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ABSTRAK

Roti merupakan produk bakery berbasis tepung gandum yang banyak dikonsumsi karena
praktis dan mudah diterima. Namun, ketergantungan terhadap tepung gandum mendorong
perlunya pemanfaatan bahan substitusi. Tepung oat dan tepung sorgum berpotensi
digunakan sebagai alternatif karena memiliki kandungan gizi yang dapat mendukung
pengembangan roti fungsional dan diversifikasi pangan. Kajian ini bertujuan untuk
membandingkan penggunaan tepung oat dan tepung sorgum sebagai substitusi tepung
gandum terhadap karakteristik fisik dan sensoris roti. Metode yang digunakan adalah studi
literatur dengan menganalisis publikasi nasional dan internasional dalam rentang tahun
2016-2026 yang relevan dengan substitusi tepung, karakteristik fisik, karakteristik sensoris,
dan produk roti. Hasil kajian menunjukkan bahwa tepung oat mendukung dalam
peningkatan gizi terutama serat pangan serta masih mampu mempertahankan mutu fisik dan
sensoris pada kadar substitusi 10-20%. Tepung sorgum juga berpotensi mendukung
diversifikasi pangan lokal, tetapi penggunaannya perlu dikaji lebih lanjut untuk memperoleh
komposisi yang tepat agar karakteristik fisik dan sensoris roti tetap dapat diterima oleh
konsumen.

Kata Kunci: substitusi tepung gandum, tepung oat, tepung sorgum, roti, sensoris

PENDAHULUAN

Roti merupakan salah satu produk pangan berbasis serealia yang banyak
dikomsumsi karena praktis, mudah diterima, dan dapat dikembangkan ke dalam
berbagai formulasi. Bahan utama yang paling umum digunakan dalam pembuatan
roti adalah tepung gandum atau terigu karena kemampuannya membentuk struktur
adonan yang elastis, mengembang, dan menghasilkan karakteristik roti yang disukai
konsumen. Mutu akhir roti sangat dipengaruhi oleh jenis tepung dan bahan

pengembang yang digunakan, terutama karena tepung gandum memiliki sifat
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mendukung pembentukan volume, tekstur, dan struktur crumb roti (Mesta-Corral et

al., 2024).

Ketergantungan terhadap tepung gandum menjadi persoalan penting dalam
pengembangan produk bakery, terutama karena kebutuhan jenis tepung ini terus
meningkat dan dapat berpengaruh terhadap ketergantungan impor gandum.
Pembuatan roti dari campuran tepung sorgum dan gandum di Indonesia menjadi
salah satu upaya untuk mengurangi penggunaan tepung gandum (Lembong et al.,
2017). Penggunaan tepung komposit juga semakin mendapat perhatian karena dapat
meningkatkan nilai gizi dan fungsi produk bakery, tetapi perlu mempertimbangkan

mutu fisik dan sensoris roti.

Tepung oat berpotensi digunakan sebagai substitusi karena mengandung serat
pangan larut, terutama -glukan sehingga dapat mendukung pengembangan roti
bernilai fungsional. Akan tetapi, tepung oat tidak memiliki protein pembentuk gluten
sehingga penggunaannya dapat memengaruhi penanganan adonan dan kualitas

sensoris roti (Rashed et al., 2024).

Tepung sorgum juga potensial sebagai bahan substitusi karena mengandung
karbohidrat dan serat yang tinggi serta dapat digunakan untuk penggunaan tepung
gandum dalam pembuatan roti. Keterbatasan utama dalam penggunaan tepung ini
adalah tidak mengandung glutenin dan gliadin yang dibutuhkan dalam

pengembangan adonan roti (Lembong et al., 2017).

