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Abstract 

 

Iron deficiency anemia is a hematological disease that is often found in pregnant women. This situation 

can certainly hinder the growth and development of the fetus in pregnant women. It can be said to be 

anemia if the number of red blood cells or hemoglobin is below the normal limit if the hemoglobin level is 

<14 g/dL in men and <12g/dL in women.  The aim of this research is to determine the effect of sorghum 

flour substitution on the iron content of white bread. This research used a True Experimental with 

Completely Randomized Design (CRD), 4 treatment levels and 6 replications. The treatment applied was 

the ratio of wheat flour: sorghum flour at P0 (100:0), P1 (30:70), P2 (20:80), P3 (10:90), respectively. The 

results showed an increase in iron levels in white bread substituted for sorghum flour. The higher the 

sorghum flour formulation added to white bread, the higher the iron content in the white bread. 

 

Keywords: Sorghum Flour, Bread, Substitution, Anemia, Iron. 

 
Abstrak 

 

Anemia defisiensi besi merupakan salah satu penyakit hematologi yang sering ditemukan pada ibu hamil. 

Keadaan ini tentunya dapat menghambat perkembangan pertumbuhan dan perkembangan janin pada ibu 

hamil. Dapat dikatakan anemia jika jumlah sel darah merah atau hemoglobin berada dibawah batas normal 

apabila kadar hemoglobin <14 g/dL pada pria dan <12g/dL pada wanita. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh substitusi tepung sorgum terhadap kandungan zat besi pada roti tawar. Penelitian ini 

menggunakan True Experimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 4 taraf perlakuan dan 6 kali 

replikasi. Perlakuan yang diterapkan adalah dengan perbandingan tepung terigu: tepung sorgum pada 

masing-masing P0 (100:0), P1 (30:70), P2 (20:80), P3 (10:90). Hasil penelitian menunjukkan adanya 

peningkatan kadar zat besi pada roti tawar subtitusi tepung sorgum. Semakin tinggi formulasi tepung 

sorgum yang ditambahkan dalam roti tawar maka semakin meningkat juga kandungan zat besi dalam roti 

tawar tersebut. 

 

Kata Kunci: Tepung Sorgum, Roti Tawar, Subtitusi, Anemia, Zat Besi. 

 

1. PENDAHULUAN 

 

Anemia defisiensi besi (ADB) merupakan salah satu penyakit hematologi yang 

sering ditemukan pada ibu hamil. Keadaan ini tentunya dapat menghambat 

perkembangan pertumbuhan dan perkembangan janin serta jika anemia terjadi pada ibu 

hamil dengan jangka waktu yang lama akan mengakibatkan stunting pada bayi yang di 

kandung di kemudian harinya. Mengingat besarnya dampak buruk dari anemia defisiensi 

zat besi maka perlu mendapat perhatian yang cukup (Susiloningtyas, 2012). Kekurangan 

zat besi (Fe) dapat menyebabkan anemia defisiensi besi, hal ini disebabkan karena 

kurangnya ketersediaan zat besi di dalam tubuh sehingga menyebabkan zat besi yang 
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diperlukan untuk eritropoesis tidak cukup. Hal ini ditandai dengan gambaran eritrosit 

yang hipokrommikrositer, penurunan kadar besi serum, transferin dan cadangan besi, 

disertai peningkatan kapasitas ikat besi /total iron binding capacity (Fitriany, 2018). 

Prevalensi anemia pada ibu hamil di Indonesia mengalami peningkatan mulai dari tahun 

2018 kejadian anemia meningkat signifikan dari tahun 2013 (37,1% ) ke tahun 2018,  

(48,9%) (Riskesdas, 2018). Prevaelnsi anemia paling tinggi di indonesia terjadi pada ibu 

hamil sebsesar 50,5%. Sedangkan rata-rata prevalensi anemia pada ibu hamil di Provinsi 

Jawa Timur sebesar 5,8% hasil tersebut masih di bawah target nasional sebesar 28% 

(Riskesdas, 2018). 

Penyebab anemia defisiensi besi pada ibu hamil adalah kurangnya asupan zat besi 

dalam tubuh hal ini disebabkan karena kurang mengkonsumsi makanan yang kaya akan 

zat besi. Pada Ibu hamil trimester I dan II dikatakan anemia apabila memiliki kadar Hb 

<11 gr/dl. Dampak anemia pada janin dapat mengakibatkan janin tidak berkembang 

dengan baik, BBLR (berat bayi lahir rendah), serta bisa menyebabkan bayi lahir prematur, 

sedangkan dampak anemia pada ibu hamil dapat mengakibatkan penurunan nafsu makan, 

mual, lemah, letih dan lesu (Susiloningtyas, 2012). 

