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INTISARI 

 

 

Roti yang umumnya banyak beredar dipasaran adalah roti berbahan dasar 
tepung terigu, dimana gandum sebagai bahan baku tepung terigu ini harus diimpor. 
Untuk mengurangi impor gandum tersebut, bahan baku dapat digantikan dengan 
tepung sorgum termodifikasi. Sorgum memiliki kandungan protein yang setara 
dengan terigu. Tepung sorgum termodifikasi merupakan tepung sorgum yang 
diproses secara fermentasi dengan BAL dengan lama fermentasi 3 hari kemudian 
dikeringkan. Permasalahan dalam pembuatan roti tawar adalah volume 
pengembangan roti yang kurang optimal. Untuk menghasilkan roti yang baik maka 
ditambahkan gliserol monostearat yang berfungsi sebagai emulsifier. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh panambahan gliserol 
monostearat dan proporsi tepung terigu dengan tepung sorgum termodifikasi 
terhadap kualitas fisikokimia dan organoleptik roti tawar. Penelitian ini menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 2 faktor, yaitu proporsi tepung terigu dan 
tepung sorgum termodifikasi (50 : 50, 60 : 40, dan 70 : 30) dan penambahan gliserol 
monostearat (2%, 3%, 4%). Data yang diperoleh dianalisis secara statistik 
menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%, jika 
ada perbedaan antar perlakuan dilanjut dengan Uji Duncan α = 5%. 

Hasil penelitian terbaik roti tawar dengan perlakuan proporsi tepung terigu 

dan tepung sorgum termodifikasi 70 : 30 dengan penambahan gliserol monostearat 

2% merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air 28,370% ; kadar abu 0,909% ; 

kadar protein 7,247% ; kadar lemak 1,953% ; serat kasar 5,459% ; kadar pati 

48,91% ; volume pengembangan 256,000% ; jumlah pori 8,000/cm2 ; jumlah nilai 

organoleptik aroma 3.15 ; warna 3,75 ; rasa 3.55 ; tekstur 3.75. Hasil analisa 

finansial menyatakan bahwa, diperoleh Break Event Point (BEP) dicapai pada Rp            

254.746.726,43 dan kapasitas produksi 92000 bungkus/tahun, sedangkan nilai NPV 

136.420.928  dan Payback period 3,4 tahun dengan Benefit Cost Ratio sebesar 

1.0636 dan IRR  27,497% sehingga usaha pembuatan roti tawar ini dapat 

dikembangkan. 

Kata Kunci : Roti tawar, Tepung sorgum termodifikasi, Lactobacillus plantarum, 
gliserol monostearat 
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