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ABSTRAK 

PENGARUH SUBTITUSI TEPUNG SORGUM 

(Sorghum bicolor L. Moench) DENGAN TEPUNG KACANG  

HIJAU (Vigna radiata) DAN KONSENTRASI PUREE WORTEL 

(Daucus carota) TERHADAP KARAKTERISTIK  

CARROT CAKE 

Oleh 

Ilma Afreliana 

NPM: 203020189 

(Program Studi Teknologi Pangan) 

 Krisis pangan adalah tidak seimbangnya antara kebutuhan dan 

ketersediaan pangan. Kebijakan impor yang berkelanjutan dan naik setiap tahun 

membuat Indonesia bergantung pada negara lain untuk mencukupi kebutuhan 

pangan, penggunaan tepung terigu yang tinggi menyebabkan impor gandum 

meningkat. Salah satu kebijakan yang sesuai untuk diterapkan dalam 

mengantisipasi krisis pangan adalah diversifikasi pangan lokal yaitu tepung 

sorgum dan tepung kacang hijau. Cake merupakan suatu makanan yang cukup 

populer di Indonesia, bahan dasar pembuatan Cake ialah tepung (umumnya 

tepung terigu). Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

subtitusi tepung sorgum dengan tepung kacang hijau dan konsentrasi puree wortel 

dalam pembuatan carrot cake, sehingga menghasilkan karakteristik cake yang 

baik dan masyarakat memiliki ketertarikan untuk memanfaatkan tepung sorgum 

dan tepung kacang hijau sebagai bahan pangan olahan. 

 Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor dengan 9 taraf 

sebanyak 3 kali ulangan, sehingga didapatkan 27 satuan percobaan. Faktor 

pertama adalah subtitusi tepung sorgum dengan tepung kacang hijau yaitu a1 

(9:1), a2 (7:3), dan a3 (5:5). Factor kedua adalah konsentrasi puree wortel yaitu 

b1 (15%), b2 (20%), dan b3 (25%). Rancangan respon yang digunakan adalah 

respon fisik meliputi daya kembang. Respon kimia dengan semua sampel meliputi 

kadar air dan kadar serat kasar. Respon kimia dengan sampel terpilih meliputi 

kadar protein, kadar abu, kadar lemak, kadar karbohidrat by difference, dan 

karotenoid. Respon organoleptik uji hedonik meliputi atribut warna, aroma, rasa 

dan tekstur. Hasil penelitian menunjukkan carrot cake terpilih menggunakan 

metode De garmo adalah perlakuan a2b2 memiliki daya kembang sebesar 

87,08%, kadar air 23,46%, kadar serat kasar 6,80%, kadar protein 4,93%, kadar 

abu 1,28%, kadar lemak 19,76%, kadar karbohidrat by difference 50,56%, dan 

karoten total 226,79 ppm, warna 4,72, aroma 4,30, rasa 4,33, dan tekstur 4,23. 

Kata Kunci : Tepung Sorgum, Tepung Kacang Hijau, Puree Wortel, Carrot Cake. 
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ABSTRACT 

EFFECT OF SUBSTITUTION SORGUM FLOUR  

(Sorghum bicolor L. Moench) WITH MUNG BEAN FLOUR  

(Vigna radiata) AND CONCENTRATION OF CARROT PUREE  

(Daucus carota L.) ON CHARACTERISTICS 

CARROT CAKE 

By 

Ilma Afreliana 

NPM: 203020189 

(Departement of Food Technology) 

 Food crisis is an imbalance between food needs and availability. 

Continuous import policies that increase every year make Indonesia dependent on 

other countries to meet food needs, high use of wheat flour causes wheat imports 

to increase. One of the appropriate policies to be implemented in anticipating the 

food crisis is local food diversification, namely sorghum flour and mung bean 

flour. Cake is a fairly popular food in Indonesia, the basic ingredient for making 

cake is flour (usually wheat flour). The purpose of this study was to determine the 

effect of substituting sorghum flour with mung bean flour and the concentration of 

carrot puree in making carrot cake, so that it produces good cake characteristics 

and the community is interested in utilizing sorghum flour and mung bean flour as 

processed food ingredients. 