Upaya untuk mengatasi anemia pada ibu hamil adalah dengan cara pemenuhan 

nutrisi yang cukup dan tinggi zat besi. Berkaitan dengan hal tersebut maka diperlukan 

intervensi makanan tinggi zat besi pada ibu hamil, salah satunya adalah roti tawar, roti 

adalah salah satu olahan pangan yang terbuat dari tepung terigu kemudian dipanggang 

dengan menggunakan oven, Roti memiliki berbagai macam jenis dan bentuk tergantung 

dari formulasi bahan yang digunakan dan cara pembuatan (Wardani, 2015).  

Roti tawar merupakan produk olahan pangan yang terbuat dari tepung terigu yang 

dicampur dengan bahan bahan seperti mentega, ragi dan susu (Sitepu, 2019). Definisi roti 

adalah produk yang diperoleh dari adonan tepung terigu yang diragikan dengan ragi roti, 

roti tawar kini sudah menjadi alternatif makanan pengganti nasi sehingga cukup populer 

dikalangan masyarakat. Kandungan gizi roti tawar lebih unggul di bandingkan dengan 

nasi dan mie, 100gr roti tawar memberikan energi 248 (kkal), dengan komposisi 

karbohidrat 50gr, protein 8gr, dan zat besi 0,67 mg (Nugroho, 2016). Kandungan zat besi 

yang ada pada roti tawar sangatlah rendah oleh karena itu perlu adanya upaya modifikasi 

resep roti tawar untuk meningkatkan nilai gizi khususnya zat besi agar dapat mengatasi 

masalah kekurangan zat besi pada ibu hamil, salah satunya dengan penambahan sorgum 

yang merupakan serealia tinggi zat besi sehingga cocok di jadikan bahan subtitusi pada 

raoti tawar. 

Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan serealia dengan kandungan besi 

tertinggi. Kandungan besi sorgum sebanyak 5,4 mg/100 gr, lebih tinggi di bandingkan zat 

besi dalam beras pecah kulit 1,8mg/100gr dan gandum 3,5 mg/ 100 gr (Wijayakusuma, 

2014). Penelitian yang dilakukan oleh (Suarni,2012) kandungan tepung sorgum per 100 

gr mengandung 11,3 gr protein, 6,3% serat, dan 4,4 mg zat besi lebih tinggi di bandingkan 

dengan tepung terigu. 

Penambahan tepung sorgum dapat meningkatkan nilai gizi pada roti tawar. Nilai 

gizi pada sorgum per 100gr menurut (TKPI, 2017) mengandung 366 kkal, 11,0 gr protein, 

3,3 gr lemak, 73,0 gr karbohidrat dan 4,4 mg zat besi. Yang mana kandungan zat besi 

pada sorgum lebih tinggi dibandingakn jenis serealia lainnya. Kandungan zat besi pada 

makanan dapat dijadikan salah satu alternatif untuk pencegahan anemia, serta zat besi 

juga dapat digunakan untuk sistem pertahanan tubuh (Kemenkes, 2015). Selama ini 

pemanfaatan sorgum di daerah Tuban kurang dimanfaatkan dengan baik, biasanya 

sorgum hanya di jadikan pakan ternak padahal sorgum memiliki kandungan gizi tinggi.  

Penelitian yang dilakukan oleh Sukmawati, dkk (2020) menunjukkan bahwa 

semakin tinggi penambahan tepung sorgum maka semakin tinggi kadar zat besi (Fe) kadar 
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zat besi penambahan tepung sorgum 40% pada biskuit, terjadi peningkatan kadar zat besi 

sebanyak 8mg/100g pada penelitain ini dengan responden remaja putri mengkonsumsi 

biskuit tersebut dapat menyumbang asupan zat besi pada tubuh sebesar 40% dari total 

kebutuhan harian. 

Berdasarkan penjelasan tersebut, Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk 

mengatasi anemia pada ibu hamil adalah pemenuhan nutrisi yang cukup terutama 

kandungan zat besi. Salah satu cara yang dapat dilakukan dengan pemberian makanan 

yang mengandung tinggi zat besi dengan melakukan subtitusi tepung sorgum. Subtitusi 

pada penelitian ini yang akan dilakukan dan diujicobakan untuk mendapatkan formulasi 

terbaik roti tawar dengan subtitusi tepung sorgum. Hal ini diharapkan dapat 

meningkatkan nilai gizi pada roti tawar sebagai alternatif makanan pokok tinggi zat besi. 

