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ABSTRAK

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan salah satu komoditas serealia setelah padi, jagung, dan
gandum. Pemanfaatan sorgum di Indonesia belum optimal, selama ini sorgum hanya dijadikan sebagai
pakan ternak, padahal sorgum sangat cocok dijadikan sebagai komoditas agroindustri di Indonesia,
karena ketahanannya yang tinggi pada komaoditi kering. Penelitian ini bertujuan untuk Mengetahui
pengaruh penggunaan konsentrasi ragi dan lama waktu perendaman biji sorgum (Sorghum bicolor L.)
ternadap kadar kimia, fisik dan organoleptik tepung sorgum. Penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 6 kombinasi perlakuan yaitu
konsentrasi ragi 2%, 4%, 6%, serta lama perendaman 12 jam dan 18 jam dengan 2 kali ulangan.
Analisis ANOVA digunakanuntuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi ragi dan lamawaktu
perendaman biji sorgum (Sorghum bicolor L.) terhadap kadar kimia, fisik dan organoleptik tepung
sorgum dan dilanjutkan Uji Lanjut Duncan untuk mengetahui perbedaan nyata perlakuan. Hasil
penelitian menunjukkan bahwapenggunaan konsentrasi ragi dan lama waktu perendaman berpengaruh
nyata terhadap warna, aroma, tingkat kecerahan (L*), kadar air dan nilai pH tepung sorgum. Perlakuan
terbaik pada penelitian ini adalah penggunaan konsentrasi ragi 6% dengan waktu perendaman 18 jam
menghasilkan nilai kesukaan warna 4.08; penerimaan warna 3.08; kesukaan aroma 4.00; penerimaan
aroma 3.72; nilai L* 62.3; kadar air 2%, dan pH 6.70.

Kata kunci; Sorgum, Ragi, Perendaman, Tepung.

ABSTRACT
Sorghum (Sorghumbicolor L.) is a cereal commodity after rice, maize and wheat. The use of sorghum
in Indonesia has not been optimal. So far, sorghum has only been used as animal feed, whereas
sorghumis very suitable to be used as an agro-industrial commodity in Indonesia, because of its high
resistance to dry commodities. This study aims to determine the effect of using yeast concentration and
soaking time for sorghumseeds (Sorghum bicolor L.) on chemical, physical and organoleptic levels of
sorghumflour. This research was conducted using a randomized block design (RBD) method with 6
treatment combinations, namely yeast concentration of 2%, 4%, 6%, and immersion time of 12 hours
and 18 hours with 2 replications. ANOVA analysis was used to determine the effect of using yeast
concentration and soaking time for sorghumseeds (Sorghumbicolor L.) on chemical, physical and
organoleptic levels of sorghum flour and continued with Duncan's Advanced Test to determine the
significant difference in treatment. The results showed that the use of yeast concentration and soaking
time had a significant effect on the color, aroma, brightness (L *), moisture content and pH value of
sorghumflour. The best treatment in this study was the use of 6% yeast concentration with 18 hours of
immersion resulting in a color preference value of 4.08; color reception 3.08; favorite fragrance 4.00;

aroma reception 3.72; value L * 62.3; water content of 2%, and a pH of 6.70.
Keywords: Sorghum, Yeast, Soaking, Flowr.

PENDAHULUAN
Ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap produk tepung terigu sangat besar.
Berdasarkan data dari Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) konsumsi tepung

terigu pada tahun 2019 mencapai 4,9 juta ton di kuartal 111 2019. Adanya potensi tersebut,



Indonesia berupaya untuk mencari alternatif tepung terigu dengan produk tepung lokal, yang
berasal dari bahan lainnya, seperti serealia (biji-bijian), legume (polong-polongan), dan umbi-
umbian. Ketiga produk lokal tersebut memiliki potensi yang besar dalam diversifikasi produk
pangan, termasuk sorgum (Kinanti, dkk, 2014).

