Itepa: Jurnal Ilmu dan Teknologi Pangan,
Cassey Tiffany dkk. /Itepa 12 (3) 2023 652-664

ISSN : 2527-8010 (Online)

Pengaruh Perbandingan Terigu dan Tepung Sorgum Putih Terfermentasi
Terhadap Karakteristik Roti Manis

The Effect Comparison of Wheat and Fermented White Sorghum Flour on The
Characteristics of Sweet Bread

Cassey Tiffany, Ni Made Indri Hapsari Arihantana*, Luh Putu Trisna Darmayanti

Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Udayana
Kampus Bukit Jimbaran, Badung-Bali

*Penulis korepondensi: Ni Made Indri Hapsari Arihantana, Email: indrihapsari@unud.ac.id

Abstract

This study was aimed to determine the effect comparison of wheat and fermented white sorghum flour on the
characteristics of sweet bread and to determine the right ratio of wheat and fermented white sorghum flour to
produce sweet bread with the best characteristics. This study used a Completely Randomized Design with
treatment ratio of wheat flour and fermented white sorghum flour that consists of 6 levels namely; 100%:0%,
90%:10%, 80%:20%, 70%:30%, 60%:40%, and 50%:50%. The treatment was repeated 3 times to produce 18
experimental units. The data obtained will be analyzed using analysis of variance, if the treatment had a
significant effect, it will be continued with the Duncan's Multiple Range Test (DMRT) test. The results showed
that the ratio between wheat flour and fermented white sorghum flour had a significant effect on moisture
content, ash content, crude fiber content, development power, pore uniformity, bread hardness, hedonic test
(color, aroma, texture, taste, and overall acceptance), and scoring test (colors and texture) for the sweet bread.
The ratio of 70% wheat and 30% fermented white sorghum flour had the best characteristics of sweet bread
with moisture content 22.02%, ash content 1.21%, crude fiber content 4.24%, development power 170.41%,
pore uniformity 79.67, bread hardness 7.06 N, with sensory characteristics of color browny-yellow was liked,
the texture was soft enough and was liked, and for aroma, taste, overall acceptance was liked.

Keywords: fermented white sorghum flour, wheat flour, sweet bread

PENDAHULUAN

Roti manis merupakan salah satu olahan
pangan yang banyak dikonsumsi masyarakat
Indonesia sebagai sumber energi. . Roti manis
merupakan produk yang diperoleh dari adonan
terigu yang difermentasikan menggunakan
ragi dan dipanggang, umumnya memiliki
tekstur lembut dan rasa yang manis.
Berdasarkan Pusat Data dan Sistem Informasi
Pertanian (2020), angka konsumsi roti manis

di Indonesia cukup tinggi, sebesar 58.869

bungkus/tahun. Roti manis termasuk makanan
yang praktis karena tidak memerlukan
persiapan yang lama dan memiliki kandungan
zat gizi yang baik.

Umumnya roti manis dibuat dengan
bahan baku terigu. Terigu merupakan tepung
atau bubuk halus yang berasal dari bulir atau
biji gandum yang dihaluskan dan mengandung
banyak zat pati. Terigu juga mengandung
protein dalam bentuk gluten, yang berperan

dalam menentukan kekenyalan makanan
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(Aptindo, 2012). Rata-rata kebutuhan terigu
perusahaan roti di Indonesia mencapai 20
ton/tahun (Ahza, 1998). Gandum sebagai
penghasil terigu belum dapat ditanam di
Indonesia sehingga mengharuskan adanya
impor dari negara penghasil gandum (Lestari,
2010). Oleh karena itu, diversifikasi pangan
perlu  dilakukan  untuk = mengurangi
penggunakan terigu dalam pembuatan roti
manis.

Diversifikasi pangan merupakan suatu
proses penganekaragaman pangan atau upaya
peningkatan konsumsi aneka ragam pangan
dengan prinsip gizi seimbang (Rachman dan
Mewa, 2008). Diterapkannya diversifikasi
pangan  diharapkan dapat menambah
penganekaragaman bahan yang digunakan
dalam pembuatan roti manis.