 

2. METODOLOGI PENELITIAN 

 

2.1 Bahan Penelitian 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

2.2 Alat Penelitian 

Alat-alat yang Digunakan Untuk Pembuatan Roti Tawar 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 Prosedur Penelitian 

Desain penelitian ini menggunkan Eksperimental dengan jenis penelitian True 

Eksperimental Design dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) bertujuan untuk 

menilai suatu perlakuan atau tindakan. Penelitianini menggunakan 4 taraf perlakuan dan 

6 kali replikasi. Perlakuan yang diterapkan yaitu dengan perbandingan tepung terigu dan 

Bahan 

Perlakuan 

Tepung Terigu: Teung Sorgum 

P0 

(100:0) 

P1 

(70:20) 

P2 

(60:25) 

P3 

(50:30) 

Tepung Terigu (g) 500 300 200 100 

Tepung Sorgum (g) 0 200 300 400 

Telur Ayam (g) 60 60 60 60 

Gula (g) 40 40 40 40 

Garam (g) 10 10 10 10 

Ragi instan (g) 5 5 5 5 

Susu bubuk (g) 20 20 20 20 

Bread Improfer (g) 2,5 2,5 2,5 2,5 

Mentega Putih (g) 35 35 35 35 

Air (g) 300 300 300 300 

No Nama Alat Jumlah 

1 

2 

3 

4 

5 

6 

7 

8 

9 

10 

11 

12 

Baskom stainless steel 

Mangkok besar 

Mangkok kecil 

Sendok 

Pisau 

Sepatula 

Mixer 

Loyang roti tawar 

Oven 

Gelas ukur 

Kain penutup 

Timbangan digital 

2 

3 

5 

2 

1 

1 

1 

2 

1 

1 

1 

1 
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tepung sorgum pada masing-masing P0 (100:0), P1 (30:70), P2 (20:80), P3 (10:90). 

Penelitian ini di mulai pada bulan April-Juni 2023. 

Pembuatan roti tawar dilakukan di Laboratorium kulinari dan teknologi panagn 

Institut Ilmu Kesehatan Nahdlatul Ulama Tuban. Sebelum proses pembuatan roti tawar 

dilakukan terlebih dahulu pembuatan tepung sorgum. Sorgum yang digunakan pada 

penelitian ini menggunakan sorgum merah. Proses pembuatan tepung sorgum di awali 

dengan melakukan perendaman pada biji sorgum yang sudah disosoh dengan air selama 

3 jam, selanjutnya tiriskan rendeman sorgum dan diamkan selama 5 jam, kemudian giling 

dengan disc mill, kemudian dikeringkan selama 6 jam dengan sinar matahari lalu di ayak 

menggunakan ayakan berukuran 80 mesh.Tepung sorgum memiliki karakteristik warna 

cokat cream dengan aroma langgu.  

Prosedur pembuatan roti tawar di awali dengan persiapan semua alat dan bahan. 

Langkah pertama yang dilakukan adalah penimbangan bahan, kemudian 

pengadukan/mixing semua bahan, proses selanjutnya adalah fermentasi dengan 

mengistirahatkan adonan selama 10 menit lalu potong adonan menjadi 2 bagian, 

kumudian lakukan pembulatan adonan untuk membentuk lapisan filem, insirahatkan 

adonan dalam waktu 10 menit, roll adonan untuk membuang gas, gulung adonan, 

kemudian lakukan proffing selama 10 menit, kemudian proses pembakaran dengan suhu 

atas 170o c bawah 210o c selama 25 menit, kemudian pendinginan kemudian di potong 

dengan berat 100 gr. 

Analisis data pada penelitian ini menggunakan program computer secara statistic 

dengan software SPSS 23.0 for windows. Pada penelitian ini, data hasil analisis 

kandungan zat besi dan mutu organoleptik, diolah dengan menggunakan kurskal Wallis 

Test dan jika diperoleh P value <0.05 dialnjutkan dengan Mann Whitney Test. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

3.1 Analisis Kandungan Zat Gizi Pada Roti Tawar 

 

Formulasi Zat Besi (mg/100gr) Kadar Air (%) Kadar Abu (%) 

P0 (100:0) 0,095 39,47 0,79 

P1 (30:70) 0,236 34,07 0,69 

P2 (20:80) 0,472 41,18 0,56 

P3 (10:90) 0,769 37,01 0,69 

Sumber: Data Primer, 2023 

 