 The experimental design used in this research was a Randomized Block 

Design (RAK) which consisted of 2 factors with 9 levels with 3 repetitions, so that 

27 experimental units were obtained. The first factor is the substitution of 

sorghum flour with mung bean flour, namely a1 (9:1), a2 (7:3), and a3 (5:5). The 

second factor is the concentration of carrot puree, namely b1 (15%), b2 (20%), 

and b3 (25%). The response design used is a physical response including 

expansion power. Chemical responses with all samples include water content and 

crude fiber content. Chemical responses with selected samples include protein 

content, ash content, fat content, carbohydrate content by difference, and 

carotenoids. The organoleptic response of the hedonic test includes the attributes 

of color, aroma, taste and texture. The results of the research showed that the 

carrot cake selected using the De Garmo method was treated with a2b2, which 

had a swelling capacity of 87.08%, water content of 23.46%, crude fiber content 

of 6.80%, protein content of 4.93%, ash content of 1.28%. , fat content 19.76%, 

carbohydrate content by difference 50.56%, and total carotene 226.79 ppm, color 

4.72, aroma 4.30, taste 4.33, and texture 4.23. 

Keywords: Sorghum Flour, Mung Bean Flour, Carrot Puree, Carrot Cake. 
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I. PENDAHULUAN  

 Bab ini menjelaskan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) Identifikasi 

Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5) 

Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu 

Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

 Ketahanan pangan merupakan tersedianya pangan yang memenuhi 

kebutuhan pangan setiap orang dalam jumlah, mutu, dan kandungan gizi yang 

sesuai untuk hidup sehat, aktif dan produktif berdasarkan kesepakatan pimpinan 

negara anggota PBB dalam International Conference of Nutrition tahun 1992. 

Ketahanan pangan muncul karena adanya krisis pangan.  

 Krisis pangan adalah tidak seimbangnya antara kebutuhan dan 

ketersediaan pangan, yaitu ketika angka kebutuhan lebih tinggi dari ketersediaan. 

Krisis pangan diantaranya disebabkan oleh sektor ekonomi, ketersediaan lahan, 

dan produksi pangan tidak mampu mengimbangi pesatnya pertambahan penduduk 

(Pieris, 2015). Berdasarkan data Bappenas (2020), jumlah penduduk Indonesia 

selama 25 tahun mendatang akan terus meningkat dari 263,2 juta pada tahun 2020 

menjadi 322 juta pada tahu 2045, sehingga akan semakin memerlukan 

ketersediaan lahan untuk kebutuhan pangan. Hal tersebut menjadi salah satu 

ancaman krisis pangan. Krisis pangan yang dihadapi bangsa Indonesia selama ini 

selalu diatasi dengan melaksanakan kebijakan impor.  
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 Berdasarkan Undang – Undang pasal 1 angka (25) Nomor 18 tahun 2012 

tentang pangan, impor pangan merupakan suatu kegiatan memasukkan pangan ke 

dalam negara Republik Indonesia meliputi wilayah darat, perairan, dan udara. 

Kebijakan impor yang berkelanjutan dan naik setiap tahun membuat Indonesia 

bergantung pada negara lain untuk mencukupi kebutuhan pangan. Ketergantungan 

impor pangan yang meningkat akan menghambat kemandirian pangan. Salah satu 

kebijakan yang sesuai untuk diterapkan dalam mengantisipasi krisis pangan 

adalah diversifikasi pangan (Tranggono dkk, 2023). 

