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ABSTRACT 
 

The purpose of this study was to determine the effect of the combination of wheat flour, mocaf, 
and sorghum flour on the quality of low-gluten soft roll bread. The method used in this study is an 
experimental method carried out in the Laboratory and designed using a Completely Randomized 
Design (CRD) of one factor, namely the difference in the ratio of mocaf and sorghum flour 6 treatments 
and 3 replications. The treatments in this study were P1 (50%: 50%: 0%), P2 (50%: 40%: 10%), P3 
(50%: 30%: 20%), P4 (50%: 20%: 30%), P5 (50%: 10%: 40%), and P6 (50%: 0%: 50%). The data 
obtained were analyzed using Co-Stat Software and significantly different data were further tested using 
the Honestly Significant Difference Test (HSD) at the 5% level. The combination treatment of mocaf 
and sorghum flour gave a significantly different effect on ash content, protein content, crude fiber 
content, swelling power, texture, color, and organoleptic scoring (color, aroma, texture, and taste) and 
hedonic (color, texture, and taste), but did not significantly affect protein content and hedonic 
organoleptic (aroma). The ratio of 50% wheat flour, 20% mocaf, and 30% sorghum flour is the best 
treatment with a water content of 27.67%, ash content of 2.68%, protein content of 10.30%, and 
crude fiber content of 1.51% in accordance with SNI 8371-2018 and the hedonic organoleptic 
assessment revealed that the texture was preferred, while the color, aroma, and taste were fairly 
preferred by the panelists. 
 
Keyword:   Bread, Mocaf, Soft Roll, Sorghum Flour 
 
 

ABSTRAK 
 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan 
tepung sorgum terhadap mutu roti soft roll rendah gluten. Metode yang digunakan dalam penelitian ini 
adalah metode eksperimental yang dilaksanakan di laboratorium dan dirancang menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yaitu perbedaan rasio mocaf dan tepung sorgum 6 
perlakuan dan 3 kali pengulangan. Perlakuan pada penelitian ini adalah P1 (50% : 50% : 0%), P2 (50% 
: 40% :10%), P3 (50% : 30% : 20%), P4 (50% : 20% : 30%), P5 (50%: 10% : 40%), dan P6 (50%: 
0% : 50%). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Software Co-Stat dan data yang berbeda 
nyata diuji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. Perlakuan kombinasi tepung 
terigu, mocaf, dan tepung sorgum memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar abu, 
kadar protein, kadar serat kasar, daya kembang, tekstur, warna, dan organoleptik skoring (warna, 
aroma, tekstur, dan rasa) dan hedonik (warna, tekstur, dan rasa), tetapi tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar air dan organoleptik hedonik (aroma). Rasio 50% tepung terigu, 20% mocaf, dan 30% 
tepung sorgum merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 27,67%, kadar abu 2,68%, kadar 
protein 10,30%, dan kadar serat kasar 1,51% telah sesuai SNI 8371-2018 serta uji organoleptik hedonik 
tekstur disukai dan warna, aroma, dan rasa agak disukai oleh panelis.  
 
Kata kunci: Mocaf, Roti, Soft Roll, Tepung Sorgum 
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PENDAHULUAN 

Menurut SNI 8371-2018, roti merupakan suatu produk yang terbuat dari adonan tepung terigu 

yang diragikan dengan ragi roti lalu dipanggang serta dapat ditambahkan atau tidak bahan pangan 

lainnya. Berdasarkan data Haryanto et al., (2021), penduduk Indonesia pada tahun 2020 mengonsumsi 

roti tawar dan roti manis hingga mencapai 3,01 kg/kapita/tahun. Roti soft roll adalah salah satu jenis 

roti yang terkenal dan popular dikalangan masyarakat (Fadiati, 2021). Menurut Naftali et al., (2021) 

cita rasa roti soft roll tidak semanis roti manis disebabkan oleh pemakaian gula yang hanya 14% atau 

kurang dari total tepung terigu yang digunakan dan juga tidak memiliki isian.  

Salah satu bahan utama dalam pembuatan roti soft roll adalah tepung terigu. Tepung terigu 

mengandung sejenis protein bernama gluten (Rifada & Kurnia, 2024). Konsumsi gluten dapat 

menyebabkan gangguan fungsi pencernaan (celiac disease). Prevalensi pada populasi umum berkisar 

antara 0,7% dan 2,9% dengan perempuan dan kelompok risiko tertentu lebih sering terkena 

dampaknya (Gatti et al., 2024).  

Selain itu, permintaan produk tepung terigu di Indonesia dari tahun ke tahun semakin meningkat 

(Alghifari & Azizah, 2021). Konsumsi terigu di Indonesia pada tahun 2022 diperkirakan mencapai 6,7 

juta ton atau rata-rata 500 ribu ton per bulan. Jumlah tersebut naik 10% dibandingkan konsumsi tahun 

2021 (Domestik et al., 2022). Oleh karena itu, perlu alternatif untuk substitusi terigu seperti mocaf.  