3.2 Kadar Zat Besi  

 
Sumber: Data Primer, 2023 

P0 P1 P2 P3

Fe (mg) 0,095 0,236 0,476 0,769

0
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Hasil analisis kadar zat besi (Fe) pada roti tawar subtitusi tepung sorgum terdapat 

perbedaan yang signifikan, kadar zat besi (Fe)  tertinggi terdapat pada perlakuan P3 (0,769 mg) 

dengan formulasi tepung terigu 10% dengan tepung sorgum 90%, dan perlakuan yang memiliki 

kandungan zat besi (Fe)  paling rendah terdapat pada perlakuan P0 (0,095 mg) dengan formulasi 

100% tepung terigu. Hal ini dikarenakan tingginya subtitusi tepung sorgum dapat menaikan 

kandungan zat besi (Fe) pada roti tawar. 

Tingginya kadar zat besi dalam perlakuan P3 dikarenakan komposisi tepung sorgum dalam 

perlakuan ini sangat mendominasi yaitu 90% tepung sorgum semakin banyak subtitusi tepung 

sorgum maka semakin tinggi kadar zat besi dalam roti, menurut teori Rahmawati (2021) dalam 

100 gr tepung sorgum mengandung zat besi 5,4 mg, sedangkan dalam 100 gr tepung terigu 

mengandung 1,2 mg zat besi, hal ini yang menyebabkan kadar zat besi dalam P0 lebih rendah 

dibandingkan P3. 

Berdasarkan penelitian terdahulu yang dilakukan oleh Syafitri (2019) hasil uji kadar zat 

besi pada biskuit subtitusi tepung sorgum dan bayam hijau terlihat hasil paling tinggi terdapat 

pada subtitusi F2 dengan perbandingan 40% tepung sorgum dan 10% bayam hijau, pada biskuit. 

Hal tersebut dikarenkan tingginya subtitusi tepung sorgum yang digunakan dalam biskuit. 

peningkatan kadar zat besi pada sorgum dikarenakan kandungan zat besi pada tepung sorgum 

lebih tinggi dibandingkan dengan tepung terigu, kandungan zat besi pada 100 gr tepung sorgum 

sebanyak 5,4 mg dibandingkan dengan tepung terigu per 100 gr mengandung zat besi sebesar 1,2 

mg.   

Hal ini sejalan dengan penelitian Lufiria (2012) yaitu kue kering berbahan dasar tepung 

terigu dan subtitusi tepung sorgum 60% memenuhi 15,15% zat besi untuk remaja putri 

berdasarkan AKG 2004 untuk wanita usia 16-18 tahun dengan tinggi badan 160 cm dan berat 

badan 56 kg. 

Zat besi yang terkandung dalam roti tawar semakin meningkat sejalan dengan 

bertambahnya formulasi tepung sorgum yang diberikan dalam roti tawar hal tersebut telah sesuai 

dengan fakta dan penelitian terdahulu. 

 

3.3 Kadar Air 

 

 
Sumber: Data Primer, 2023 

 
Hasil analisis kadar air pada roti tawar subtitusi tepung sorgum terdapat perbedaan yang 

signifikan, kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan P2 (41,18 gr) dengan formulasi tepung 

terigu 20% dengan tepung sorgum 80%, dan perlakuan yang memiliki kandungan air  paling 

rendah terdapat pada perlakuan P1 (34,07 gr) dengan formulasi 30% tepung terigu dan 70% 

tepung sorgum. 

Kadar air meningkat pada perlakuan P2 dengan formulasi tepung sorgum 80%  dan 20% 

tepung terigu dikarenakan dalam perlakuan ini tepung sorgum yang paling mendominasi, teori 

menurut Aryani (2019) dalam 100 gr tepung sorgum mengandung kadar air 13% dibandingkan 

dengan tepung terigu yang lebih rendah sebesar 10,29%. 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Yani (2019) proses pengolahan pembuatan 

tepung sorgum juga dapat mempengaruhi kadar air dalam tepung, jika tepung sorgum di 

keringkan kurang maksimal dapat mempengaruhi jumlah air yang ada pada tepung sorgum 

P0 P1 P2 P3

Air (gr) 39,47 34,07 41,18 37,01
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tersebut, proses pemanggangan roti juga dapat mempengaruhi pengurangan kadar air dalam 

produk akhir. 

