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RINGKASAN 

 

Sorgum merupakan tanaman lahan kering yang memiliki berbagai potensi untuk 

dikembangkan menjadi pangan fungsional. Tepung sorgum mengandung serat pangan 

yang memberikan efek positif pada kesehatan serta mengandung tanin dan antosianin 

yang berfungsi sebagai antioksidan. kelebihan lain dari tepung sorgum yaitu tidak 

mengandung gluten dan dapat digunakan dalam pembuatan roti tawar sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai pangan alternatif untuk anak penyandang autis. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui formulasi roti tawar menggunakan tepung komposit 

berbasis sorgum yang paling disukai oleh penyandang austis khususnya yang 

melakukan diet gluten. Perlakuan dalam penelitian menggunakan tepung terigu 100% 

(F1) sebagai kontrol, tepung sorgum 100% (F2), campuran tepung sorgum, tepung 

pisang, dan pati garut (50% : 20% : 30%) (F3), campuran tepung sorgum, tepung 

mocaf, tepung pisang, dan pati garut (30% : 30% : 20% : 20%, dan campuran tepung 

sorgum putih dengan ketan hitam (50% : 50%) (F5). Penelitian ini diawali dengan 

pengujian fisik meliputi tekstur, warna, pori roti dan pengujian kimia meliputi 

antioksidan, serat pangan, dan kadar air. Kemudian dilakukan analisa sensori dengan 

metode ranking yang dilakukan oleh 30 orang panelis. Setelah ditemukan tiga formulasi 

terbaik, dilanjutkan dengan pengujian sensoris kepada 16  panelis yang merupakan 

penyandang autis. Berdasarkan pada hasil penelitian, roti tawar berbasis tepung 

komposit sorgum yang memiliki tekstur paling lembut dan mendekati kontrol adalah 

roti tawar F4. Pada pengujian antioksidan, roti tawar F5 memiliki antioksidan paling 

tinggi sebesar 56,24±2,19%. Roti tawar F2 memiliki serat pangan tertinggi yaitu sebesar 

24,01±1,12%. Bersarkan uji sensori yang dilakukan oleh 30 panelis, tiga formulasi roti 

tawar terpilih yaitu roti tawar F3, F4, dan F5. Roti tawar yang paling disukai oleh 

penyandang autis yaitu roti tawar F5 yang menggunakan 50% tepung sorgum dan 50% 

tepung ketan hitam. 
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SUMMARY  

 

Sorghum is a dry land plant that has various potentials to be developed into functional 

food. Sorghum flour contains dietary fiber that has a positive effect on health and 

contains tannins and anthocyanins which function as antioxidants. Another advantage 

of sorghum flour is that it does not contain gluten and can be used in making loaf bread 

so that it can be used as an alternative food for children with autism. This study aims to 

determine the formulation of loaf bread using sorghum-based composite flour which is 

most preferred by people with austism especially those on a gluten diet. The treatment 

in the study used 100% flour (F1) as a control, sorghum flour 100% (F2), a mixture of 

sorghum flour, banana flour, and arrowroot starch (50%: 20%: 30%) (F3), a mixture 

of sorghum flour, mocaf flour, banana flour, and arrowroot starch (30%: 30%: 20%: 

20%) and a mixture of white sorghum flour with black sticky rice (50%: 50%) (F5).This 

research begins with physical testing such as texture, color, bread pores and chemical 

testing such as antioxidants, dietary fiber, and water content. Then a sensory analysis 

was carried out with a ranking method carried out by 30 panelists. After finding the 

best three formulations, followed by sensory testing to 16 panelists who were autistic. 

Based on the results of the study, sorghum composite flour based bread which has the 

softest texture and is close to control is F4 loaf bread. In antioxidant testing, F5 loaf 

has the highest antioxidant of 56.24 ± 2.19%. F2 bread has the highest dietary fiber 

which is equal to 24.01 ± 1.12%. Combine sensory tests conducted by 30 panelists, 

three selected white bread formulations are loaf bread F3, F4, and F5. The most 

preferred loaf by people with autism is F5 loaf using 50% sorghum flour and 50% black 

sticky rice flour. 
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