laktat, siklin dipeptida, roterin. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh (Ribet et al., 2023) roti sourdough yang mengandung
oligosakarida, disakarida, monosakarida dan poliol yang difermentasi mampu menurunkan
kandungan gluten didalam roti serta mengurangi gejala sindrom iritasi usus besar. Dengan
penurunan kandungan gluten pada roti sourdough selama proses fermentasi menandakan roti
sourdough dapat dikonsumsi oleh konsemun alergi gluten ringan (Muskovics et al., 2024). Selain
itu, bedasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Mofidi et al., 2012) konsumsi roti sourodugh
pada pria obesitas selama menunjukkan tidak terjadi peningkatan indeks glikemiks. Hal ini
disebabkan oleh kandungan beta glukan pada adonan roti sourdough terlindungi dari degradasi
serta berkurangnya kandungan fitat sebagai akibat asam organik yang timbul selama proses
fermentasi (Kezer, 2022). Menurut (Ribet et al., 2023) roti sourdough juga mampu menurunkan
glikemia pasca makan berperan dalam pencegahan diabetes. Pada proses feremtasi menghasilkan
asam organik yang mampu menurunkan laju pengosongan lambung sehingga menunda respon
glukosa. Hal inilah yang menjadikan sourodugh dapat dikonsumsi aman oleh penderita diabetes.

3.3. Harga Pokok Penjualan

Harga pokok penjualan (HPP) merupakan perkiraan harga jual dari suatu produk. Harga
pokok penjualan dihitung melalui total biaya yang dibutuhkan dalam memproduksi suatu produk
serta jumlah produk. Berikut merupakan hasil perhitungan HPP produk Sourdough

Tabel 5. Perhitungan HPP

Harga Pokok Penjualan (HPP) Kadar Alkohol %

Biaya bahan baku Rp 59,750

Biaya tidak tetap Rp 64,500

Biaya tetap Rp 16,000

Total biaya produksi Rp 140,250

Biaya produksi per unit Rp 11, 688
Jumlah unit produksi 12

Profit margin Rp 3,506
Harga unit per unit Rp 15,194

4. KESIMPULAN

Roti sourdough yang dikembangkan menggunakan air fermentasi buah naga merah dan
apel Roti sourdough yang dikembangkan menggunakan air fermentasi buah naga merah dan apel
manalagi sebagai starter alami menunjukkan potensi besar sebagai pangan fungsional. Produk
ini telah memenuhi kriteria fisik dan sensorik seperti volume spesifik 1, 8 cm?/g dan daya
kembang 172,2%, tetapi juga memiliki kadar alkohol 0%, menjadikannya aman untuk
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dikonsumsi semua kalangan. Produk samping seperti dry starter dan crackers dari discard starter

turut memperpanjang pemanfaatan limbah fermentasi. Untuk mendukung komersialisasi,
diperlukan penelitian lanjutan mengenai stabilitas starter, umur simpan produk samping, serta uji
klinis untuk memastikan manfaat kesehatan, khususnya terkait pencernaan, kontrol glukosa
darah, dan efek probiotik. Disarankan dilakukan kajian skala industri dan validasi klinis untuk
memperluas penerimaan pasar dan meningkatkan nilai ekonomi produk berbasis fermentasi lokal
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