Subtitusi tepung sorgum memiliki kemampuan daya serap air yang berbeda dengan tepung 

lainnya dikarenakan tepung sorgum mengandung amilopektin sebesar 53,97% yang dapat 

menyebabkan pati sulit untuk mengalami glatinisasi hal tersebut dapat berdampak pada proses 

pemanasan. Ketika tepung sorgum digunakan sebagai pengganti, daya serap air beda, sehingga 

dapat mempengaruhi kadar air keseluruhan produk. Kandungan serat dalam tepung sorgum 

umumnya mengandung lebih banyak. Serat memiliki kemampuan untuk menyerap air. Subtitusi 

tepung sorgum dapat mempengaruhi tekstur dan struktur makanan. Produk akhir mungkin 

memiliki tekstur yang lebih kering atau lembab (Budiarti, 2021). 

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terhadap roti tawar subtitusi tepung sorgum di 

dapatkan hasil P2 memiliki kadar air tertinggi sedangkan kadar air terendah terdapat pada 

perlakuan P1, hal-hal yang dapat mempengaruhi kadar air dalam produk akhir adalah proses 

pengeringan pada tepung sorgum dalam penelitian ini peneliti mengeringkan tepung sorgum 

dengan sinar matahari hal ini kurang efektif dikarenakan suhu tidak terkontrol serta pengeringan 

tidak merata  

 

3.4 Kadar Abu 
 

 
Sumber: Data Primer, 2023 

 

Hasil analisis kadar Abu pada roti tawar subtitusi tepung sorgum terdapat perbedaan 

yang signifikan, kadar abu tertinggi terdapat pada perlakuan P0 (0,79gr) dengan formulasi 

100% tepung terigu, dan perlakuan yang memiliki kadar abu paling rendah terdapat pada 

perlakuan P2 (0,59gr) dengan formulasi 20% tepung teringu dan 80% tepung sorgum. 

Berdasarkan syarat mutu Standar Nasional Indonesia (SNI) 01-3840-1995, kadar 

abu maksimal roti tawar sebesar 1%, kadar abu roti tawar subtitusi tepung sorgum pada 

penelitian ini yang paling rendah adalah 0,57% yang terdapat pada P2 sedangkan kadar 

abu paling tinggi terdapat pada perlakuan P0 dengan kadar abu 0,79% berdasarkan hasil 

analisis dari ke 3 perlakuan tersebut perlakuan P0-P3 suadh memenuhi syarat yang di 

tetapkan oleh SNI. 

Tepung sorgum memiliki kadar abu yang lebih tinggi 1,6% dibandingkan tepung 

terigu 1,1% atau beberapa tepung biji-bijian lainnya. Dengan menggunakan tepung 

sorgum sebagai subtitusi, kandungan mineral yang tinggi seperti protein dan kadar zat 

besi dalam produk juga dapat meningkatkan kadar mineral sehingga kadar abu dalam 

produk makanan dapat meningkat (Saputro, 2017).  

Penelitian ini sejalan dengan Prasetyowati (2023) hasil analisis kadar abu pada 

cookies kontrol hingga perlakuan C mengalami kenaikan, hal ini dikarenakan adanyan 

subtitusi bahan seperti sorgum dan kacang polong yang memiliki cukup mineral. Kadar 

abu akan semakin meningkat seiring dengan banyaknya subtansi yang di tambahkan. 
Berdasarkan hasil penelitian yang di lakuakan pada pembuatan roti tawar subtitusi tepung 

sorgum jika pada proses pembuatan roti tawar proses pengeringan, pengovenan dan pengolahan 

lainnya dapat mempengaruhi kandungan kadar abu dalam roti tawar. 

P0 P1 P2 P3

Abu (gr) 0,79 0,69 0,56 0,69
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4. KESIMPULAN 
 

Berdasarkan hasil dan pembahasan dapat disimpulkan terdapat perbedaan 

kandungan zat besi (Fe) pada setiap perlakuan, terjadi peningkatan pada kandungan zat 

besi (Fe0 pada roti tawar subtitusi tepung sorgum, semakin banyak formulasi tepung 

sorgum maka kandungan zat besi (Fe) akan semakin meningkat. Kandungan zat besi (Fe) 

pada roti tawar subtitusi tepung sorgum tertinggi terdapat pada perlakuan P3 dengan 

formulasi 90% tepung sorgum. 

 

SARAN 

 

Bagi peneliti selanjutnya diharapkan dapat melakukan penelitian lanjutan dengan 

menambahkan subtitusi jenis heme atau jenis vitamin C. Bagi masyarakat di harapkan 

roti tawar subtitusi tepung sorgum ini dapat digunakan sebagai alternatif makanan pokok 

tinggi zat besi guna untuk pencegahan anemia pada ibu hamil. Agar penyerapan dalam 

roti tawar maksimal di harapkan dalam penyajian roti tawar di tambahkan bahan makanan 

lain jenis heme. 
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