Salah satu bahan baku lokal yang dapat
digunakan sebagai pembanding tepung terigu
adalah sorgum. Pengembangan sorgum sangat
prospektif dalam menyediakan sumber serat
lokal. Hal ini didukung dengan harga sorgum
yang relatif murah, umur tanam pendek, daya
adaptasi terhadap lahan tinggi, dan biaya
produksi rendah (Wijaya, 1998). Varietas
sorgum yang dikembangkan di Indonesia
diantaranya adalah sorgum putih, sorgum
merah, dan sorgum hitam. Sorgum yang
digunakan sebagai bahan dalam penelitian ini
adalah sorgum putih. Sorgum putih memiliki
keunggulan, yaitu rasa dan aroma sorgum

putih lebih baik bila dibandingkan dengan
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sorgum lainnya. Sorgum putih juga memiliki
kandungan tanin yang rendah (Setiadi, 2017).

Pemanfaatan tepung sorgum sebagai
bahan pangan di Indonesia masih terbatas
karena tepung sorgum mengandung zat
antinutrisi seperti tanin yang menyebabkan
rasa sepat yang kurang disukai. Penambahan
tepung sorgum pada produk roti dapat
memberikan sifat kering, berpasir, dan crumb
yang cepat keras sehingga diperlukan proses
fermentasi (Suarni, 2004). Fermentasi tepung
sorgum dapat memperbaiki tekstur roti manis
karena mengurangi tekstur berpasir dan
mengurangi kekeringan dan kekerasan crumb
roti (Hugo et al., 2000). Untuk meningkatkan
kegunaan tepung sorgum terfermentasi, perlu
diketahui batas maksimal penambahan tepung
sorgum terfermentasi ke dalam adonan
sehingga dapat mengasilkan produk olahan
dengan kualitas yang baik dengan mutu
organoleptik yang dapat diterima masyarakat
luas.

Hasil  penelitian Lestari  (2010)
menyatakan bahwa perbandingan terigu dan
tepung sorgum kawali terfermentasi sebesar
30% menghasilkan karakteristik roti tawar
yang paling disukai panelis dan memiliki
kandungan gizi yang sesuai dengan
persyaratan mutu SNI Roti 01-3840-1995.
Semakin tinggi tingkat perbandingan tepung
sorgum terfermentasi maka semakin keras dan
rapuh roti tawar yang dihasilkan. Penelitian

lain dilakukan oleh Mustika et al., (2015) yang
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menyatakan roti tawar yang dapat diterima
panelis adalah roti tawar dengan penambahan
tepung sorgum terfermentasi 10% dan 20%
dengan kadar serat kasar cukup tinggi, yaitu
masing-masing  3,375% dan = 4,206%.
Penelitian pembuatan roti manis dengan
perbandingan terigu dan tepung sorgum putih
terfermentasi belum dilakukan, sehingga perlu
dilakukan penelitian perbandingan terigu dan
tepung sorgum putih terfermentasi terhadap

karakteristik roti manis.

METODE

Bahan Penelitian

Bahan-bahan yang digunakan dalam
melaksanakan penelitian ini terdiri dari bahan
baku, bahan tambahan, dan bahan kimia.
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan
roti manis adalah biji sorgum putih yang telah
disosoh, yang diperoleh dari Surabaya, Jawa
Timur, dan terigu (Cakra Kembar) yang
diperoleh dari Toko Kasih, Jimbaran. Bahan
tambahan yang digunakan, yaitu gula pasir
(Gulaku), susu bubuk (Dancow), telur, bread
improver (Bakers Bonus A), unsalted butter
(Anchor), garam, dan ragi (Saf-Instan) yang
didapatkan dari Toko Kasih, Jimbaran. Bahan
kimia yang digunakan dalam melakukan
analisis meliputi aquades, asam tanat, pereaksi
folin denis, Na,COs jenuh, H>SOs, NaOH,
alkohol 96%.
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Alat Penelitian

Alat yang digunakan dalam penelitian
ini, antara lain: kompor, neraca analitik,
blender, baskom, panci, sendok, pisau, oven,
loyang, eksikator, cawan porselin, erlenmeyer,
muffle, kertas saring, corong,
spektrofotometer, kertas saring whattman,
texture analyzer, gelas ukur, tabung reaksi,
pipet, dan vortex.
Rancangan Penelitian