Berdasarkan hal tersebut, artikel ini akan mengkaji hasil-hasil penelitian
terdahulu mengenai penggunaan tepung oat dan tepung sorgum pada produk roti.
Kajian ini tidak menempatkan tepung oat dan tepung sorgum sebagai bahan yang
digabungkan dalam satu formulasi, melainkan sebagai dua alternatif substitusi yang
dibandingkan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengkaji dan
membandingkan substitusi tepung gandum dengan tepung oat atau tepung sorgum

terhadap karakteristik fisik dan sensoris berdasarkan kajian literatur.
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METODE PENELITIAN

Metode yang dilakukan adalah studi literatur dari berbagai hasil penelitian
terkait pengaruh substitusi tepung gandum dengan tepung oat ataupun tepung
sorgum terhadap karakteristik produk bakery, khususnya roti. Adapun data ilmiah
yang dijadikan referensi merupakan publikasi nasional dan internasional dalam
rentang tahun 2016-2026. Kriteria kunci pencarian utama jurnal berisi tentang tepung
gandum, tepung oat, tepung sorgum, substitusi, karakteristik fisik dan sensori,
produk bakery, serta roti. Hasil penelitian yang diperoleh dianalisis dan dibandingkan
untuk mengidentifikasi pola penambahan tepung oat dan tepung sorgum terhadap

fisik dan sensoris roti.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil dari analisis secara literatur pada penelitian-penelitian sebelumnya
menunjukkan bahwa substitusi tepung gandum dengan tepung oat atau tepung
sorgum dapat meningkatkan nilai gizi roti, tetapi juga berpengaruh terhadap mutu
tisik dan sensoris. Tepung oat dan tepung sorgum sama-sama memiliki keterbatasan
karena tidak membentuk jaringan gluten seperti padatepung gandum. Berdasarkan
penelitian yang dikaji, penggunaan tepung oat dalam persentase hingga 20% masih
relatif mampu mempertahankan karakteristik tekstur roti (Sachriani & Yulianti, 2021).
Sedangkan penggunaan tepung sorgum cenderung lebih memerlukan pengendalian
formulasi karena dapat menurunkan volume, struktur pori, dan keseragaman tekstur

roti (Lembong et al., 2017).

Penelitian Sachriani & Yulianti (2021) menunjukkan bahwa roti tawar dengan
formulasi 20% tepung oatmeal masih memenuhi syarat mutu untuk kualitas sensoris
dari aspek internal maupun eksternal, serta kadar air dan abu berdasarkan SNI 01-
3840-1995. Produk ini juga menghasilkan roti dengan kandungan gizi seperti pada
tabel 1.
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Tabel 1. Kandungan Nilai Gizi Roti Substitusi 20% Tepung Oatmeal

Parameter Satuan Nilai Kandungan Gizi
Protein % 8,38
Kadar Abu % 1,33
Energi dari Lemak kcal/100g 49,86
Lemak Total % 5,54
Kadar Air % 35,41
Energi Total kcal/100g 280,74
Karbohidrat % 49,34
Serat Pangan % 7,16

Sumber: Sachriani & Yulianti (2017)

Formula dengan 20% tepung oatmeal juga menghasilkan karakteristik eksternal
berupa volume besar, warna kulit luar cokelat merata, kerak tipis, dan kulit yang
lembut. Sedangkan pada aspek internal, roti ini memiliki remah atau pori-pori halus,
rasa gurih agak terasa oatmeal, warna bagian dalam krem, agak beraroma oatmeal,
dan tekstur halus. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa tepung oat dapat
digunakan sebagai bahan substitusi untuk meningkatkan nilai gizi roti tanpa
menurunkan penerimaan sensoris, selama persentase penggunaannya masih

terkendali.

Gambar 1. Karakteristik fisik roti dengan 20% tepung oatmeal
Sumber: Sachriani & Yulianti (2017)

Pengaruh tepung oat terhadap tekstur roti terlihat semakin kuat seiring dengan
substitusi tepung oat yang meningkat. Roti dengan substitusi tepung oat 10%
memiliki karakteristik tekstur yang paling mendekati roti kontrol (100% tepung
gandum). Sedangkan pada substitusi tepung oat 50%, roti yang dihasilkan
menghasilkan tekstur yang jauh berbeda dari kontrol, dimana roti memiliki crumb
yang lebih kering, kenyal, lengket, dan padat (Rashed et al., 2024). Hasil ini

menunjukkan bahwa tepung oat baik digunakan pada persentase rendah hingga
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sedang untuk tetap mempertahankan tekstur roti yang masih menyerupai roti

gandum.