Modified Cassava Flour (mocaf) adalah suatu produk tepung yang berasal dari singkong dengan 

menggunakan proses fermentasi oleh bakteri asam laktat. Pati mocaf lebih tinggi yaitu 87,3% 

dibandingkan dengan tepung terigu yaitu hanya 60-68% (Setyadjid & Setiyaningum, 2022). Kandungan 

gizi mocaf adalah 85% g karbohidrat; 0,6% lemak; 1,2% protein; 11,9% air; 1,3% abu; 3,4% serat 

(Mahmud et al., 2017). Kandungan mineral pada tepung mocaf per 100 g terdiri atas kalsium 60 mg, 

fosfor 64 mg, besi 15,8 mg, natrium 14 mg, kalium 403 mg, dan seng 0,6 mg (Salsabila, et al., 2025).   

Hasil penelitian oleh Yasa et al., (2016) menunjukkan formulasi roti manis dengan penggunaan 

terigu 80% dan mocaf 20% merupakan formulasi yang terbaik. Kadar protein roti manis yang dibuat 

dengan mocaf 10%, 20%, dan 30% berkisar antara 2-3%. Berdasarkan penelitian Sirait et al., (2021) 

diketahui bahwa roti tawar dengan mocaf 50% dan terigu 50% mengandung kadar protein sebesar 

8,96%; lemak 16,25%; air 34,88%; dan daya kembang 131,25%. Penelitian yang dilakukan oleh Zaki 

et al., (2024) didapatkan bahwa semakin tinggi mocaf mensubstitusi tepung terigu, maka menghasilkan 

roti dengan kadar protein yang semakin rendah dan kadar karbohidrat dan serat semakin meningkat. 

Formulasi terigu 50% dan mocaf 50% menghasilkan kadar protein tertinggi pada bolu kukus yaitu 

sebesar 7,62%. Formulasi terigu 30% dan mocaf 70% menghasilkan kadar karbohidrat dan serat kasar 

terbaik pada bolu kukus yaitu sebesar 39,62% dan 0,99%. 

Berdasarkan penelitian Choiriyah & Dewi (2020), diketahui rasa dan tekstur roti tawar dengan 

penambahan 20% mocaf pada uji organoleptik mendapatkan penilaian suka dari panelis. Penelitian 

yang dilakukan oleh Wening et al., (2024) didapatkan tekstur roti manis dengan penambahan mocaf 

sebanyak 20% disukai oleh panelis. Kandungan protein dan serat kasar dalam mocaf tergolong rendah 

sehingga harus ditambahkan dengan bahan lain seperti sorgum. 

Sorgum memiliki kandungan nutrien yang bervariasi tergantung pada varietas, namun umumnya 

mengandung protein 8,9 – 10,48%; lemak 2,5 – 3,7%; serat 6,5 – 7,9%; abu 1,2 – 6,94%; pati dan 

gula 61,24 – 76,6 % (Haryani et al., 2021). Sorgum juga dapat diolah menjadi tepung lalu 

dikembangkan menjadi berbagai jenis olahan pangan yang dapat dikonsumsi oleh masyarakat. Tepung 

sorgum dibuat melalui proses penggilingan untuk menghilangkan kulit biji dan bagian lembaga (germ) 

dalam jumlah besar (Syafitri et al., 2019).  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Rahmawati dan Wahyani, (2021) hasil terbaik 

didapatkan pada produk cookies dengan substitusi tepung sorgum 20% dan tepung terigu 80% yaitu 

kadar protein sebesar 7,78%; kadar karbohidrat 65%; kadar lemak 22,30%; kadar abu 1,17% dan 

kadar air 3,60%. Hasil uji proksimat yang dilakukan oleh (Aflah et al., 2024) menunjukkan bahwa 

formulasi roti dengan kombinasi penggunaan tepung terigu 30%, tepung sorgum 35%, dan tepung 
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tapioka 35% menunjukkan kadar air 23,97%; kadar abu 2,20%; dan serat kasar 6,74%. Oleh karena 

itu, penambahan sorgum dapat diketahui meningkatkan protein dan serat kasar.  

Hasil penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Sari et al., (2015) didapatkan bahwa hasil rata-

rata panelis pada uji kesukaan lebih menyukai roti tawar dengan substitusi tepung sorgum maksimal 

20%. Semakin banyak tepung sorgum pada roti tawar memberikan penurunan terhadap tingkat 

kesukaan dari segi rasa dan tekstur. Penelitian oleh Tiffany et al., (2023) didapatkan hasil pada uji 

hedonik dengan penambahan tepung sorgum tidak lebih dari 30% disukai oleh panelis,  

Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, roti soft roll yang terbuat dari 50% tepung terigu yang 

disubstitusi dengan 20% mocaf dan 30% tepung sorgum merupakan perlakuan yang terbaik. Semakin 

tinggi tingkat perbandingan tepung sorgum maka semakin rapuh roti soft roll yang dihasilkan. 

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian dengan judul “Pengaruh Kombinasi 

Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum (Sorghum bicolor L.) terhadap Mutu Roti Soft Roll”. 