Penelitian ini menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan perlakuan
perbandingan terigu dengan tepung sorgum
terfermentasi yang terdiri dari 6 taraf, yaitu:
PO = terigu 100% : tepung sorgum 0%; P1 =
terigu 90% : tepung sorgum 10%; P2 =terigu
80% : tepung sorgum 20%; P3 = terigu 70%
: tepung sorgum 30%; P4 = terigu 60%
tepung sorgum 40%; P5 = terigu 50%
tepung sorgum  50%. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga
diperoleh 18 unit percobaan. Data yang
diperoleh dianalisis menggunakan sidik
ragam, apabila terdapat pengaruh signifikan
terhadap parameter yang diamati maka
dilanjutkan dengan Uji Jarak Berganda
Duncan (Harsojuwono et al., 2021).
Pelaksanaan Penelitian
Pembuatan Tepung Sorgum Terfermentasi

Dilakukan proses fermentasi pada biji
sorgum putih. Sebanyak 2 kg biji sorgum putih
yang telah disosoh dicuci dengan air hingga

bersih. Fermentasi alami dilakukan dengan
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perendaman biji sorgum putih dalam aquades
2 liter selama 5 hari pada suhu ruang. Setelah
5 hari, air perendaman dibuang dan biji
sorgum putih ditiriskan. Setelah itu, dilakukan
proses pengeringan biji sorgum putih
menggunakan oven pada suhu 50°C selama 3
jam. Setelah dikeringkan, biji sorgum putih
digiling menggunakan blender dan dilakukan
proses pengayakan (100 mesh) (Lestari,
2010).

Pembuatan Roti Manis

Tahapan awal yaitu ragi diaktifkan terlebih
dahulu pada air hangat (40°C) 100 ml, lalu
ditambahkan 10 g gula ke dalam gelas tersebut
dan diaduk hingga rata. Campuran didiamkan
selama 8 menit hingga ragi mengembang.
Terigu dan tepung sorgum putih terfermentasi
ditimbang sesuai perlakuan, lalu ditambahkan
susu bubuk dan gula pasir. Adonan kering
dimasukkan kedalam wadah dan dicampur.
Ditambahkan ragi roti bersamaan dengan
kuning telur dan bread improver, lalu diaduk
kembali hingga tercampur rata. Setelah itu
dimasukkan wumnsalted butter dan garam
kedalam adonan, kemudian diuleni hingga
merata dan tidak lengket. Adonan di-proofing
dengan cara wadah ditutup selama 1 jam
sampai adonan mengembang. Adonan yang

telah mengembang kemudian diuleni kembali
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dan dibagi menjadi beberapa bagian. Adonan
yang sudah dibagi kemudian ditempatkan
pada loyang dan di-proofing kembali selama
45 menit hingga adonan mengembang. Saat
menunggu adonan mengembang, oven
terlebih dahulu dipanaskan pada suhu 160°C
selama 10  menit.  Setelah  adonan
mengembang, adonan diolesi susu cair
kemudian dipanggang di oven pada suhu
160°C selama 20 menit. Setelah matang roti
manis diletakkan pada cooling rack (Fitria,
2013 yang dimodifikasi). Adapun formulasi
adonan roti manis dapat dilihat pada Tabel 1.
Parameter yang Diamati

Parameter yang diamati pada penelitian ini
meliputi uji kimia, yaitu uji kadar air
menggunakan metode

(Sudarmadji et al, 1997), uji kadar abu

pengeringan

menggunakan metode pengabuan (Faridah et
al., 2008), dan uji serat kasar menggunakan
metode hidrolisis asam basa (Sudarmadji et
al.,, 1997), dilanjutkan dengan uji fisik yang
meliputi daya kembang (Saepudin, 2017),
keseragaman pori (Surono, et al, 2017),
kekerasan roti (Iswara et al, 2019), uji
sensoris (Soekarto, 1985) meliputi uji hedonik
(warna, aroma, tekstur, rasa, dan penerimaan
keseluruhan) dan uji skoring (warna dan

tekstur).
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Tabel 1. Formulasi Roti Manis
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. Perlakuan