Penggunaan tepung oat pada sourdough juga menunjukkan hasil yang
cukupbaik pada karakteristik roti. Formulasi sourdough dari tepung gandum, tepung
oat, Lactobaacillus plantarum, dan Saccharomyces cerevisine menghasilkan nilai evaluasi
sensoris yang baik pada aspek rasa, aroma, tekstur, penampilan atau warna, dan
penerimaan secara keseluruhan. Formulasi optimal pada penelitian ini menggunakan
substitusi tepung gandum dengan tepung oat hingga 10%. Tidak hanya jumlah
substitusi, teknik formulasi juga memberikan pengaruh terhadap hasil produk roti

yang sensorisnya dapat diterima panelis atau konsumen (Sayadi et al., 2024).

Kemudian untuk roti berbasis tepung sorgum pada penelitian Lembong et al.
(2017) yang dibuat dengan penambahan enzim a-amilase dan glukoamilase 1,35 U/g
memiliki kesamaan dengan roti 100% tepung gandum hanya pada aspek keempukan
saat digigit dan rasa, bukan pada seluruh aspek sensoris pada uji Duo-Trio.

Tabel 2. Uji Duo-Trio produk roti standar dan dua jenis roti

Warna Warna Keseragaman Keemp1.1kan Keempukan . Aroma
. ) Roti . .. Rasa Roti )
Panelis Crust Crumb Pori Ditekan Roti Digigit Roti
224 324 224 324 224 324 224 324 224 324 224 324 224 324

1 v 0 v 0 v 0 v v v v v v v 0

2 0 0 0 0 0 v v 0 v v v v 0 0

3 v 0 v 0 v 0 v 0 v v v v v 0

4 0 0 N 0 v 0 v 0 v v v v v 0

5 0 0 v 0 v v v 0 v v v v v 0

6 v 0 v 0 v 0 v 0 v v v 0 v 0

7 v 0 v 0 v 0 v 0 v 0 v 0 v v

8 0 0 N 0 v 0 0 0 v 0 v 0 0 v

9 0 v v 0 v 0 v 0 v v v v v 0
10 v 0 v 0 v v v 0 0 0 v 0 v 0
11 0 v v 0 v 0 v 0 v 0 v 0 v 0
12 v 0 v 0 v 0 v 0 v v v v v 0
13 N 0 v 0 v v v 0 v v v v v 0
14 v v v 0 v 0 v 0 v v v v v 0
15 0 0 N 0 v 0 v 0 v 0 v v v v
Total 8 3 14 0 14 4 14 1 14 10 15 10 13 3

Keterangan: 224 (roti 100% tepung gandum dengan penambahan enzim); 324 (roti 30% tepung sorgum
dan 70% tepung gandum dengan penambahan enzim)
Sumber: Lembong et al. (2017)
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Perbedaan fisik pada roti sorgum terutama terlihat pada volume dan struktur
pori. Adonan roti tepung sorgum dan gandum (30:70) dengan enzim masih memiliki
pengembangan volume yang lebih rendah dibandingkan adonan roti 100% tepung
gandum. Irisan roti tepung sorgum dan gandum juga menunjukkan keseragaman
pori dan volume yang lebih rendah dibandingkan roti 100% tepung gandum. Hal ini
menunjukkan bahwa penggunaan enzim dapat membantu memperbaiki sebagian
kecil dari kelemahan roti sorgum dan gandum, namun belum sepenuhnya
menyetarakan karakteristik fisik dan sensorisnya dengan roti berbasis 100% tepung

gandum (Lembong et al., 2017).