 

BAHAN DAN METODE 

Bahan 

Alat yang digunakan pada proses pembuatan tepung dan roti soft roll adalah ayakan 80 mesh, 

baskom, cabinet dryer, sendok, loyang, penggiling tepung, pisau, oven, proofer roti (GETRA FX-S Series 

Fermenting Box), mixer, timbangan digital (Timbangan Digital SF-400), alas adonan silikon, kertas roti. 

Alat yang digunakan untuk analisis adalah alat colorimeter (MSETZ User Manual), LFRA texture analyzer 

(Brookfield CT3), kertas saring, cawan porselin, krus porselin, desikator, timbangan analitik (ABJ, 

Jerman), erlenmeyer, gelas ukur, jangka sorong, hot plate, pipet tetes, pipet ukur, tanur, labu kjedahl, 

dan oven (Memmert, Jerman). 

Bahan-bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah tepung terigu (merk Cakra Kembar), 

mocaf (dibeli di UD. Harkat Makmur), tepung sorgum (dibeli di UD. Harkat Makmur), air (merk 

Narmada), bread improver (merk EDNA), garam, gula (merk Tropicana Slim), margarin (merk Palmia), 

ragi (merk Fermipan), karagenan (KRI-02), susu bubuk full cream (merk Frisian Flag), telur, starter 

BIMO-CF, Bromo Cresol Geen dan Methyl Red (BCG-MR), H2O, CuSO4, K2SO4, H2SO4, NaOH 0,313 N, 

dan H3BO3 3%, etanol 95%, HCI 0,1 N, dan seng (Zn). 

Metode 

Metode yang digunakan adalah metode eksperimental yang dilaksanakan di Laboratorium. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan faktor konsentrasi mocaf dan 

tepung sorgum. Konsentrasi mocaf dan tepung sorgum (P) terdiri atas 6 taraf perlakuan. Perlakuan-

perlakuan tersebut adalah sebagai berikut: 

P1 = 50% tepung terigu : 50% mocaf : 0% tepung sorgum 

P2 = 50% tepung terigu : 40% mocaf : 10% tepung sorgum 

P3 = 50% tepung terigu : 30% mocaf : 20% tepung sorgum 

P4 = 50% tepung terigu : 20% mocaf : 30% tepung sorgum 

P5 = 50% tepung terigu : 10% mocaf : 40% tepung sorgum 

P6 = 50% tepung terigu : 0% mocaf : 50% tepung sorgum 

Masing-masing perlakuan dikombinasikan sehingga diperoleh 6 perlakuan dengan 3 ulangan 

sehingga diperoleh 18 unit percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis menggunakan analisis 

keragaman ANOVA (Analysis of Varience) pada taraf 5% menggunakan software Co-stat. Apabila 

terdapat perbedaan nyata maka dilakukan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf 5%. 

Pelaksanaan Penelitian 

Proses Pembuatan Mocaf 

Tahapan proses pembuatan mocaf mengacu pada penelitian Sanda et al., (2023) yang telah 

dimodifikasi. Proses diawali dengan singkong sebanyak 1 kg disortasi dengan cara memilih singkong 

yang berkualitas baik ditandai dengan tidak terserang hama atau tidak busuk, berumur 8-12 bulan, 

tidak memiliki bercak-bercak hitam. Singkong yang telah dikupas kemudian dicuci dengan air bersih 

dan dipotong-potong tipis-tipis berbentuk chips berukuran ±0.3 cm. Selanjutnya singkong diletakkan 
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di dalam wadah, lalu dilakukan penambahan air 1 liter, kemudian tambahkan starter (Bimo-Cf) 1 g. 

Setelah itu, ditutup menggunakan kertas dan diikat dengan tali atau karet gelang. Proses fermentasi 

dilakukan selama 36 jam. Selanjutnya dilakukan pencucian kembali untuk mengurangi sifat asam pada 

singkong lalu ditiriskan. Singkong yang telah ditiriskan ditata rapi pada nampan pengering dan 

diletakkan pada rak-rak pengering dalam mesin pengering cabinet dryer selama 5 jam pada suhu 60°C. 

Setelah singkong kering dilakukan penepungan lalu tepung dapat diayak menggunakan ayakan mesh 

80 untuk mendapatkan mocaf yang halus. 

Proses Pembuatan Tepung Sorgum 

Proses pembuatan tepung sorgum mengacu pada penelitian Budiarti et al., (2021) yang telah 

dimodifikasi. Proses diawali dengan biji sorgum disortasi dan dibersihkan, lal setelah itu direndam 

menggunakan air dengan perbandingan 2:1 selama 72 jam dan pergantian air dilakukan setiap 24 jam. 

Biji sorgum tersebut ditiriskan dan dikeringkan dengan cabinet dryer selama 12 jam pada suhu 50°C. 

Setelah itu biji sorgum yang telah kering dihaluskan menggunakan alat penggiling dan hasil gilingan 

diayak menggunakan ayakan berukuran 80 mesh.  