No Komposisi Bahan PO Pl P 73 Pa Ps
1 Tepung sorgum (%) 0 10 20 30 40 50
2 Terigu (%) 100 90 80 70 60 50
3 Gula (%) 20 20 20 20 20 20
4 Susu bubuk (%) 25 25 25 25 25 25
5 Ragi (%) 2 2 2 2 2 2
6 Garam (%) 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25
7 Unsalted butter (%) 15 15 15 15 15 15
8 Bread improver (%) 1 1 1 1 1 1
9 Kuning telur (%) 8 8 8 8 8 8
10 Air (%) 100 100 100 100 100 100

Keterangan : Presentase di atas berdasarkan jumlah tepung sorgum dan terigu (100 g)

Sumber : Fitria, 2013 yang dimodifikasi

HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Analisis Tepung Sorgum Putih
Terfermentasi

Hasil analisis kadar air, kadar abu, kadar
serat kasar, dan kadar tanin tepung sorgum
putih terfermentasi dapat dilihat pada Tabel 2.
Karakteristik Kimia

Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, dan
serat kasar roti manis dapat dilihat pada Tabel
3.
Kadar Air

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan terigu dan tepung sorgum putih
terfermentasi berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap kadar air. Berdasarkan Tabel 3 dapat
dilihat bahwa kadar air roti manis berkisar
antara 20,08% sampai 23,84%. Kadar air
tertinggi
(100%:0%) yaitu 23,84%, sedangkan kadar air

terdapat pada perlakuan PO

terendah terdapat pada perlakuan P5

(50%:50%) yaitu 20,08%. Hal ini disebabkan

karena kadar air terigu lebih tinggi
dibandingkan dengan kadar air tepung sorgum
putih terfermentasi. Berdasarkan hasil analisis
bahan baku, kandungan kadar air terigu
sebesar 11,8% (Izwardy, 2017), sedangkan
tepung sorgum putih terfermentasi sebesar
10,38% (Tabel 2).

Menurunnya kadar air pada roti manis
dipengaruhi kandungan gluten yang tidak
terdapat dalam tepung sorgum putih
terfermentasi. Gluten merupakan protein yang
terkandung dalam terigu yang bersifat
hidrofilik sehingga dapat mengikat air (Parker,
2003). Komponen gluten tersebut yang

mempengaruhi kemampuan kapasitas
pengikatan air roti manis (water holding
capacity). Roti manis yang mengandung
sedikit gluten akan melepaskan air lebih

banyak pada saat proses pemanggangan.
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Tabel 2. Hasil analisis kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, dan kadar tanin tepung sorgum

putih terfermentasi

Tepung Air Abu Serat Kasar Tanin
(%) (%) (%) (%)
Terigu (Izwardy, 2017) 11,8 1,0 0,3 -
Tepung Sorgum Putih 10,38 1,13 2,72 0,22
Terfermentasi

Tabel 3. Nilai rata-rata kadar air, kadar abu, dan serat kasar roti manis

Perlakuan Kadar Air Kadar Abu Serat Kasar
Terigu : Tepung Sorgum (%) (%) (%)
Terfermentasi
PO (100:0) 23,84+0,68 a 0,99+0,08 d 1,82 £0,34 d
P1 (90:10) 23,00 £0,23 b 1,09+0,05 cd 2,72+0.27 ¢
P2 (80:20) 22,64+0,12 be 1,15+0,09 bc 3,30+0,34 ¢
P3 (70:30) 22,02+0,33 cd 1,21+0,03 ab 424+0,48 b
P4 (60:40) 21,54+0,08 d 1,26+0,00 a 4,66+0,28 ab
P5 (50:50) 20,08+0,62 ¢ 1,32+0,01 a 5,27+0,43 a

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukan nilai rata-rata data yang berbeda nyata (P<0,05).

Hal ini didukung oleh penelitian Yuliarto
(2017), bahwa adonan roti manis bebas gluten
mengalami kehilangan kadar air yang tinggi
pada saat proses pemanggangan. Adapun nilai
rata-rata kadar air pada roti manis telah sesuai
dengan SNI 01-3840-1995 yaitu maksimal
40%, sehingga keseluruhan taraf perlakuan
memenuhi persyaratan. Kadar air roti manis
mempengaruhi masa simpan produk.
Kadar Abu

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
perbandingan terigu dan tepung sorgum putih
terfermentasi pada roti manis berpengaruh
nyata (P<0,05) terhadap kadar abu.
Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat bahwa kadar
abu roti manis berkisar antara 0,99% sampai