Gambear 2. Karakteristik Fisik Roti 100% tepung gandum tanpa enzim, roti 100% tepung gandum
dengan enzim, dan roti tepung srogum dan gandum (30:70) dengan enzim
Sumber: Lembong et al. (2017)

Hasil pada roti berbasis tepung gandum, millet, dan sorgum juga memperkuat
bahwa semakin tinggi penggunaan tepung non-gandum, semakin besar perubahan
fisik yang terjadi pada roti. Penambahan tepung millet dan sorgum menyebabkan
volume roti menurun, dengan perlakuan T4 yakni 60% tepung gandum, 20% tepung

millet, dan 20% tepung sorgum sebagai formulasi roti dengan volume paling rendah

(Ahmad et al., 2025).
Tabel 3. Volume roti substitusi tepung sorgum
Physical characteristics of bread
Treatment/storage T0 T1 T2 T3 T4
Volume Day 0 213.76£0.03 204.96x0.03 198.54x0.03 188.43+0.04 179.39:0.02
(cm3)
Day 1 213.74+0.04 204.81+0.03 198.43+0.05 188.37+0.02 179.26+0.02
Day 3 213.07+0.03 204.61+0.04 198.20+0.03 188.16+0.02 179.07+0.04
Day 5 212.86+0.03 203.84+0.03 198.06+0.03 187.39+0.03 178.28+0.02
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Treatment/storage TO T1 T2 T3 T4
Day 7 212.75+0.03 202.52+0.04 196.73+0.03 186.47+0.03 176.95+0.03
Specific Day 0 2.89+0.00  2.59+0.00  237+0.00  2.11+0.00  1.91x0.00
volume
900. 600. 37+0. 110 92+0.00
(cm3/100g) Day 1 290+0.00  2.60£0.00  237+0.00  2.11x0.00  1.92+
Day 3 291001  2.63+0.00  240+0.00  2.13£0.00  1.94+0.00
Day 5 291+0.00  2.77+0.00  253+0.00  223+0.00  2.02+0.00
Day 7 2924000 2774000  2.52+0.00  2.23+0.00  2.02+0.00

Notes: Treatments. T0: 100% wheat; T1: millet 5% and sorghum 5%; T2: millet 10% and sorghum 10%;
T3: millet 15% and sorghum 15%; and T4: millet 20% and sorghum 20%
Sumber: Ahmad et al. (2025)

Tabel 4. Evaluasi sensori roti substitusi tepung sorgum

Sensory evaluation of bread

Treatment/storage T0 T1 T2 T3 T4
Appearance Day 0 6.5040.10 5.83+0.29 6.33+0.58 8.50+0.50 6.33+0.58
Day 1 6.00£0.50 5.67+029 5.67+0.58 8.33+0.58 6.33+0.58
Day 3 6.1740.76  5.67+029 5.50+0.50 8.33+0.58 6.17+0.29
Day 5 6.67+0.58 5.50+0.50 5.33x029 8.17+0.76 5.83+0.29
Day 7 5504050 5.33+029 5.33+029 7.67+0.76 5.17+0.76
Color Day 0 6504050 6.17+0.76 6.17+0.76 8.50+0.50 6.33+0.58
Day 1 6.33+0.58 6.00£0.87 5.76+0.58 8.33x0.29 6.33+0.58
Day 3 6.1740.76  5.83x0.58 5.50+0.50 8.33+0.29 5.83+0.29
Day 5 6.00£0.87 6.00£0.87 6.00+1.00 8.17+0.76 5.33+0.58
Day 7 5.83+0.58 5.83+0.58 5.33£029 8.00+0.50 5.17+0.29
Flavor Day 0 6.17¢1.04 7.33x058 6.17+0.76 8.50+0.50 6.50+0.50
Day 1 6.1740.76  7.17+029 6.00:0.50 8.33+0.58 6.33+0.29
Day 3 6.00¢1.00 7.17+0.76 5.67+0.58 8.33+0.76 6.00+0.50
Day 5 5504050 6.67+0.58 5.50+0.50 8.17+0.29 5.50+0.50
Day 7 533+029 6.50+1.00 5.33£058 8.00+0.50 5.17+0.29
Aroma Day 0 6.67+0.58 6.50£0.50 6.33x0.58 8.50+0.50 6.170.76
Day 1 6504050 6.33+1.04 6.17+0.76 8.33+0.58 5.83+0.58
Day 3 6.33:0.29 6.17+0.76  6.00+0.50 8.00+1.00 5.50+0.50
Day 5 6.17¢1.04 6.00£0.87 5.83+029 7.83+0.76 5.33+0.58
Day 7 6.00¢1.00 5.83+0.29 5.50+0.50 7.50+0.58 5.17+0.29
Mouthfeel Day 0 6.6740.58 6.83+1.04 6.83+029 8.50+0.50 6.50+0.50
Day 1 6.50£0.87 6.50£0.50 6.33x0.58 8.33+0.58 6.33+0.29
Day 3 6.1740.76  6.33+0.58 6.17+0.76 8.33+0.58  6.00+0.87
Day 5 6.00¢1.00 6.33£0.76 6.00:0.50 8.00+0.50 5.83+0.76
Day 7 5.83+1.04 6.170.76 5.83+0.76 7.83+0.29 5.50:0.50
Overall Day 0 6.83+0.29 7.33+1.15 6.67+0.58 8.50+0.50 6.33+0.58
acceptability Day 1 6.50£0.50 7.33x0.58 6.50:0.50 8.17+0.76 6.17+0.76
Day 3 6.17¢0.76  7.17+0.76  6.33x0.58 8.00+0.50 5.67+0.76
Day 5 6.00¢1.00 7.00£0.50 6.00+1.00 7.83+0.29 5.50+0.50
Day 7 5.83+0.29 6504050 5.67+0.76 7.50+1.32 5.17+0.29

