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KUALITAS SENSORIS GRISSINI SUBSTITUSI TEPUNG SORGUM
(Sorghum bicolor L.Moench)

FAHIRA ARSYIKA MULIA HARTONO
Pembimbing : Yeni Yulianti, M.Pd. dan Dr. Guspri Devi Artanti, S.Pd., M.Si

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji kualitas sensoris grissini yang
diformulasikan dengan substitusi tepung sorgum (Sorghum bicolor L. Moench)
sebagai alternatif diversifikasi pangan lokal. Penelitian diawali dengan pembuatan
tepung sorgum dengan Tingkat kehalusan 100 mesh. Formulasi pembuatan grissini
dalam penelitian ini dilakukan dengan perbandingan substitusi tepung sorgum dan
tepung terigu sebesar 10:90, 20:80, dan 30:70. Metode yang digunakan adalah
eksperimen dengan uji sensoris deskriptif oleh panelis terbatas, menilai delapan
atribut: bentuk, warna, aroma tepung sorgum, aroma herb, rasa sorgum, rasa gurih,
kerenyahan, dan rongga. Hasil penelitian menunjukkan bahwa grissini dengan
substitusi tepung sorgum 30% memiliki nilai rata-rata tertinggi, pada aspek bentuk
3,1 (agak simetris), warna 3,9 (coklat muda), aroma herb 3,7 (cukup beraroma
herb), rasa gurih 3,2 (agak gurih), kerenyahan 4,0 (cukup renyah), dan rongga 3,0
(agak besar). Sebaliknya, aroma dan rasa sorgum memperoleh rata-rata terendah,
masing-masing 1,9 (cukup beraroma sorgum) dan 2,1 (cukup terasa tepung
sorgum). Berdasarkan hal tersebut maka formulasi substitusi 30% tepung sorgum
merupakan kualitas terbaik menurut panelis secara keseluruhan. Penelitian ini
menunjukkan bahwa sorgum memiliki potensi untuk digunakan dalam produk
bakery sebagai langkah alternatif diversifikasi pangan lokal dan pengurangan
ketergantungan terhadap bahan impor.

Kata Kunci : Grissini, Tepung Sorgum, Sensoris, Substitusi, Pangan Lokal
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SENSORY QUALITY OF GRISSINI WITH SORGHUM FLOUR
(Sorghum bicolor L. Moench) SUBSTITUTION.

FAHIRA ARSYIKA MULIA HARTONO
Supervisors : Yeni Yulianti, M.Pd. and Dr. Guspri Devi Artanti, S.Pd.,
M.Si

ABSTRACT

This study aims to examine the sensory quality of grissini formulated with the
substitution of sorghum flour (Sorghum bicolor L. Moench) as an alternative
for local food diversification. The research began with the preparation of
sorghum flour with a fineness level of 100 mesh. The grissini formulations in
this study were made using substitution ratios of sorghum flour to wheat flour
at 10:90, 20:80, and 30:70. The method employed was an experimental
approach with descriptive sensory testing by a limited panel, assessing eight
attributes: shape, color, sorghum aroma, herb aroma, sorghum taste, savory
taste, crispiness, and cavity size. The results showed that grissini with 30%
sorghum flour substitution had the highest average scores in the following
aspects: shape 3.1 (moderately symmetrical), color 3.9 (light brown), herb
aroma 3.7 (moderately herb-scented), savory taste 3.2 (moderately savory),
crispiness 4.0 (quite crispy), and cavity size 3.0 (moderately large).
Conversely, the sorghum aroma and taste received the lowest average scores,
at 1.9 (moderately sorghum-scented) and 2.1 (moderately sorghum-flavored),
respectively. Based on these findings, the 30% sorghum flour substitution
formulation was considered to have the best overall quality according to the
panelists. This study demonstrates that sorghum has potential for use in bakery
products as an alternative strategy for local food diversification and reducing
dependence on imported raw materials.