Proses Pembuatan Roti Soft Roll  

Proses pembuatan roti soft roll berbahan baku tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum mengacu 

pada penelitian Naftali et al., (2021) yang telah dimodifikasi. Proses diawali dengan pemilihan dan 

penimbangan formulasi bahan baku. Bahan-bahan kering yang telah ditimbang dicampur terlebih 

dahulu hingga rata, kemudian bahan cair dan lemak ditambahkan secara bertahap sambil terus diaduk 

hingga terbentuk adonan yang kalis dan elastis. Adonan didiamkan selama 35 menit dengan suhu 30°C 

dan RH 60%. Selanjutnya, adonan dipotong dan dibulatkan kembali. Adonan yang telah dibentuk 

disusun di atas loyang yang telah diolesi dengan margarin. Setelah itu proofing pada suhu 30°C dan 

RH 60% selama 60 menitdan dipanggang pada suhu 175°C selama 20 menit. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Mutu Kimia 

Kadar Air 

Beberapa produk pangan yang mengalami peningkatan kadar air dapat menjadi indikasi 

terjadinya penurunan mutu (Ibidapo et al., 2020). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung 

sorgum terhadap kadar air roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 1. 

 
Gambar 1. Grafik Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Mutu Roti 

Soft Roll 
 

Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air roti soft roll dengan kombinasi tepung terigu, mocaf, 

dan tepung sorgum berkisar antara 27,19% sampai 27,67%. Berdasarkan gambar grafik tersebut 

menunjukkan nilai kadar air antar perlakuan tidak berbeda nyata. Kondisi tersebut diduga disebabkan 

oleh kadar air tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum hampir sama yaitu berturut-turut 12,07%; 

11,06%; 11,34%. Penelitian ini sejalan dengan penelitian Malasari et al., (2024) yang menjelaskan 

bahwa kadar air pai bunga telang dengan mocaf dan tepung sorgum tidak berbeda nyata antar 
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perlakuan. Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Angraeni et al., (2024) yang menjelaskan bahwa 

penambahan mocaf dan tepung sorgum memberikan pengaruh  yang  tidak  berbeda  nyata  terhadap 

kadar air kue sarang semut.  

 Syarat kadar air maksimal yang telah ditetapkan SNI 8371-2018 untuk produk roti adalah 

maksimal 40%. Berdasarkan hasil penelitian didapatkan bahwa kisaran kadar air roti soft roll dengan 

kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum adalah 27,19% - 27,67%. Oleh karena itu, dapat 

dikatakan bahwa semua perlakuan memenuhi syarat SNI 8371-2018. 

 

Kadar Abu 

Kadar abu dalam suatu bahan pangan mencerminkan jumlah mineral yang terkandung di 

dalamnya (Smith et al., 2023). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum terhadap 

kadar abu roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 2. 

 
Gambar 2. Grafik Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf dan Tepung Sorgum terhadap Kadar Abu 

Roti Soft Roll 
  

Gambar 2 menunjukkan bahwa pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum 

terhadap kadar abu roti soft roll. Berdasarkan data tersebut diketahui bahwa kadar abu berkisar antara 

2,48% sampai 3,07%. Kadar abu pada tepung terigu yaitu 1%, mocaf yaitu 1,5%, dan tepung sorgum 

yaitu 0,7% (Izwady, 2017; Alistasya, 2022; Saloko et al., 2022).  

 Penelitian ini juga sesuai dengan penelitian Saloko et al., (2022) yang menyatakan bahwa 

semakin tinggi persentase tepung sorgum yang digunakan maka akan menghasilkan kadar abu yang 

semakin rendah pada produk kue lumpur. Penelitian ini juga sejalan dengan Alamsyah et al., (2024) 

yang menunjukkan bahwa kadar abu pada produk kue kembang goyang akan meningkat seiring dengan 

meningkatnya konsentrasi mocaf dan menurun seiring dengan meningkatnya tepung sorgum. Kadar 

abu maksimal yang telah ditetapkan dalam SNI SNI 8371-2018  untuk produk roti soft roll adalah 3%. 

Hasil penelitian yang memenuhi syarat mutu sesuai SNI 8371-2018  adalah P3, P4, P5, dan P6, 

sedangkan yang tidak memenuhi syarat mutu sesuai SNI 8371-2018  adalah P1 dan P2. 

 

Kadar Protein 

Protein terbentuk dari ratusan atau bahkan ribuan unit lebih kecil yang disebut asam amino (Khan 

et al., 2017). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum terhadap kadar protein roti 

soft roll dapat dilihat pada Gambar 3. 

