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ABSTRAK 

 

Pengaruh Subtitusi Tepung Sorgum Terhadap Karakteristik Fisik dan 

Organoleptik Roti Manis 

Wintan E, Feni*, Ir.I.D. A. A. R. Ratna Adi, MP**, Regina I.M  

BanoEt,SP.,MP** 

 

Roti merupakan salah satu bahan pangan yang dijadikan sebagai sumber 

karbohidrat selain nasi dan mie (Justicia dkk.,2012), roti juga merupakan salah 

satu makanan pokok yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia (Arlene 

dkk.,2009). Bahan utama pembuatan roti adalah tepung terigu, sedangkan tepung 

terigu merupakan bahan impor sehingga perlu diversifikasi dengan pangan local 

salah satunya tepung sorgum. Tepung sorgum diperoleh dari biji sorgum yang 

diolah melalui proses penepungan. Tepung sorgum dibuat untuk memudahkan 

proses pembuatan produk makanan, seperti pembuatan berbagai produk kue 

basah, roti, mie. Tepung sorgum mampu mensubstitusi penggunaan tepung terigu 

15 – 80 % tanpa mengurangi rasa, tekstur, dan aroma produk. Tujuan penelitian 

ini adalah untuk mendapatkan subtitusi tepung sorgum yang paling baik dalam 

pembuatan roti dengan produk roti yang paling disukai. Penelitian ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 

Tekonologi Pertanian Universitas Kristen Artha Wacana Kupang. Penelitian ini 

dilakukan pada bulan Februari 2023. Metode yang digunakan pada penelitian ini 

adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan sehingga 

menghasilkan 12 unit percobaan, dengan presentase tepung sorgum sebanyak 

10%, 20% dan 30%. Variabel yang diamati adalah uji organoleptik (aroma, rasa, 

warna  tekstur) dan daya kembang roti. Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

pengaruh subtitusi Tepung Sorgum sangat nyata terhadap kualitas roti manis. 

Perlakuan terbaik yaitu subtitusi tepung sorgum sebanyak 10% yang mendekati 

control, substitusi 10% menghasilkan warna dengan nilai rata- rata 4,444 dengan 

kategori (suka), aroma 3,978 dengan kategori (suka), skor rasa 3,622 dengan 

kategori (suka) dan skor tekstur 4,400 dengan kategori (suka). Pada daya 

kembang Semakin banyak substitusi tepung sorgum mengakibatkan daya 

kembang semakin menurun. Hal ini karena pada tepung terigu terdapat kandungan 

gluten sedangkan pada tepung sorgum terdapat serat dan hanya sedikit kandungan 

gluten.  

 

Kata Kunci : Roti, dan Tepung Sorgum  

Keterangan :  *   = penulis  

**  = pembimbing  
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ABSTRACT 

 

The Effect of Sorghum Flour Substitution on the Physical and Organoleptic 

Characteristics of Sweet Bread 

Wintan E, Feni*, Ir.I.D. A. A. R. Ratna Adi, MP**, Regina I.M  

BanoEt,SP.,MP** 

 

 Bread is a food ingredient that is used as a source of carbohydrates 

besides rice and noodles (Justicia et al., 2012. Bread is also one of the staple 

foods that is widely consumed by Indonesian people (Arlene et al., 2009). The 

main ingredient for making bread is wheat flour, while wheat flour is an imported 

material so it needs to be diversified with local food, one of which is sorghum 

flour. The main ingredient for making bread is wheat flour, while wheat flour is 

an imported material so it needs to be diversified with local food, one of which is 

sorghum flour. Sorghum flour is obtained from sorghum seeds which are 

processed through a flouring process. Sorghum flour is obtained from sorghum 

seeds which are processed through a flouring process. Sorghum flour is made to 

facilitate the process of making food products, such as making various cakes, 

bread, noodles. Sorghum flour is able to substitute the use of wheat flour 15 – 

80% without reducing the taste, texture and aroma of the product. The purpose of 

this study was to find the best substitution of sorghum flour in making bread with 

the most preferred bread product. This research was conducted at the Agricultural 

Product Technology Processing Laboratory, Faculty of Agricultural Technology, 

Artha Wacana Christian University, Kupang. This research was conducted in 

February 2023. The method used in this study was a completely randomized 

design with 4 treatments and 3 repetitions to produce 12 experimental units, with 

a percentage of Sorghum Flour of 10%, 20% and 30%. The variables observed 

were organoleptic tests (aroma, taste, color, texture) and bread blooming power. 
The results showed that the effect of sorghum flour substitution was very 

significant on the quality of sweet bread. The best treatment was 10% sorghum 

flour substitution which was close to the control, 10% substitution resulted in 

color with an average value of 4.444 in the (like) category, 3.978 in the (like) 

aroma category, 3.622 in the (like) flavor score and 4.400 texture score. by 

category (like). On swelling power, the more sorghum flour substitutions, the 

swelling power decreases. This is because wheat flour contains gluten, while 

sorghum flour contains fiber and only a small amount of gluten. 

 

Keywords: Bread, and Sorghum flour 

*    = writer  

**  =  mentor 
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