Keywords : Grissini, Sorghum, Flour Substitution, Sensory Evaluation, Local
Food



DAFTAR ISI

HALAMAN PENGESAHAN SKRIPSI SARJANA TERAPAN.......cccccevcurennees i
HALAMAN PERNYATAAN...uiiiiinntininsnissnnsesssnsssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssss ii
KATA PENGANTAR iii
ABSTRAK .ucuiitiiticnniinnicninesssecssissssssessssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns iv
ABSTRACT ...uuanaonnevnninnvnsrensvissansenssnssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss v
DAFTAR ISLucuiiiiciiiinnicseisensecssicssssesssessssssesssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssns vi
DAFTAR TABEL viii
DAFTAR GAMBAR ix
DAFTAR LAMPIRAN xi
BAB I PENDAHULUAN . ....ccoviniesnsecssicsesssessanssssssesssssssssssssassssssssssssssassassssssssss 1
1.1, Latar BelaKang ........ccooceeiiiiiiiiieieeee e s 1
1.2. FOKUS Penelitian .......ccocuieiiiiiiiiiiiiiieieeeee et 4
1.3. Rumusan Masalah ............coooiiiiiiiiiiinieecesee e 4
1.4. Tujuan penelitian.........c.eooiiiiieiiieeii ettt 5
1.5. Manfaat Penelitian ..........ccceeouieiieiiiiiiieiieeeieeicesee et 5
BAB II TINJAUAN PUSTAKAL......ucoviierreisnissensansssissssssessssssssssesssssssssssssasssesas 6
2.1, Landasan TeOTT.....cccuieruierieeitieeieeitie et eiee sttt ettt et e et eseeeeteesaeeenbeesnees 6
2.1.1. Kualitas SeNSOIT @FiSSImi .......ccuevueruienuiesiiiieiienienieesieeeeeieeie e 6

2.1 27GrisSHET . [ I . ... L. 10
2.1.3_SErgun s e o ... ..o L 21

2.1.4. Grissini dengan Substitusi Tepung SOrgum...........cccceeevvereenuennnn 27
2.28K8gangka Pemikiran... ey, AR LI S0 e Dt 27
BAB III METODE PELAKSANAAN 29
3.1. Tempat dan Waktu Penelitian ...........ccccooieriiiiiiininniniiiiicccceee, 29
3.2. Bahan dan Alat Penelitian..........cccceoueiniiiiiiniiiiiiiceeeeeeeeee 29
3.2.1. Bahan Pembuatan Grissini Substitusi Tepung Sorgum ................... 29

3.2.2. Alat Pembuatan Grissini Substitusi Tepung Sorgum ...................... 29

3.3. Metode Penelitian..........cocooiiiiiiiiiiiiieieeeee e 32
3.4. Rancangan Penelitian ...........ccoocvoviiiiiiniiiiiieie e 33
3.4.1. Analisis Produk .........ccccooiiiiniiiiniiiccee e 33

3.4.2. Sasaran Produk..........ccooiiiiiiiiiiiii e 34

3.4.3. Rancangan Produk ..........cccceviiiiiiiniiiiieiecee e 35

3.5. Pengumpulan Data ..........cccoooiiiiiiiiiiiiiieee e 54
3.6. Teknik Analisis Data.........cooceeiiiiiiiiiiiiiiieeeee e 56

Vi



BAB IV HASIL PRODUK DAN PEMBAHASAN

4.1. Hasil Pengembangan Produk ............ccccceeeuvenieniiennennen.
4.2. Uji Kualitas Sensori Produk...........cccccvveviiiiinciiiiniieee.
4.3. Pembahasan...........cccceeveriiniinienienieeceee e

BAB V KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, Kesimpulan ......c..oeecviieeiiiiiiieciee et
5.2, SATAN...cuiiiiiiiieee e

DAFTAR PUSTAKA

LAMPIRAN.....ccorvurnsurnsaensanesanes

DAFTAR RIWAYAT HIDUP

vii



Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 2.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.

Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 3.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.
Tabel 4.