Sorgum (Sorghum bicolor L.) adalah tanaman yang termasuk dari famili Gramineae
(tumbuhan). Sorgum juga merupakan salah satu jenis serealia yang tahan terhadap kekeringan,
sehingga dapat tumbuh dengan ketersediaan air yang sedikit. Hal ini sangat baik untuk
dibudidaya sebagai bahan pangan (Hermawan, 2014; Mustika, dkk, 2019). Pemanfaatan
sorgum di Indonesia belum optimal. Selama ini sorgum hanya dijadikan sebagai pakan ternak,
padahal sorgum sangat cocok dijadikan sebagai komoditas agroindustri di Indonesia, karena
ketahanannya yang tinggi padakomoditi kering. Datadari Badan Pusat Statistik (2019), jumlah
produksi sorgum sekitar 4.000-6.000 ton/tahun yang tersebar di lima provinsi, yakni Jawa
Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur, Daerah Istimewa Yogyakarta, dan Nusa Tenggara Timur.
Berdasarkan data yang diperoleh dari Direktorat Budidaya Serealia pada tahun 2013,
menunjukkan produksi tanaman sorgum di Indonesia 5 tahun terakhir hanya meningkat dari
6.114 ton menjadi 7.695 ton.

Sorgum memiliki kandungan zat besi yang cukup tinggi dibandingkan dengan jenis
serealia lainnya seperti, beras, singkong, dan gandum. Kandungan zat besi sorgum sebanyak
5,4 mg/100 g, lebih tinggi dibandingkan dengan zat besi dalam beras pecah kulit (1,8 mg/100
g) dan gandum (3,5 mg/100 g). Kandungan protein sorgum 10-11%, lebih tinggi dibandingkan
dengan protein beras giling (6-7%), dan hanya sedikit di bawah gandum (12%) (Priskila, 2012).
Sorgum memiliki kelebihan, antara lain rendah gluten (campuran amorf dari protein yang
terkandung bersama pati), sebagai antioksidan, mencegah diabetes, mencegah penyakit
jantung, dan mencegah kanker. Akan tetapi, sorgum juga memiliki kelemahan, vyaitu
kandungan zat tanin yang tinggi, sehingga jika diaplikasikan ke produk makanan akan
menimbulkan rasa pahit dan sepat, serta menimbulkan warna gelap yang mengakibatkan

kurangnya pemanfaatan sorgum (Hermawan, 2014; Mustika, dkk, 2019).

METODOLOGI
Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah wadah plastik tertutup, gelas ukur 10
ml, baskom, loyang, timbangan analitik, sendok, ayakan 80 mesh, gelas beker 400 ml, pipet

tetes, blender, oven, silika gel, cawan porselin, desikator, piring, cawan porselin 30 ml,



erlenmayer, pH meter, dan tup. Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji sorgum
putih, air (aquades), ragi (merek Fermipan).
Prosedur Penelitian

Pembuatan dilakukan mulai dari biji sorgum ditimbang sebanyak 1200 gr. Biji sorgum
dicuci hingga bersih dengan air mengalir untuk membersihkan sisa kotoran. Biji sorgum
direbus dalam air selama 5 menit agar melunakkan biji sorgum dan mengoptimalkan dalam
proses fermentasi. Tahap selanjutnya biji sorgum ditiriskan dan didinginkan. Pada tahap ini
dibagi menjadi tiga perlakuan, masing-masing perlakuan menggunakan 200 gr biji sorgum.

Penambahan konsentrasi ragi disesuaikan dengan setiap perlakuan, yaitu (2%, 4%, dan
6%) direndam dengan 500 ml air dengan lama waktu perendaman (12 jam, dan 18 jam).
Kemudian, biji sorgum dicuci dan ditiriskan selama 5 menit, lalu biji sorgum dikeringkan
menggunakan oven listrik dengan suhu 105 selama 25 menit. Kemudian sorgum digiling
menggunakan blender kecepatan selama 3 menit dan diayak menggunakan ayakan 80 mesh.
Kemudian dilakukan uji organoleptik (hedonik dan skoring) meliputi: warna, aroma, uji tingkat
kecerahan warna L* menggunakan aplikasi color analysis, serta uji kadar air dan pH.