 Diversifikasi pangan disebut juga penganekaragaman bahan pangan 

menjadi suatu produk pangan dengan prinsip gizi seimbang. Salah satu kendala 

diversifikasi pangan di Indonesia yaitu kurangnya penganekaragaman pada bahan 

pangan lokal. Contohnya, pengolahan gandum menjadi tepung terigu. Tepung 

terigu banyak digunakan menjadi bahan utama dalam pembuatan cake, cookies, 

roti, dan lain sebagainya. Masyarakat saat ini rata – rata beranggapan bahwa 

hanya ada tepung terigu sebagai bahan pangan olahan (Cahyadi dkk, 2023; dan 

Dewi dkk, 2012). 

 Penggunaan tepung terigu yang tinggi menyebabkan impor gandum 

meningkat. Tingkat konsumsi tepung terigu di Indonesia pada tahun 2017-2021 

yaitu rata-rata 2,61 kg/kapita/tahun. Sedangkan jumlah impor gandum di 

Indonesia pada tahun 2018 yaitu sebesar 10,08 juta ton, meningkat menjadi 11,17 

juta ton pada tahun 2021 (BPS, 2018). Selain masalah tersebut, pada tepung terigu 

terdapat kandungan gluten yaitu merupakan protein jenis glutein dan gliadin. 

Gluten menentukan kekuatan adonan dan volume produk yang dihasilkan, tetapi 
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pada kandungan tersebut memiliki gangguan yang paling terkenal yaitu alergi 

gandum (Wheat Allergy) dan (Celiac Diseas). Permasalahan akibat konsumsi 

gluten lainnya seperti diabetes, lupus, kanker, schizophrenia, autism, dan ADHD 

(Dahlia, 2014). Masalah ketergantungan tepung terigu dapat diatasi dengan 

pengurangan tepung terigu dengan cara subtitusi menggunakan tepung dari bahan 

pangan lokal. 

 Sorgum (Sorghum Bicolor L. Moench) merupakan tanaman jenis serealia 

yang menjadi salah satu bahan pangan lokal yang efektif untuk dibuat tepung 

karena memiliki kandungan nutrisi tidak jauh beda dari tepung terigu, tetapi pada 

beberapa produk diperlukan adanya subtitusi dengan tepung dari bahan pangan 

lokal lain untuk menciptakan kesesuaian pada produk tersebut. Tanaman sorgum 

memiliki kandungan nutrisi yang tinggi dan disebut tidak mengandung gluten, 

sehingga mendukung jadi pangan alternatif. Menurut Kementrian Kesehatan RI 

(2017), kandungan nutrisi yang terdapat pada sorgum yaitu 366 kal, karbohidrat 

73g, protein 11g, lemak 3,3g. Tanaman sorgum tahan terhadap kekeringan, 

sehingga dapat tumbuh dengan ketersediaan air yang sedikit. Selama ini sorgum 

hanya dijadikan sebagai pakan ternak, padahal sorgum sangat sangat cocok 

dijadikan sebagai komoditas agroindustri di Indonesia, karena ketahanannya yang 

tinggi pada komoditi kering (Cahyadi dkk, 2023). 

 Kacang hijau (Vigna Radiata) merupakan salah satu bahan pangan lokal 

jenis kacang-kacangan yang memiliki sumber protein nabati. Kacang hijau dapat 

dibuat menjadi tepung dan dapat digunakan sebagai tepung subtitusi. Berdasarkan 

tabel komposisi pangan oleh Kementrian Kesehatan RI (2017), dalam 100 g 
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kacang hijau mengandung protein 22,9g, karbohidrat 56,8g, lemak 1,5g dan 

merupakan sumber mineral terutama kalsium 223 mg dan fosfor 319 mg. Kacang 

hijau juga dimanfaatkan sebagai pembuatan tepung. Kacang hijau terkenal pada 

daerah tropika sebagai tanaman budidaya dan palawija (Mustakim, 2013). 