DAFTAR TABEL

1 Klasifikasi tanaman SOTGUIM..........cccuueeerrieeeiieeeriieeeieeesreeeseeeeeeee e 22
2 Komposisi kandungan gizi Sorgum per 100 gram...........cccceecveruennen. 24
3 Tabel Kandungan Gizi Tepung SOrgum ..........ccceeeveeerveeerieeeneeeenne. 26
1 Bahan grissini substitusi tepung SOrgUM ............ccceerveerreerreerveennnennn. 29
2 Alat pembuatan grissini substitusi tepung SOrgum .............cceeervvennee. 29
3 Formula standar @riSSing .........ccceevvueeeiienieeiieeieeieeeie et 35
4 Tabel Randemen Pembuatan Tepung Sorgum..........c.cccccvveeeveernnennne 39
5 Uji Coba Formula Standar 1 ..........ccoecivviiiiieniiiiieieeieee e 45
6 Hasil Uji Coba Formula Standar 1...........ccccoeeveiiiiniiiiniieeiee e, 45
7 Uji Coba Formula Standar 2 .........ccccoeoieeiiiniiiiiiienieciieeeeesee e 46
8 Hasil Uji Coba Formula Standar 2...........ccccoeoiieeeciiiiiieeee e, 46
9 Formula Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 10%........c.ccveeruveneen. 47
10 Hasil Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 10%........ccccoeeiiireennennnenn 47
11 Formula Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 20%...........ccccvvennen... 48
12 Hasil Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 20%........c.ccoceeveerveninnnenn 48
13 Formula Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 30%...........ccccuvenne.... 49
14 Hasil Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 30%..........ccoceeveereenennnenn 49
15 Formula Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 40%...........c.cccvvennen.e. 50
16 Hasil Uji Coba Substitusi Tepung Sorgum 40%...........coceevvervenuennnen 50
17 Formula Uji Kualitas Ahli Ke-1.........cccoeeuieniiniiiiiiniieiecieeee e, 51
18 Formula Uji Kualitas Ahli Ke-2........cccocoviiiiniininiiniiniieniceen 53
19 Instrumen Uji HedoniK..........c.ccveviiiiiieniiiiniiiiieieeie e 55
1 Hasil Formula Substitusi Tepung Grissini.........cccccceecueneevenecneennn 59
2 _AspCKBen{ITKTuma Sy .. S ... S, ... 60
3 ASPEK WaIN@....c.eiiieiiieeiiieeiieeeec et eeee et e et e e et e e e 61
4 Aspek Aroma Tepung SOrgum .........cccceceeviiveevienieneniieneeneeieeeenes 62
S Aspek Aroma Herb .......cccooouiieeiiiiiiiiiccieeeeecee e 63
6 Aspek Rasa SOTGUM .......ccoeviiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeceee e 64
7 Aspcl#Rasa GHENT.. S NEAN . ... LA 65
8, Aspek Kerenyahanati il o b i e B, Y 66
9 ASPEK RONGEA......oiiiiiiiiiiiee e s s 67
10 Rekapitulasi Rata-Rata Hasil Uji Kualitas.........c.ccocceeiiniiicnicncnnn. 68

viii



Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.

DAFTAR GAMBAR

1. Perbandingan rongga grissini uji coba 1 ........ccccceevvieviiieenieeeeneenne, 7
2. Perbandingan rongga grissini uji coba 2........cceeeveeviienieeniienreennen. 7
B GFISSTNT ettt ettt 11
4. Diagram Alir Pembuatan GriSSini..........cccoeeuveevenvieecieenieenirennnenn, 17
5. BIJTSOTZUM .ot 22
6. Biji Sorgum Putih........ccccooiiiiiiiiiiiie e 25
7. TEPUNZ SOTZUIM.....uuvvieeeeiiiieeeeiiieeeenireeeeeseeeeeeenssreeeessraeeeesnssneesanns 25
Lo STIOT oot e 29
2. FOOd MIIIEE ........ooiiiiiiiiiiiiiiiiieee e 30
3. Scale a7 e e e 30
A, BOIt .. g ..eeeeneereeeeriessnnssnsensessonsenss e s M e oresseeraresoneennns 30
5. MeASUFING JUG ....c..eveeeeeieeiiieeiieeieeeee et eeee s ssaee s evee e 30
7 SPOTULA..........coveeeeeenrennriereensnrenreesonsessesssnsessonsonsess S0 s oo vnresnees 30
T Mixer .....ooooeeoaoeeeiiii e Mcceeeeeeeereenenerenee s e R e 31
B. Spoon........ A0 . ... &8 .. ... S ... 31
9. Scraper JN......... 500 ....... . ................. .\ 0. 31
10. BAKING IFAY oottt 31
11. Oveny . ........ . Y. ........ N ... . ............... %N 31
12, Pen@SaniSumums, .......... 1 ........... SSSSS.. B ................. N, 32
13, COOLING FACK ..ottt 32
14 Perendaman biji SOTUM ......c.eeviieiiieriieiie ettt 36
15 Penirisan biji SOTZUML........c..oovievierieeiieniieeiieeseeeneesereeieesieeeveenenes 36
16 Pengeringan biji SOTZUML.........ccueeruieriieiieeieenie et eees 37
17 Pengg@ilingan biji SOTZUM .........c.eevveeriienieeieenieeieenieeieesiaeeneenenes 37
18 Pengayakan dengan 100 mesh.........coevveeevieeeeieeeeiiieeeeeeiee e 3
19 Bagan alir pembuatan tepung SOrgum..........cccceeceereeneeeeeneenennenn 38
20 Pemilihan dan penimbangan bahan.............c.ccoccveviiinniiiinieennen. 40
27T Bengadukair, s T =% W S e oo 8 8 40
22 Pengistirahatan awal............cccoeeiueeiriieiiiieeee e 41
23 Pemotongan dan penimbangan adonan.............cceceeceeveevieneeneennen. 41
24 Pembulatan adonan ...........ccoccooeeiiiiiienieiieee e 41
25 Pembentukan adonan..............coceeeieeiienieeiienieeceie e 42
26 Pengistirahatan terakhir...........ccccooviieeriiiiniiie e, 42
27 Pemanggangan adonan.........c..cecueeverueenuenieneeneeiiensieneeeeneeeneeenens 42
28 Pendinginan ..........ccccveeeeuieieiieeriieeeieeesiee e et e e 43
29 Contoh pengemasan FiSSINT ........cceeeeervueeneenieeeeiiesieeieeseeeieenenes 43
30 Bagan alur pembuatan grissini substitusi tepung sorgum.............. 44
31 Hasil Uji Coba Formula Standar 1 ...........cccooviiiiiiniiiiieieeeee, 45
32 Rongga Hasil Uji Coba Formula Standar 1...........cccceeevveviiernnnenn. 45
33 Hasil Uji Coba Formula Standar 2 ............cccoovviviiininiiiiieeeee, 46
34 Rongga Hasil Uji Coba Formula Standar 2...........c.cccecvveeiieeennennn. 46
35 Hasil Substitusi Sorgum 10%.........ccccveeviiiiiienieeiieieeeeeeeeee e, 48
36 Rongga Hasil Substitusi Sorgum 10% ......c.ccceeveeevciieeeieeenieeeienns 48
37 Hasil Substitusi Sorgum 20%.........ccccueevieriiienieeiieiie e 49
38 Rongga Hasil Substitusi Sorgum 20% .......cccecveeevrieenieeenieeeenienns 49
39 Hasil Substitusi Sorgum 30%.........ccccveevieiiiienieeiieie e, 50