Rancangan percobaan yang dilakukan pada penelitian ini menggunakan metode RAK
yang disusun secara faktorial dengan 2 faktor. Faktor | adalah konsentrasi ragi terdiri dari 3
level dan faktor 11 adalah lama waktu perendaman terdiri dari 2 level, sehingga diperoleh 6
kombinasi perlakuan dengan 2 kali ulangan. Hasil dari penelitian akan dianalisa dengan
menggunakan uji ANOVA. Jika terdapat pengaruh pada pada perlakuan, maka dilakukan uji
lanjut Duncan dengan taraf signifikan 5%. Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan
SPSS 25.

PEMBAHASAN
Organoleptik
a. Warna (hedonik dan skoring)
Nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap warna tepung sorgum, berturut-turut
Y152 (3.96), Y555 (3.92), Y903 (3.76), Y045 (4.04), Y222 (4.12), dan Y123 (4.08),
sedangkan nilai rata-rata hasil uji skoring berturut-turut Y152 (3.52), Y555 (3.56),
Y903 (3.44), Y045 (3.52), Y222 (3.32), dan Y123 (3.08). Dimana nilai rata-rata
tertinggi padauji hedonik terdapat padasampel Y222 yaitu 4.12, nilai terendah terdapat
pada sampel Y903 yaitu 3.76 . Pada uji skoring nilai rata-rata tertinggi terdapat pada
sampel Y555 yaitu 3.56, nilai terendah terdapat pada sampel Y123 yaitu 3.08. Hasil
dapat dilihat pada Gambar 1.
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® Hedonik = Skoring

Ket: Y152 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 12 jam
Y555 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 12 jam
Y903 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 12 jam
Y045 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 18 jam
Y222 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 18 jam
Y123 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 18 jam

Gambar 1. Grafik rata-rata uji hedonik dan skoring terhadap warna tepung sorgum

b. Aroma (Hedonik dan skoring)

Nilai rata-rata hasil uji hedonik terhadap aroma tepung sorgum, berturut-turut Y152 (3.4),
Y555 (3.6), Y903 (3.84), Y045 (3.92), Y222 (4.24), dan Y123 (4), sedangkan nilai rata-rata
hasil uji skoring berturut-turut Y152 (3.16), Y555 (3.16), Y903 (3.32), Y045 (3.56), Y222
(3.52), dan Y123 (3.72). Dimana nilai tertinggi pada uji hedonik terdapat pada sampel Y222
yaitu 4.24, nilai terendah terdapat pada sampel Y152 yaitu 3.4. Sedangkan pada uji skoring
nilai rata-rata tertinggi terdapat pada sampel Y123 yaitu 3.72, nilai terendah terdapat pada
sampel Y152 dan Y555 yaitu 3.16. Penilaian uji skoring aroma tertinggi yaitu pada perlakuan
Y222 dengan penambahan konsentrasi ragi 4% dengan lama perendaman 18 jam yang
menunjukkan kesukaan pada aroma tepung sorgum. Berdasarkan penilaian uji skoring
menunjukkan perlakuan Y 123 dengan penambahan ragi 6% dengan lama perendaman 18 jam.

Hasil dapat dilihat pada Gambar 2.

Y152 Y555 Y903 Y045 Y222 Y123

H Hedonik ® Skoring

Ket: Y152 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 12 jam
Y555 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 12 jam
Y903 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 12 jam
Y045 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 18 jam




Y222 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 18 jam
Y123 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 18 jam