Gambar 3 diatas menunjukkan bahwa pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung 

sorgum memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap kadar protein roti soft roll. Bardasarkan data 

tersebut diketahui bahwa kadar protein berkisar antara 9,57% (P1) sampai 10,91% (P6). Hal ini 

dikarenakan kandungan protein pada tepung sorgum cukup tinggi. Menurut Izwardy (2017) tepung 

terigu memiliki kandungan protein sebesar 13%, kandungan protein mocaf yaitu sebesar 1,91% 

(Sembiring et al., 2023), dan tepung sorgum sorgum memiliki kandungan protein sebesar 9,53% 

(Cahyadi et al., 2018). 
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Gambar 3. Grafik Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Kadar 

Protein Roti Soft Roll 
 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Angraeni et al., (2024) yang menyatakan bahwa pengaruh 

rasio mocaf dan tepung sorgum terhadap kadar protein kue sarang semut memberikan pengaruh yang 

berbeda nyata. Peningkatan kadar protein kue sarang semut disebabkan oleh kadar protein bahan baku 

yang digunakan yaitu semakin tinggi tepung sorgum yang digunakan maka kadar protein semakin 

meningkat sebaliknya semakin tinggi mocaf yang digunakan maka kadar protein menurun. Peningkatan 

mulai berbeda nyata pada campuran sorgum lebih ≥20% tepung sorgum. Konsentrasi 30% hingga 

50% memberikan peningkatan protein paling tinggi dan signifikan mencapai 3,64 – 3,91%. Penelitian 

ini juga sejalan dengan penelitian Safitri (2019) yang menyatakan bahwa pengaruh rasio tepung sorgum 

dan tepung rumput laut terhadap kadar protein brownies kukus memberikan pengaruh yang berbeda 

nyata karena tingginya kadar protein pada tepung sorgum yaitu sebesar 9,42%, sedangkan tepung 

rumput laut sebesar 2,72%.  

Syarat kadar protein minimal yang telah ditetapkan dalam SNI 01 3840-1995 adalah minimal 3%. 

Hasil penelitian didapatkan bahwa kisaran kadar protein roti soft r oll dengan penggunaan mocaf dan 

tepung sorgum adalah 9,57% - 10,71%, sehingga dapat dikatakan bahwa perlakuan P1 sampai dengan 

P6 telah memenuhi syarat SNI 8371-2018. 

 

Kadar Serat Kasar 

Serat merupakan komponen yang berasal dari bahan tanaman yang tersusun dari karbohidrat 

kompleks dan lignin. Serat tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan manusia di usus halus. Serat ini 

dapat berupa polisakarida non-pati, oligosakarida, pektin, hemiselulosa, selulosa, dan lignin yang tahan 

terhadap proses pencernaan dan sebagian besar difermentasi oleh mikrobiota usus di usus besar 

(Turner & Lupton, 2021). Grafik pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum 

terhadap kadar serat kasar roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 4. 

 
Gambar 4. Grafik Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Kadar 

Serat Kasar Roti Soft Roll 
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 Gambar 4 menunjukkan bahwa pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum 

memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap kadar serat kasar pada roti soft roll. Berdasarkan 

data tersebut diketahui bahwa kadar serat kasar berkisar antara 0,15% - 2,74%. Kadar serat kasar 

pada roti soft roll mengalami kenaikan seiring dengan bertambahnya konsentrasi tepung sorgum dan 

berkurangnya konsentrasi mocaf. Kenaikan kadar serat kasar pada roti soft roll disebabkan karena 

kandungan serat kasar pada tepung sorgum lebih tinggi dibandingkan dengan kandungan serat kasar 

mocaf. Tepung terigu mengandung serat kasar sebesar 1,92% (Syifahaque et al., 2022), kadar serat 

kasar mocaf yaitu 1,89% (Maretna et al., 2022), dan kadar serat kasar pada tepung sorgum yaitu 

2,75% (Syifahaque et al., 2022).  

 Penelitian ini sejalan dengan penelitian Ryanividya et al., (2022) yang menunjukkan substitusi 

20-100% tepung sorgum pada kue bingka dolu menghasilkan kadar serat kasar yang berbeda nyata 

pada setiap perlakuan berkisar 0,18 – 0,44%. Semakin tinggi tepung sorgum mensubstitusi tepung 

terigu maka menyebabkan terjadinya peningkatan kadar serat kasar. Penelitian ini juga sejalan juga 

dengan penelitian Aflah et al., (2024) bahwa setiap perlakuan penggunaan tepung sorgum mulai 25 – 

35% pengaruh yang signifikan meningkatkan kadar serat kasar sebesar 4,49 – 6,16%.  

 

Mutu Fisik 

Volume Pengembangan 

Volume pengembangan merupakan kemampuan adonan roti untuk mengalami peningkatan 

ukuran baik sebelum proses pemanggangan (proofing) maupun setelah proses pemanggangan selesai 

(Setiavani & Ikram, 2024). Grafik pengaruh penggunaan mocaf dan tepung sorgum terhadap daya 

kembang atau volume pengembangan roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 5. 

 
Gambar 5. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Volume 

Pengembangan Roti Soft Roll 
 

Gambar 5 menunjukkan bahwa pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum 

terhadap volume pengembangan roti soft roll. Berdasarkan data tersebut dapat diketahui bahwa volume 

pengembangan berkisar antara 94,40% - 123,74% dengan volume pengembangan tertinggi yaitu pada 

perlakuan P4 (50% : 20% : 30%) dan volume pengembangan terendah yaitu pada perlakuan P1 (50% 

: 50% : 0%). Volume pengembangan dengan penambahan tepung sorgum hingga 30% cenderung 

meningkat. Namun, pada proporsi tepung sorgum yang lebih tinggi, daya kembang mengalami 

penurunan kembali. Hal ini dapat terjadi karena penambahan mocaf dan tepung sorgum yang 

mengandung pati dan serat.  