1,32%. Kadar abu tertinggi diperoleh

perlakuan P5 (50%:50%) yaitu 1,32% yang
tidak berbeda nyata dengan P3 dan P4. Kadar
abu terendah terdapat pada perlakuan PO
(100%:0%) yaitu 0,99% yang tidak berbeda
nyata dengan P1. Hal tersebut dipengaruhi
oleh perbedaan nilai kadar abu dari kedua jenis
tepung. Berdasarkan hasil analisis bahan baku,
kandungan kadar abu terigu sebesar 1,00%
(Izwardy, 2017), sedangkan kadar abu tepung
sorgum putih terfermentasi sebesar 1,13%
(Tabel 2).

Pengujian kadar abu bertujuan untuk
mengetahui kadar total mineral pada roti
manis. Mineral yang terkandung pada terigu
yaitu zat besi, kalsium, dan fosfor (Izwardy,
2017), sedangkan mineral yang terkandung di

dalam tepung sorgum adalah zat besi, kalsium,
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fosfor, dan magnesium. Zat besi bermanfaat
dalam pembentukan sel darah merah. Kalsium
berfungsi dalam pembentukan tulang, fosfor
berfungsi memelihara pertumbuhan dan
kesehatan tulang, dan magnesium berfungsi
mempertahankan denyut jantung (Suarni dan
Firmansyah, 2005). Berdasarkan syarat mutu
roti manis SNI 01-3840-1995 menetapkan
batas kandungan kadar abu roti manis adalah
3%, sehingga keseluruhan taraf perlakuan
memenuhi persyaratan.
Kadar Serat Kasar

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi dalam roti manis
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap serat
kasar. Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat
bahwa kadar serat kasar roti manis berkisar
antara 1,82% sampai 5,27%. Kadar serat kasar
tertinggi  terdapat pada perlakuan PS5
(50%:50%) yaitu 5,27% yang tidak berbeda
nyata dengan P4 sedangkan kadar serat kasar
terendah terdapat pada
P0(100%:0%) yaitu 1,82%. Nilai serat kasar

perlakuan

yang meningkat disebabkan karena adanya
perbedaan serat kasar pada bahan. Terigu
memiliki serat kasar sebesar 1,92% (Suarni,
2001) sedangkan serat kasar tepung sorgum
putih terfermentasi sebesar 2,72% (Tabel 2).
Serat kasar merupakan bagian dari
karbohidrat, sebagian besar berasal dari
dinding sel tanaman dan mengandung

selulosa, hemiselulosa dan lignin (Suparjo,
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2010). Serat membantu mempercepat sisa-sisa
makanan melalui saluran pencernaan untuk
disekresikan keluar.
Karakteristik Fisik
Nilai rata-rata kekerasan roti, keseragaman
pori, dan daya kembang dapat dilihat pada
Tabel 4.
Kekerasan Roti

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi pada roti manis
berpengaruh  nyata  (P<0,05) terhadap
kekerasan roti manis. Berdasarkan Tabel 4
dilihat bahwa kekerasan roti manis berkisar
antara 5,07 N sampai 12,67 N. Kekerasan roti
tertinggi pada perlakuan P5 (50%:50%) yaitu
12,67 N, sedangkan kekerasan roti terendah
terdapat pada perlakuan P0(100%:0%) yaitu
5,07 N yang tidak berbeda nyata dengan P1.
Kekerasan roti relatif meningkat disebabkan
semakin berkurangnya kandungan amilosa
pada adonan. Tepung sorgum putih
terfermentasi memiliki kandungan amilosa
yang lebih rendah dari terigu. Kandungan
amilosa tepung sorgum putih terfermentasi
yaitu 21,18% (faturrizqiah, 2015) dan pada
terigu sebesar 50,26% (Balai Penelitian dan
Konsultasi Industri, 2016). Bahan pangan
mengandung amilosa tinggi akan lebih mudah
menyerap air. Semakin berkurangnya jumlah
amilosa pada bahan pangan, maka penyerapan
air akan berkurang dan menyebabkan adonan