Gambar 2. Grafik rata-rata uji hedonik dan skoring terhadap aroma tepung sorgum
Uji Fisik

a. Kecerahan Warna L*

Nilai rata-rata pengujian warna secara fisik menggunakan aplikasi color analysis
memperoleh data berturut-turut Y152 (66.05), Y555 (75.2), Y903 (65.35), Y045 (56), Y222
(57.75), dan Y123 (62.3). Sampel yang menunjukkan tingkat warna yang paling baik terdapat
pada sampel Y555. Jika dilihat secara fisik warna tepung sorgum umumnya putih. Akan tetapi,
pada penelitian ini tepung sorgum menghasilkan warna putih sedikit bintik kecoklatan. Hal ini
kemungkinan disebabkan oleh adanya perbedaan konsentrasi ragi dan lama waktu perendaman
di setiap perlakuan serta proses perebusan dan pengeringan menggunakan oven dapat

mempengaruhi tingkat kecerahan warna pada tepung sorgum. Hasil ini bisa dilihat pada
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Ket: Y152 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 12 jam
Y555 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 12 jam
Y903 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 12 jam
Y045 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 18 jam
Y222 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 18 jam
Y123 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 18 jam

Gambar 3. Grafik rata-rata uji tingkat kecerahan warna L* terhadap tepung sorgum

Uji Kimia
a. Kadar air
Nilai rata-rata pengujian kadar air tepung sorgum diperoleh data berturut-turut Y152
(21.65), Y555 (21.32), Y903 (21.57), Y045 (22.07), Y222 (20.62), dan Y123 (21.29).
Rerata nilai tertinggi terdapat pada sampel Y555 dengan kadar air 21.65% dan nilai
terendah yaitu pada sampel Y222 dengan kadar air 22.35%. Hasil ini bisa dilihat pada
Gambar 4.
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Ket: Y152 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 12 jam
Y555 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 12 jam
Y903 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 12 jam
Y045 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 18 jam
Y222 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 18 jam

Y123 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 18 jam

Gambar 4. Grafik rata-rata kadar air terhadap tepung sorgum
b. pH
Nilai rata-rata pH tepung sorgum berturut-turut yaitu pada perlakuan Y152
(6.60), Y555 (6.35), Y903 (6.47), Y045 (6.47), Y222 (6.49), dan Y123 (6.70).
Berdasarkan data tersebut diketahui bahwa nilai pH tertinggi terdapat pada pelakuan
Y123, dannilai pH terendah terdapat pada perlakuan Y555. Hasil ini bisa dilihat pada

gambar 5.

Y152 Y555 Y903 Y045 Y222 Y123
Ket: Y152 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 12 jam
Y555 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 12 jam
Y903 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 12 jam
Y045 = Konsentrasi 2% dengan lama perendaman 18 jam
Y222 = Konsentrasi 4% dengan lama perendaman 18 jam
Y123 = Konsentrasi 6% dengan lama perendaman 18 jam

Gambar 5. Grafik rata-rata uji pH terhadap tepung sorgum

Perlakuan Terbaik

Perlakuan yang memiliki nilai tertinggi dinyatakan sebagai perlakuan terbaik menurut De
Garmo et al (1984). Nilai tertinggi yang dimaksud adalah jumlah dari nilai hasil setiap
parameter penelitian. Dari jumlah perhitungan nilai hasil setiap parameter menunjukkan bahwa
nilai terbaik diperoleh pada tepung sorgum dengan konsentrasi ragi 6% dan lama waktu

perendaman 18 jam.



KESIMPULAN

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan sebagai berikut:

1. Penggunaan konsentrasi ragi dan lama waktu perendaman biji sorgum berpengaruh
nyata terhadap hasil tepung sorgum.

2. Pada pengujian organoleptik, penggunaan konsentrasi ragi dan lama perendaman biji
sorgum berpengaruh nyata terhadap warna dan aroma tepung sorgum.

3. Pada karakteristik kimia, penggunaan konsentrasi ragi dan lama perendaman biji
sorgum berpengaruh nyata terhadap kadar air dan pH tepung sorgum.

4. Padakarakteristik fisik, penggunaan konsentrasi ragi danlama perendaman biji sorgum
berpengaruh nyata terhadap tingkat kecerahan warna (L*) tepung sorgum.

5. Tepung sorgum dengan perlakuan terbaik diperoleh pada sampel Y123 dengan

konsentrasi ragi 6% dan lama waktu perendaman 18 jam.
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