Mocaf memiliki kandungan pati yang tinggi namun protein yang rendah. Pati pada roti dapat 

membantu retensi gas serta pengembangan gelembung gas selama proofing dan pemanggangan, serta 

berkontribusi pada struktur roti. Namun, berdasarkan penelitian Maulida et al., (2019) proporsi pati 

yang tinggi dapat menurunkan volume pengembangan roti. Peningkatan kadar pati tanpa disertai 

peningkatan kadar gluten menyebabkan ganula pati yang berada di antara lapisan gluten yang 

menahan gas akan saling berikatan.  



EduFood, Vol. 4, No. 1, 2026, Hal. 104-119 

 

111 

 

Tepung sorgum mengandung serat yang cukup tinggi. Serat yang cukup dapat memberikan 

penyerapan air yang baik serta meningkatkan viskositas adonan roti tanpa merusak terlalu banyak 

struktur gluten, sehingga keseimbangan antara kekuatan jaringan dan retensi gas masih dapat 

dipertahankan. Namun, meningkatnya kadar serat ini dapat mengganggu pembentukan jaringan gluten 

yang elastis. Menurut Sarofa et al., (2014) tepung yang mengandung serat yang tinggi menyebabkan 

penurunan volume pengembangan. Hal tersebut dikarenakan sifat serat yaitu menahan gas sehingga 

volume pengembangan menurun.  

Penelitian ini sejalan dengan penelitian (Nurdini et al., 2024) yang menyatakan bahwa 

penggunaan mocaf dalam pembuatan roti optimal pada kisaran 20-30% untuk menjaga tekstur dan 

volume pengembangan roti. Menurut Yasa et al., (2016) semakin tinggi proporsi mocaf maka daya 

kembang roti semakin berkurang. Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Tiffany et al., (2023) 

bahwa penggunaan tepung sorgum maksimal 30% sehingga volume pengembangan roti tidak menurun 

secara drastis. Menurut Temnikova et al., (2020) optimasi substitusi tepung sorgum dalam pembuatan 

roti yaitu 20% – 30%.  

 

Tekstur 

Tekstur yang dihasilkan dalam pembuatan roti akan menentukan baik tidaknya kualitas dari roti 

tersebut. Salah satu parameter mutu roti yang baik adalah tekstur crumb yang empuk (Arifin et al., 

2023). Grafik pengaruh kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum terhadap tekstur roti soft 

roll dapat dilihat pada Gambar 6. 

 
Gambar 6. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Tekstur Roti Soft 

Roll 
 

Gambar 6 menunjukkan perbandingan antara kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung 

sorgum terhadap tekstur roti soft roll. Berdasarkan data tersebut dapat diketahui bahwa tekstur berkisar 

antara 12,35 N – 20,49 N dengan tekstur tertinggi yaitu pada perlakuan P1 (50% : 50% : 0%) dan 

tekstur terendah yaitu pada perlakuan P4 (50% : 20% : 30%). Nilai tekstur cenderung menurun seiring 

dengan semakin meningkatnya penggunaan mocaf dan tepung sorgum. Roti yang memiliki volume 

pengembangan yang lebih besar maka kekerasannya akan menurun (Sudaryati & Andrayanto, 2013). 

Kandungan protein dan pati pada tepung berpengaruh terhadap tekstur roti rendah gluten yang 

dihasilkan. Protein akan berpengaruh terhadap kekerasan roti karena berhubungan dengan 

kemampuan menyerap air (Juanda et al., 2024). Terjadi persaingan dalam penyerapan air antara tepung 

yang mengandung tinggi protein dan tepung yang mengandung tinggi pati selama proses proofing, 

yang menyebabkan hidrasi gluten tidak berlangsung secara optimal (Sunarto & Suprijono, 2024). 

 

Warna Crumb 

Warna remah roti tidak ada standar yang ditetapkan, namun pada umumnya warna remah roti 

yang diharapkan harus berwarna cerah (bright). Pengukuran warna pada roti soft roll dengan 
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colorimeter yang didasarkan pada pengukuran langsung nilai L* (terang dan gelap). Grafik pengaruh 

Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap warna dapat dilihat pada Gambar 7. 

 
Gambar 7. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Fisik Warna 

Crumb Roti Soft Roll 
 

Gambar 7 menunjukkan bahwa kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum mengalami 

penurunan nilai L* dan memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap crumb roti soft roll. Nilai 

L* yang didapatkan berkisar antara 70,93% (P6) – 75,62% (P1). Nilai L yang semakin rendah 

menunjukkan bahwa tingkat kecerahan crumb roti semakin rendah atau semakin gelap. Warna roti soft 

roll yang dihasilkan dipengaruhi oleh warna dari tepung yang digunakan. Tepung sorgum mengandung 

senyawa tanin yang meyebabkan produk yang dihasilkan memiliki warna yang gelap atau kecoklatan 

(Yustina et al., 2021).  