mengeras (Suarni, 2004).
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Tabel 4. Nilai rata-rata analisis fisik roti manis.
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Perlakuan Kekerasan Roti Keseragaman Pori Daya Kembang (%)
Terigu : Tepung N)
Sorgum Terfermentasi
PO (100:0) 5,07+£0,03 a 84,67+0,76 a 205,86+0,64 a
P1 (90:10) 5,61 0,17 a 82,83+0,29 b 192,08+0,61 b
P2 (80:20) 6,59+0,19 b 81,30+0,76 ¢ 172,37+0,83 ¢
P3 (70:30) 7,06+0,61 b 79,67+0,76 d 170,41+0,82 d
P4 (60:40) 10,53 £0,50 ¢ 76,67+£0,29 ¢ 122,41+0,42 ¢
P5 (50:50) 12,67+0,42 d 72,83+£0,76 £ 117,52+0,57 £

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukan nilai rata-rata data yang berbeda nyata (P<0,05).

Keseragaman Pori

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi pada roti manis
berpengaruh  nyata  (P<0,05) terhadap
keseragaman pori roti manis. Berdasarkan
Tabel 4 dapat dilihat bahwa keseragaman pori
roti manis berkisar antara 72,83 sampai 84,67.
Keseragaman pori tertinggi terdapat pada
perlakuan PO (100%:0%) yaitu 84,67,
sedangkan keseragaman pori terendah
terdapat pada perlakuan P5(50%:50%) yaitu
72,83. Nilai rata-rata keseragaman pori roti
manis menurun seiring dengan penambahan
tepung sorgum putih terfermentasi yang
semakin tinggi.

Pori-pori merupakan lubang kecil yang
terbentuk karena gas CO» yang dihasilkan oleh
yeast pada proses fermentasi serta udara dan
terperangkap didalamnya. Gas ini ditahan oleh
gluten yang bersifat elastis sehingga saat
pemanggangan terbentuk adonan yang

mengembang karena struktur kokoh oleh

adanya pati (Surono, 2017). Semakin
berkurangnya terigu yang ditambahkan, maka
kandungan gluten pada adonan akan semakin
berkurang, yang kemudian menyebabkan pori-
pori roti manis tidak terbentuk maksimal. Hal
ini kemudian menyebabkan roti manis tidak
mengembang sempurna dan memiliki tekstur
keras.
Daya Kembang

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi pada roti manis
berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya
kembang roti manis. Berdasarkan Tabel 4
dapat dilihat bahwa daya kembang roti manis
berkisar antara 117,52% sampai 205,86%.
Daya kembang roti manis tertinggi terdapat
pada perlakuan PO (100%:0%) yaitu 205,86%,
sedangkan daya kembang roti terendah
terdapat pada perlakuan P5(50%:50%) yaitu
117,52%. Tingkat daya kembang roti manis

menurun seiring dengan penambahan tepung
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sorgum putih terfermentasi yang semakin
tinggi.
Daya kembang roti manis berhubungan
dengan bahan yang mengandung CO2 dan
gluten. Pada adonan roti manis terdapat yeast
dan terigu. Proses fermentasi yeast
menghasilkan CO, dan udara yang
terperangkap didalamnya. Gluten pada terigu
berfungsi merangkap CO2 pada adonan
sehingga menyebabkan adonan mengembang
(Wipradnyadewi et al., 2016). Semakin sedikit
terigu yang ditambahkan ke dalam adonan roti
manis, semakin menurun nilai daya kembang
dari roti manis yang dihasilkan akibat
menurunnya kandungan gluten dari adonan.
Evaluasi Sensoris

Evaluasi sifat sensoris roti manis
meliputi uji hedonik dan uji skoring. Uji
hedonik terhadap warna, aroma, tekstur, rasa,
dan penerimaan keseluruhan roti manis,
sedangkan uji skoring terhadap warna dan
tekstur. Nilai rata-rata dari uji hedonik dapat
dilihat pada Tabel 5. Nilai rata-rata uji skoring
dapat dilihat pada Tabel 6.
Warna

Hasil analisis ragam menunjukan
bahwa perbandingan terigu dan tepung sorgum
putih terfermentasi tidak berpengaruh nyata
(P>0,05) terhadap tingkat kesukaan warna
dari roti manis. Nilai rata-rata hedonik
berkisar antara 3,55 (biasa) sampai 4,05 (suka)