 Cake merupakan suatu makanan yang cukup populer di Indonesia yang 

digemari anak-anak hingga usia lanjut karena teksturnya yang lunak dan rasa serta 

bentuknya yang beragam. Konsumsi cake mengalami pertumbuhan rata-rata 

6,20% berdasarkan rata-rata konsumsi makanan dan minuman per kapita dari 

2022 hingga 2023 (Sekjen Kementan Pertanian RI, 2015). Cake biasanya 

disajikan dalam bentuk potongan-potongan kecil ataupun berukuran besar dengan 

cara dipanggang ataupun dikukus. Bahan dasar pembuatan Cake ialah tepung 

(umumnya tepung terigu), gula, garam, bahan pengembang, susu, telur, dan bahan 

penambah aroma (Paryoto dkk, 2018). 

 Cake tinggi akan lemak dan gula, tetapi minim akan serat dan zat-zat 

antioksidan. Serat dan kandungan zat-zat antioksidan dapat ditambahkan bahan 

lain berupa sayur dan buah yang mengandung banyak serat dan zat antioksidan, 

salah satunya yaitu wortel (Daucus carota L.). Saat ini wortel banyak 

ditambahkan pada cake dengan sebutan lain yaitu carrot cake (Azhar dkk, 2019). 

 Wortel (Daucus carota L.) adalah sayuran yang memiliki banyak manfaat 

bagi kesehatan manusia. Di Indonesia, wortel dianjurkan sebagai bahan pangan 

potensial untuk mengentaskan penyakit kurang vitamin A, karena kandungan beta 

karoten (provitamin A) pada wortel dapat mencegah penyakit rabun senja dan 

kekuragan gizi (Afriyanti, 2010). Kandungan nutrisi per 100 gram wortel segar 
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adalah 36 kkal energi; 7,9 gram karbohidrat; 1 gram protein; 0,6 gram lemak; 

Kalsium 45 mg; Fosfor 74 mg; 1 gram serat; 0,04 mg vitamin B1; Vitamin C 18 

mg; Pro vitamin A (beta karoten) 3784 mcg (Kementrian Kesehatan, 2017).  

 Pada penelitian ini wortel tersebut akan dijadikan Puree. Puree merupakan 

suatu metode menghaluskan bahan makanan agar mempermudah pencampuran 

antara bahan-bahan lain dalam pembuatan carrot cake sehingga terbentuk 

konsistensi adonan yang baik. 

 Usaha dalam mengurangi penggunaan tepung terigu sebagai bahan 

pengolahan pangan Indonesia, menjadi salah satu alasan penulis mengolah carrot 

cake dengan bahan dasar subtitusi tepung sorgum dengan tepung kacang hijau. 

Penulis berharap pada pembuatan carrot cake dari subtitusi tepung sorgum 

dengan kacang hijau dan konsentrasi puree wortel dapat menghasilkan 

karakteristik carrot cake yang sesuai. Maka dari itu perlu diketahui pengaruh 

tepung sorgum dengan tepung kacang hijau dan konsentrasi puree wortel terhadap 

karakteristik carrot cake. 

1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang 

dapat diidentifikasi ialah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh subtitusi tepung sorgum dengan tepung kacang hijau 

terhadap karakteristik carrot cake? 

2. Bagaimana pengaruh konsentrasi puree wortel terhadap karakteristik carrot 

cake? 
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3. Bagaimana pengaruh interaksi antara  subtitusi tepung sorgum dengan tepung 

kacang hijau dan konsentrasi puree wortel terhadap karakteristik carrot cake? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

 Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan pengaruh 

perbandingan tepung sorgum dengan tepung kacang hijau dan konsentrasi puree 

wortel yang tepat terhadap karakteristik carrot cake. 

 Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh subtitusi 

tepung sorgum dengan tepung kacang hijau dan konsentrasi puree wortel dalam 

pembuatan carrot cake, sehingga menghasilkan karakteristik cake yang baik dan 

masyarakat memiliki ketertarikan untuk memanfaatkan tepung sorgum dan tepung 

kacang hijau sebagai bahan pangan olahan. 

1.4. Manfaat Penelitian 

 Manfaat dari penelitian ini adalah: 

1. Memanfaatkan sumber pangan lokal agar masyarakat tidak terlalu bergantung 

terhadap produk import. 