Penelitian ini sejalan dengan Patrisiya et al., (2023) yang mendapatkan bahwa penggunaan 

mocaf pada pembuatan crackers menghasilkan warna putih cerah. Mocaf berwarna putih cerah 

disebabkan karena proses fermentasi meluruhkan atau mengurangi pigmen warna alami pada singkong 

(ubi kayu) yaitu karotenoid (Ningrum & Saidi, 2023). Penelitian Putri et al., (2024) menyatakan bahwa 

warna produk puff pastry dengan mocaf cenderung lebih cerah. Produk pangan yang terbuat dari 

tepung sorgum menghasilkan warna lebih gelap dibandingkan produk pangan yang terbuat dari mocaf 

(Nisa et al., 2023). 

 

Mutu Organoleptik (Hedonik dan Skoring) 

Warna Crumb 

Warna remah roti ini spesifik tergantung dari bahan baku yang digunakan untuk membuat roti 

(Astuti, 2015). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum terhadap warna crumb 

secara hedonik dan skoring roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 8. 

 
Gambar 8. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum terhadap Organoleptik 

Warna Crumb Roti Soft Roll 
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Gambar 8 terlihat pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai organoleptik skoring dan hedonik. 

Hasil uji lanjut skoring terhadap warna crumb roti soft roll paling tinggi yaitu pada P6 dengan skor 3,7 

menunjukkan kriteria warna coklat muda dan paling rendah pada P1 dengan skor 1,5 menunjukkan 

kriteria warna cream. Hasil uji lanjut hedonik terhadap warna crumb roti soft roll mendapatkan nilai 

tertinggi pada perlakuan perlakuan P1 dengan skor 4,3 menunjukkan kriteria suka dan nilai terendah 

pada perlakuan P6 dengan skor 3,05 menunjukan kriteria agak suka. Semakin tinggi proporsi mocaf 

dalam pembuatan roti soft roll cenderung menyebabkan warna pada roti soft roll semakin terang dan 

semakin tinggi proporsi tepung sorgum dalam pembuatan roti soft roll cenderung menyebabkan warna 

pada roti semakin gelap.  

Penelitian sejalan dengan (Yasa et al., 2016) roti dengan proporsi mocaf 20-30% memberikan 

warna lebih cerah yang diterima secara organoleptik oleh panelis. Penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Sarofa et al., (2019) bahwa semakin tinggi penambahan tepung sorgum menyebabkan skor 

penerimaan warna semakin rendah. Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Setyawan & Purwani, 

(2024) dan Arif et al., (2018) yang menyatakan bahwa semakin tinggi substitusi tepung yang 

mengandung tanin dapat membuat warna roti semakin gelap. 

 

Aroma 

Aroma merupakan salah satu aspek penting sensori yang dinilai menggunakan indera 

penciuman (Maulida et al., 2019). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum terhadap 

aroma secara hedonik dan skoring roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 9. 

 
Gambar 9. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf dan Tepung Sorgum terhadap Organoleptik 

Aroma Roti Soft Roll 
 

Berdasarkan Gambar 9 terlihat pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai organoleptik 

skoring dan tidak berbeda nyata terhadap nilai hedonik. Hasil uji lanjut skoring terhadap aroma roti soft 

roll paling tinggi yaitu pada P6 dengan skor 4,4 atau menunjukkan kriteria beraroma langu dan 

kesukaan terhadap roti soft roll paling rendah pada P1 dengan skor 1,55 atau menunjukkan kriteria 

beraroma asam mocaf. Hasil uji lanjut hedonik terhadap aroma roti soft roll mendapatkan nilai tertinggi 

pada perlakuan perlakuan P3 dengan skor 3,45 yang menunjukkan kriterian agak suka dan nilai 

terendah pada perlakuan P6 dengan skor 3,0 yang menunjukan kriteria agak suka. Penilaian hedonik 

pada semua perlakuan mendapat kriteria agak suka, sehingga aroma roti soft roll dengan kombinasi 

tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum masih dapat diterima oleh panelis.  

Proses fermentasi saat pengolahan mocaf menyebabkan mocaf memiliki aroma asam yang khas 

sehingga semakin tinggi penggunaan mocaf, maka aroma yang dihasilkan semakin kuat (Zaki et al., 

2024). Semakin tinggi persen penggunaan tepung sorgum, maka aroma yang dihasilkan semakin langu 

(Septiani, 2024). Penelitian ini sejalan dengan Zaki et al., (2024) bahwa panelis lebih menyukai bolu 

kukus dengan penggunaan konsentrasi mocaf yang tidak terlalu tinggi. Penelitian ini sejalan dengan 

penelitian Septiani, (2024) yang menyatakan bahwa aroma sorgum semakin tercium seiring dengan 

meningkatnya persentase tepung sorgum dalam kue madeleine. Penelitian ini sejalan dengan Moron et 
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al., (2025) bahwa panelis dapat menerima aroma egg roll dengan proporsi tepung sorgum, dibuktikan 

dengan hasil uji kesukaan terhadap aroma egg roll walaupun tidak terdapat perbedaan yang nyata. 