(Tabel 5). Panelis menyukai roti manis yang
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memiliki wama  kuning  kecokelatan.
Penambahan tepung sorgum  putih
terfermentasi tidak memberikan pengaruh
nyata terhadap hedonik warna roti manis. Pada
setiap perlakuan, keseluruhan  panelis
memberikan nilai rata-rata suka terhadap
warna dari roti manis.
Pada uji skoring menunjukkan bahwa
perbandingan terigu dan tepung sorgum putih
terfermentasi berpengaruh nyata (P<0,05)
terhadap tingkat warna dari roti manis. Nilai
rata-rata uji skoring berkisar antara 1,55
(cokelat) sampai 2,85 (kuning kecokelatan).
Nilai skoring warna tertinggi terdapat pada
perlakuan PO (100%:0%) yaitu 2,85 (kuning
kecokelatan) yang tidak berbeda nyata dengan
P1 dan P2. Nilai skoring warna terendah
terdapat pada perlakukan P5 (50%:50%) yaitu
1,55 (cokelat) yang tidak berbeda nyata
dengan P4 (Tabel 6).
Aroma

Hasil analisis ragam menunjukan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap tingkat kesukaan aroma
dari roti manis. Nilai rata-rata hedonik
berkisar antara 3,45 (biasa) sampai 4,50 (suka)
(Tabel 5). Nilai hedonik aroma tertinggi
terdapat pada perlakuan PO (100%:0%) yaitu
4,50 (suka) yang tidak berbeda nyata dengan
P1, P2, dan P3.
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Tabel 5. Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Warna, Aroma, Tekstur, Rasa, dan Penerimaan Keseluruhan
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Perlakuan Nilai Rata-rata Uji Hedonik
Terigu : Tepun .
( Sorgurn Plrl)tihg Warna Aroma Tekstur Rasa Penerimaan
: keseluruhan
Terfermentasi)

PO (100:0) 3,55+0,76a  4,50+0,76a  4,35+0,81a  3,75+0,7lab  3,80+0,70 ab
P1 (90:10) 3,80+0,83a 4,40+0,68a  4,35+0,81a  3,85+0,81ab  3,90+0,64 ab
P2 (80:20) 4,00+0,64a 4,15+0,67ab 4,10+0,64ab  4,05+0,83ab  4,10+0,85 ab
P3 (70:30) 4,05+0,89a 4,15+0,75ab  4,05+0,76ab  4,20+0,52a 4,25+0,85 a
P4 (60:40) 3,70+0,80a 3,75+0,55bc  3,60+0,88bc  3,55+0,89bc  3,65+0,81 bc
P5 (50:50) 3,55+0,75a  3,45+0,76¢  3,15+0,81c 3,20+0,77¢ 3,30+0,73 ¢

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukan nilai rata-rata data yang berbeda nyata (P<0,05).

Tabel 6. Nilai Rata-Rata Uji Skoring Warna dan Tekstur Roti Manis

Perlakuan Nilai Rata-rata Uji Skoring
(Terigu : Tepung sorgum
terfermentasi) Warna Tekstur

P0 (100:0) 2,85:0,37 a 4,05£0,94 a
P1(90:10) 2,75+0,44 a 3.90+1.07 a
P2 (80:20) 2,5540,51 a 3,70£0,92 ab
P3 (70:30) 2,1540,49 b 3.65:1,04 ab
P4 (60:40) 1,60£0,60 ¢ 3,20+0,95 be
P5 (50:50) 1,55+0,60 ¢ 3,00£0,92 ¢

Keterangan: Nilai rata-rata + standar deviasi. Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda
pada kolom yang sama menunjukan nilai rata-rata data yang berbeda nyata (P<0,05).