2. Memanfaatkan dan meningkatkan konsumsi pangan lokal sebagai produk 

diversifikasi pangan yang bernilai gizi tinggi. 

3. Memberi informasi mengenai alternatif pengganti tepung terigu. 

4. Mengetahui karakteristik carrot cake menggunakan subtitusi tepung sorgum 

dengan tepung kacang hijau dan konsentrasi puree wortel. 
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1.5. Kerangka Pemikiran  

 Sorgum merupakan bahan pangan lokal jenis serealia yang memiliki 

potensi untuk mengurangi ketergantungan terhadap bahan pangan impor dan 

mendorong diversifikasi pangan. Sorgum tinggi akan sumber karbohidrat, Fe, 

serat, oligosakarida, -glukan yang merupakan komponen karbohidrat non-starch 

polysaccharides (NSP) terkandung. Hasil tanaman sorgum dapat diolah menjadi 

berbagai produk makanan, salah satunya menjadi tepung. Tepung sorgum dalam 

batas tertentu dapat menggantikan tepung terigu yang selama ini dipenuhi melalui 

impor (Irawan, 2011; dan Suarni, 2014).  

 Tepung terigu memiliki kandungan gluten yang tidak baik bagi penderita 

autis dan memiliki kandungan glikemik yang tinggi yaitu sebesar 70. Konsumsi 

makanan yang mengandung glikemik tinggi akan meningkatkan kadar gula darah 

sehingga tidak baik untuk penderita diabetes mellitus (Yanti dkk, 2019). 

 Kacang hijau dapat dijadikan tepung, tepung kacang hijau termasuk 

kategori tepung yang berasal dari biji-bijian (grains) dan termasuk bahan yang 

yang bebas gluten. Penambahan tepung kacang hijau pada produk bolu kukus 

berpengaruh terhadap warna, tekstur dan rasa namun tidak mempengaruhi aroma 

dari bolu kukus (Dahlia, 2014; dan Yanti dkk, 2019). 

 Pada penelitian Ratnawati (2019), diantara kacang kedelai, kacang hijau, 

dan kacang merah. Tepung kacang hijau dapat menjadi pilihan terbaik untuk 

substitusi tepung terigu sebagai bahan biskuit karena mempunyai tingkat 

pengembangan dan viskositas yang tinggi. 
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 Berdasarkan penelitian Azhar dkk (2019), carrot cake merupakan cake 

dengan tambahan parutan wortel segar didalam adonan. karakteristik cake yaitu 

padat, dan memiliki remahan cake yang kasar. Wortel mengandung salah satu pro 

vitamin A yaitu betakaroten. Betakaroten memiliki banyak manfaat diantaranya 

mencegah kanker, penyakit kardiovaskuler, peningkat imun tubuh, mencegah 

katarak, dan age related macular degeneration (AMD) kelainan serius pada retina 

yang dapat menyebabkan kebutaan. 

 Menurut penelitian Budiarti dkk (2021), Perbandingan komposisi 

penggunaan tepung sorgum dan tepung terigu terhadap karakteristik bolu yang 

optimum atau sesuai terhadap karakteristik bolu SNI adalah 50% tepung sorgum 

dan 50% tepung terigu, yaitu memiliki karakteristik warna coklat, tekstur lembut 

dan ketebalan mengembang. 

 Pada penelitian Refiati (2022), hasil mutu organoleptik muffin 

suplementasi tepung sorgum dan tepung kacang merah yang paling banyak 

disukai yaitu  dihasilkan pada perlakuan B (70 gram tepung sorgum dan 30 gram 

tepung kacang merah) dan diperoleh kandungan zat gizi dengan nutrisurvey pada 

protein (23,85gr),serat (9,82gr) dan zat besi (6,7mg). 