Notes: Treatments. TO: 100% wheat; T1: millet 5% and sorghum 5%; T2: millet 10% and
sorghum 10%; T3: millet 15% and sorghum 15%; and T4: millet 20% and sorghum 20%.
Sumber: Ahmad et al. (2025)
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Pada aspek sensoris, formulasi T3 dengan 70% tepung gandum, 15% tepung
millet, dan 15% tepung sorgum memperoleh nilai sensoris tertinggi pada aspek
penampulan, warna, rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan secara keseluruhan. Hal
ini menunjukkan bahwa roti dengan substitusi sorgum masih dapat diterima juka

kadarnya tidak terlalu tinggi (Ahmad et al., 2025).

Tepung oat dan tepung sorgum sama-sama memiliki potensi untuk digunakan
sebagai substitusi tepung gandum pada pembuatan roti. Namun keduanya memiliki
kecenderungan penggunaan yang berbeda. Tepung oat lebih mendukung dalam
pengembangan roti serta masih bisa mempertahankan kualitas sensoris pada kadar
10-20%. Sementara itu pada penggunaan tepung sorgum sangat mendukung sebagai
diversifikasi pangan lokal namun lebih sensitif terhadap penurunan mutu fisik dan

sensoris roti meliputi volume, pori, tekstur, dan aroma.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil kajian literatur, tepung oat dan tepung sorgum berpotensi
digunakan sebagai substitusi tepung gandum dalam pembuatan roti. Tepung oat
cenderung lebih mendukung pengembangan roti karena kandungan serat
pangannya, terutama (3-glukan dapat meningkatkan nilai gizi produk. Pada kadar
substitusi 10-20%, tepung oat relatif mampu mempertahankan mutu fisik sekaligus
sensoris dari segi rasa, aroma, tekstur, dan penerimaan secara keseluruhan. Namun
hal ini tetap bergantung pada proporsi tepung gandum yang digunakan, karena
gluten dari tepung gandum masih berperan penting dalam membentuk volume serta

struktur roti.

Sementara itu penggunaan tepung sorgum memiliki potensi besar sebagai
bahan substitusi untuk mendukung diversifikasi pangan lokal dan pemanfaatan
serealia alternatif dengan kandungan gizi yang cukup baik. Namun, terkait

penggunaannya dalam pembuatan roti masih perlu dikaji lebih lanjut untuk
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memperoleh formulasi yang tepat sehingga karakteristik fisik dan sensoris roti sesuai

yang diharapkan dan dapat diterima oleh konsumen.
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