Nilai hedonik aroma terendah terdapat pada
perlakukan P5 (50%:50%) yaitu 3,45 (biasa)
yang tidak berbeda nyata dengan P4. Semakin
tinggi penambahan tepung sorgum putih
terfermentasi pada roti manis berpengaruh
terhadap kesukaan aroma roti manis, karena
tepung sorgum putih terfermentasi memiliki
aroma asam.
Tekstur
Hasil analisis ragam menunjukan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi berpengaruh

nyata (P<0,05) terhadap tingkat kesukaan

tekstur dari roti manis. Nilai rata-rata hedonik
berkisar antara 3,15 (biasa) sampai 4,35
(suka) (Tabel 5). Nilai hedonik tekstur
tertinggi
(100%:0%) yaitu 4,35 (suka) dan Pl
(90%:10%) yaitu 4,35 (suka) yang tidak
berbeda nyata dengan P2 dan P3. Nilai

terdapat pada perlakuan PO

hedonik tekstur terendah terdapat pada
perlakukan P5 (50%:50%) yaitu 3,15 (biasa)
yang tidak berbeda nyata dengan P4.

Hasil analisis ragam menunjukan
bahwa perbandingan terigu dan tepung

sorgum putih terfermentasi berpengaruh
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nyata (P<0,05) terhadap skoring tekstur roti
manis. Nilai rata-rata skoring tekstur yang
diberikan panelis berkisar antara 3,00 (agak
lembut) sampai 4,05 (lembut) (Tabel 6). Nilai
skoring tekstur tertinggi terdapat pada
perlakuan PO (100%:0%) yaitu 4,05 (lembut)
yang tidak berbeda nyata dengan P1, P2 dan
P3. Nilai skoring tekstur terendah terdapat
pada perlakukan P5 (50%:50%) yaitu 3,00
(agak lembut) yang tidak berbeda nyata
dengan P4.

Gluten mempengaruhi elastisitas dan
pengembangan roti manis. Semakin tinggi
penambahan  tepung sorgum  putih
terfermentasi  yang  digunakan  pada
pembuatan roti manis menyebabkan roti
menjadi lebih keras dan tidak bervolume
karena tidak terdapat gluten.

Rasa

Hasil analisis ragam menunjukan
bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi berpengaruh nyata
(P<0,05) terhadap tingkat kesukaan rasa dari
roti manis. Nilai rata-rata hedonik berkisar
antara 3,20 (biasa) sampai 4,20 (suka) (Tabel
5). Nilai hedonik rasa tertinggi terdapat pada
perlakuan P3 (70%:30%) yaitu 4,20 (suka)
yang tidak berbeda nyata dengan PO, P1, dan
P2. Nilai hedonik rasa terendah terdapat pada
perlakukan P5 (50%:50%) yaitu 3,20 (biasa)
yang tidak berbeda nyata dengan P4.
Penerimaan Keseluruhan

Hasil analisis ragam menunjukan
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bahwa perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi berpengaruh nyata
(P<0,05)  terhadap  tingkat kesukaan
penerimaan keseluruhan dari roti manis.
Berdasarkan Tabel 5, nilai rata-rata hedonik
berkisar antara 3,30 (biasa) sampai 4,25
(suka). Nilai penerimaan keseluruhan
tertinggi  terdapat pada perlakuan P3
(70%:30%) yaitu 4,25 (suka) yang tidak
berbeda nyata dengan PO, P1, dan P2. Nilai
penerimaan keseluruhan terendah terdapat
pada perlakukan P5 (50%:50%) yaitu 3,30
(biasa) yang tidak berbeda nyata dengan P4.
Peningkatan proporsi tepung sorgum putih
terfermentasi pada roti manis memberikan
pengaruh yang nyata terhadap hedonik
penerimaan  keseluruhan  roti  manis.
Penerimaan  keseluruhan  roti  manis
dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu

warna, aroma, tekstur, dan rasa.

KESIMPULAN

Perbandingan terigu dan tepung
sorgum putih terfermentasi berpengaruh nyata
terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat
kasar roti, daya kembang, kekerasan roti,
keseragaman pori, hedonik (aroma, tekstur,
rasa, penerimaan keseluruhan), dan skoring
(warna dan tekstur). Roti manis dengan
perbandingan 70% terigu dan 30% tepung
sorgum  putih  terfermentasi  memiliki
karakteristik terbaik dengan kadar air 22,02%,
kadar abu 1,21%, kadar serat kasar 4,24%,
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daya kembang sebesar 170,41%,

keseragaman pori sebesar 79,67, kekerasan
roti sebesar 7,06 N, dengan karakteristik
sensoris intensitas warna kuning kecokelatan
dan disukai, tekstur agak lembut dan disukai,
aroma, rasa, dan penerimaan keseluruhan

disukai.
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