1X



Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.
Gambar 3.

40 Rongga Hasil Substitusi Sorgum 30% ........ccceeeverieerieenveniiiennnnnne. 50
41 Hasil Substitusi SOrgum 40%.......ccceevieriiinieiiienieeieeee e 51
42 Rongga Hasil Substitusi Sorgum 40% ........ccceeevvevieerieenveniirennnenn. 51
43 Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-1, 10% ...cccooiiiiiiiiiiiiiiieee 52
44 Rongga Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-1, 10%......cccccocvevirienennen, 52
45 Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-1, 20% ....cc.ooviiiiiiiiiiiiiiee 52
46 Rongga Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-1, 20%......cccccoceevirienennne, 52
47 Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-1, 30% ....cccooviiiiiiiiiiiiiie 52
48 Rongga Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-1, 30%........cccevvvveiivennnnne. 52
49 Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-2, 10% ...cccueeviiiiiiniiiiiiiiiiiee 54
50 Rongga Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-2, 10%.......ccccccccvevvvenennen. 54
51 Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-2, 20% ......coooiiiieeiiiniiniieieeeeee, 54
52 Rongga Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-2, 20%.......ccccccccvevveenennen. 54
53 Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-2, 30% c..ccccooveviniiniiiiineenicceene 54
54 Rongga Grissini Uji Kualitas Ahli Ke-2, 30%.......ccccceevveviieenennen. 54



Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran

DAFTAR LAMPIRAN

1. Instrumen Uji Kualitas........ccceeevieeeiieeiiieeeiieeeie e
2. Hasil Uji Kualitas .......cccoeevieiieiiiieieeieeceeeieee et
3. CV Validator Praktisi IndUusStri........c.ccceevveeriieeiniieeriie e
4. Dokumentasi Uji Kualitas Industri..........cccevveeeeiienieeiienieiiiee,

5. Foto Produk

X1



	f4a6cd67f06fbffb2d65a4bba53cf572f0901bba88333663487a7755b3f7abc1.pdf
	76d7cd485fde437fead3128970e41bd09b17346a1b7bef44324f59ffa39f1d19.pdf

	c4bacaa709c12c4fbb587932081c9c2f396ae15d3a47f04be8ae2aeea0d752c5.pdf
	c4bacaa709c12c4fbb587932081c9c2f396ae15d3a47f04be8ae2aeea0d752c5.pdf
	f4a6cd67f06fbffb2d65a4bba53cf572f0901bba88333663487a7755b3f7abc1.pdf
	2e8f5a454689ed9442adbbb7466ff21807b942ae2feb587ad5fd09a673d6c359.pdf

	c4bacaa709c12c4fbb587932081c9c2f396ae15d3a47f04be8ae2aeea0d752c5.pdf
	f4a6cd67f06fbffb2d65a4bba53cf572f0901bba88333663487a7755b3f7abc1.pdf
	76d7cd485fde437fead3128970e41bd09b17346a1b7bef44324f59ffa39f1d19.pdf