 

Tekstur 

Tekstur merupakan salah satu atribut penilaian oleh konsumen untuk menentukan kualitas suatu 

makanan (Septiani, 2024). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum terhadap tekstur 

secara hedonik dan skoring roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 10. 

 
Gambar 10. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf dan Tepung Sorgum terhadap Organoleptik 

Tekstur Roti Soft Roll 
 

Gambar 10 terlihat pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai organoleptik skoring dan 

hedonik. Hasil uji lanjut skoring terhadap tekstur roti soft roll paling tinggi yaitu pada P1 dengan skor 

3,85 atau menunjukkan kriteria agak kasar dan padat dan paling rendah pada P4 dengan skor 2,7 atau 

menunjukkan kriteria agak lembut dan sedikit padat. Hasil uji lanjut hedonik terhadap tekstur roti soft 

roll mendapatkan nilai tertinggi pada perlakuan perlakuan P4 dengan skor 4,45 yang menunjukkan 

kriteria suka dan nilai terendah pada perlakuan P1 dengan skor 2,75 yang menunjukan kriteria agak 

suka.  

Mocaf yang mengandung pati yang tinggi dan tepung sorgum yang mengandung serat yang 

tinggi mempengaruhi tekstur pada roti. Proporsi penggunaan tepung yang tepat memberikan 

keseimbangan tekstur yang mencegah adonan terlalu kering dan terlalu basah. Penelitian ini sejalan 

dengan penelitian Nurfiantoro et al., (2023) bahwa substitusi mocaf yang tidak terlalu tinggi pada roti 

menghasilkan tekstur roti yang optimal dapat diterima. Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian 

(Temnikova et al., 2020) bahwa substitusi tepung sorgum dalam pembuatan roti yang optimal adalah 

20%-30% karena masih menjaga kualitas roti dengan tekstur yang baik.  

 

Rasa 

Hal yang terpenting dalam menentukan penerimaan atau penolakan suatu bahan pangan oleh 

panelis adalah rasa (Moron et al., 2025). Grafik kombinasi tepung terigu, mocaf, dan tepung sorgum 

terhadap rasa secara hedonik dan skoring roti soft roll dapat dilihat pada Gambar 11. 

Gambar 11 terlihat pengaruh yang berbeda nyata terhadap nilai organoleptik skoring dan 

hedonik. Hasil uji lanjut skoring terhadap aroma roti soft roll yang dilakukan menunjukkan rata-rata 

paling tinggi yaitu pada P6 dengan skor 4,15 atau menunjukkan kriteria agak sepat dan paling rendah 

pada P1 dengan skor 2,15 atau menunjukkan kriteria asam. Hasil uji lanjut hedonik terhadap rasa roti 

soft roll mendapatkan nilai tertinggi pada perlakuan perlakuan P3 dengan skor 4,3 yang menunjukkan 

kriteria suka dan nilai terendah pada perlakuan P6 dengan skor 2,6 yang menunjukan kriteria agak 

suka. Semakin tinggi proporsi penggunaan mocaf dan tepung sorgum menghasilkan penurunan 

penilaian.  
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Gambar 11. Pengaruh Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf dan Tepung Sorgum terhadap Organoleptik 

Rasa Roti Soft Roll 
 

Penelitian ini sejalan dengan penelitian Hanafiah, (2023)  yang menyatakan bahwa dominasi 

mocaf membuat cita rasa khas asam fermentasi ubi kayu pada mocaf keluar sehingga membuat panelis 

kurang menyukainya. Penelitian ini juga sejalan dengan penelitian Setyawan & Purwani, (2024) bahwa 

tepung sorgum mengandung tanin sehingga semakin tinggi penggunaan tepung sorgum membuat 

produk akhir dengan rasa dan warna yang menurun. Kandungan tanin dalam sorgum dapat 

memberikan rasa sepat pada produk olahan (Septiani, 2024). 

 

KESIMPULAN 

1. Kombinasi Tepung Terigu, Mocaf, dan Tepung Sorgum (Sorghum bicolor L.) memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata (signifikan) terhadap kadar abu, kadar protein, kadar serat kasar, daya 

kembang, tekstur, warna, organoleptik warna, aroma, tekstur, dan rasa secara skoring dan warna, 

tekstur, dan rasa secara hedonik, tetapi tidak berbeda nyata (non signifikan) terhadap kadar air dan 

organoleptik aroma secara hedonik pada roti soft roll. 

2. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka perlakuan terbaik adalah P4 yaitu dengan 

rasio 50% tepung terigu, 20% mocaf, dan 30% tepung sorgum dengan kadar air 27,67%, kadar 

abu 2,68%, kadar protein 10,30%, dan kadar serat kasar 1,51% telah sesuai SNI 8371-2018 serta 

uji organoleptik hedonik tekstur disukai dan warna, aroma, dan rasa agak disukai oleh panelis 

dengan uji organoleptik skoring yaitu berwarna coklat kekuningan, beraroma asam mocaf dan langu, 

tekstur agak lembut dan sedikit padat, dan berasa agak asam dan sedikit sepat.   
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