 Berdasarkan hasil penelitian Aprilia dkk (2019), perbandingan 40% mocaf 

: 60% tepung kacang hijau mengahsilkan karakteristik sponge cake terbaik dengan 

kriteria kadar air 25,65%, kadar abu 1,17%, kadar protein 14,48%, kadar lemak 

20,84%, kadar karbohidrat 37,81%, kadar serat kasar 5,74%, daya kembang 

44,87%, warna agak suka, aroma suka dan beraroma kacang kacang hijau kuat, 
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tekstur suka dan agak lembut, menyukai rasa khas kacang hijau, menyukai pori 

yang agak seragam, serta penerimaan keseluruhan suka. 

 Berdasarkan hasil penelitian Susilawati (2018), hasil uji organoleptik 

terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma pada sultana cake berbahan dasar tepung 

sorgum dan tepung kacang hijau, perbandingan 70% tepung sorgum dan 30% 

tepung kacang hijau yang paling disukai panelis. Sedangkan hasil analisis kimia 

terhadap kadar air, protein, karbohidrat, lemak dan kadar abu yang tepat adalah 

perbandingan 60% tepung sorgum dan 40% tepung kacang hijau. 

 Produk pukis bebas gluten terbaik dengan kandungan serat kasar yang 

tinggi adalah formulasi puree wortel 25% : tepung tiwul 18,75% : tepung kacang 

hijau 56,25%. Hasil analisisnya yaitu kadar air sebesar 26,75%, kadar abu sebesar 

1,20%, kadar lemak sebesar 15,37%, kadar protein sebesar 10,45%, kadar serat 

kasar sebesar 7,94%, kadar karbohidrat by different sebesar 46,23% dan kadar β 

karoten sebesar 10,88 ppm (Permatasari, 2023). 

 Menurut hasil penelitian Fardiaza dkk (2021), cake dengan perbandingan 

tepung mocaf dan puree wortel terbaik terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat 

kasar, total betakaroten, aktivitas antioksidan (betakaroten bleaching), warna (uji 

hedonik dan skoring), keseragaman pori (uji hedonik dan skoring), tekstur (uji 

hedonik dan skoring), aroma (uji hedonik), rasa (uji hedonik), dan penerimaan 

keseluruhan (uji hedonik) yaitu dengan perbandingan tepung mocaf 50% dan 

puree wortel 50%. 

 Puree wortel pada produk martabak manis dibuat dengan cara terlebih 

dahulu dipisahkan bagian yang tidak dibutuhkan, pencucian, steaming, dan 
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penghalusan. Tujuan dilakukan pembuatan puree agar mempermudah 

pencampuran antara bahan – bahan lain, dengan dilakukan Tahap steaming bau 

langu pada wortel mentah, dan mengurangi kadar air pada wortel (Budi, 2014). 

 Berdasarkan hasil penelitian Kusuma dkk (2021), uji organoleptik kue 

wortel berbasis tepung almond berdasarkan rasa sebanyak 85% dinyatakan sangat 

enak dan enak, berdasarkan warna sebanyak 85,8% dinyatakan sangat cerah dan 

cerah berdasarkan aroma sebanyak 70% dinyatakan sangat wangi dan wangi, 

berdasarkan tekstur sebanyak 80% dinyatakan sangat lembut dan lembut, dan 

berdasarkan penampilan fisik sebanyak 80% sangat menarik dan menarik. 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka 

diduga bahwa: 

1. Subtitusi tepung sorgum dengan tepung kacang hijau dan konsentrasi puree 

wortel berpengaruh terhadap karakteristik carrot cake. 

2. Terdapat interaksi antara subtitusi tepung sorgum dengan tepung kacang hijau 

dan konsentrasi puree wortel terhadap karakteristik carrot cake. 

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Program Studi 

Teknologi Pangan, Fakultas Teknik, Universitas Pasundan, Jalan Dr. Setiabudhi 

No. 193 Bandung, yang dilaksanakan pada bulan Januari 2024 hingga bulan 

Agustus 2024. 
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