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Abstract

This study aimed to determine the quality of red sorghum and white sorghum flour after different
soaking treatments. The study employed a two-factor Completely Randomized Design (CRD). The
first factor was the soaking medium (distilled water, Na.COs, and rice husk ash solution), while the
second factor was the sorghum type (white sorghum and red sorghum), resulting in six treatment
combinations with four replications each. The flour quality parameters observed included moisture
content, fat content, ash content, protein content, carbohydrate content, amylose content, amylopectin
content, protein digestibility, tannin content, and phytic acid content. Data were analyzed using
Analysis of Variance (ANOVA) at a significance level of o = 0.05, followed by the Honestly
Significant Difference (HSD) test at a = 0.05. The results showed that both the soaking treatment and
sorghum type significantly affected the moisture, fat, ash, protein, carbohydrate, amylose,
amylopectin, protein digestibility, tannin, and phytic acid contents of sorghum flour. The best sorghum
flour quality, as indicated by the greatest reduction in antinutritional factors, was obtained from the
Na:COs soaking treatment using white sorghum. The best-quality flour had a moisture content of
8.42%, fat content of 2.83%, ash content of 0.78%, protein content of 8.16%, carbohydrate content of
78.84%, amylose content of 17.33%, amylopectin content of 53.01%, protein digestibility of 54.28%,
tannin content of 0.14%, and phytic acid content of 0.21%.

Keywords : Soaking method, sorghum variety, sorghum flour.
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PENDAHULUAN

Sorghum (Sorghum bicolor L. Moench)
merupakan salah satu jenis tanaman serealia
yang memiliki komposisi gizi yang cukup baik
sebagai sumber energi, protein, karbohidrat,
vitamin, dan mineral (Dicko et al., 2006).
Menurut Pontieri et al, 2013 sorgum
merupakan  jenis serealia yang tidak
mengandung senyawa toksik peptida mirip
gliadin, sehingga bermanfaat sebagai serealia
bebas gluten dan aman dikonsumsi manusia
penderita penyakit celiac. Hal tersebut
didukung oleh hasil analisis genom, biokimia,
dan imunokimia. Sorgum juga kaya akan
senyawa fitokimia yang dapat digunakan
sebagai pangan fungsional  (Taylor dan
Duodu, 2014).

Di Nusa Tenggara Timur, tanaman sorgum
banyak dibudidayakan khususnya di daerah
yang memiliki curah hujan yang cukup rendah
sebagai salah satu pangan lokal yang dapat
mengganti beras. Beras masih dianggap
sebagai pangan bergengsi sedangkan sorgum
dipandang sebelah mata karena dianggap
pangan bermutu rendah, sehingga masyarakat
masih enggan untuk mengkonsumsi sorgum
(Suarni dan Subagio, 2013). Biji sorgum
mengandung senyawa antinutrisi, terutama
tanin yang cukup tinggi kurang lebih sekitar 2
% sehingga menyebabkan rendahnya daya
cerna protein tepung sorgum dan rasa sepat
saat dikonsumsi (Suarni dan Firmansyah,
2005). Keterbatasan sorgum sebagai sumber
pangan juga disebabkan karena adanya
senyawa anti gizi selain tanin yakni asam fitat
(Awika dan Rooney, 2004; Kauman et al.,
2013). Tanin dalam tepung sorgum
berpengaruh terhadap fungsi asam amino dan
mengendapkan protein serta menghambat
aktivitas enzim. yang berperan untuk
penyerapan nutrisi dalam tubuh, sedangkan
asam fitat memiliki kemampuan mengkelat
dan membentuk kompleks yang tidak larut
dengan protein  sehingga  menghambat
penyerapan nutrisi dan mineral yang
terkandung dalam tepung sorgum (Duodu et
al., 2003). Pengolahan biji sorgum menjadi
tepung sorgum diharapkan memperluas
pemanfaatannya. Tepung merupakan produk
yang memiliki kadar air rendah sehingga masa
simpannya lebih panjang (Aurum, 2013).
Proses pengolahan sorgum menjadi tepung
sorgum merupakan langkah untuk
meningkatkan nilai ekonomisnya. Biji sorgum

dapat diolah menjadi tepung dan dapat
dimanfaatkan sebagai bahan baku produk
pangan atau sebagai bahan substitusi terigu.
Tepung sorgum dapat digunakan sebagai
bahan substitusi terigu, dalam pembuatan kue
kering hingga taraf 50-80%, kue basah 40-
50%, roti 20-25% dan mi 15-20% (Fitriani et
al., 2016).

Biji sorgum memiliki tekstur yang keras
(Murtini dkk, 2021), oleh karena itu sebelum
penepungan dapat dilakukan  proses
perendaman untuk meningkatkan kadar air dan
melunakkan tekstur biji. Bahan perendaman
bisa menggunakan air, larutan garam, atau
basa. Komponen utama sorgum adalah pati.
Jika pati dimasukkan ke dalam air dingin maka
pati akan menyerap air dan granula pati
mengembang. Namun demikian jumlah air
yang dapat diserap dan pengembangan granula
pati terbatas (26% dari berat awal sorgum).
Perendaman  meningkatkan  keseragaman
masuknya air pemasakan ke dalam biji
sorgum. Jumlah air rendaman yang masuk
kedalam biji sorgum tergantung pada lamanya
waktu perendaman dan suhu air perendaman
(Merdiyanti, 2008). Menurut Afify et al,
(2012) waktu perendaman optimum untuk
penyerapan air oleh beras dan pengembangan
volume beras adalah 2 jam pada suhu 26,3°C.
Selain untuk penyerapan air, perendaman juga
dapat mengurangi kandungan antinutrisi.
Perendaman pada biji sorgum menurunkan
kandungan tanin yang bersifat anti-nutrisi
(Asropi et al, 2019). Selama proses
perendaman juga memungkinkan terjadinya
fermentasi. Proses fermentasi  berperan
terhadap terjadinya degradasi  sebagian
senyawa kompleks menjadi senyawa yang
lebih sederhana sehingga menjadi lebih larut.
Selain itu fermentasi juga mendegradasi
senyawa kimia seperti tanin, polifenol, asam
fitat oleh enzim-enzim mikroba (Hassan et al.,
2006). Perendaman dapat mengurangi
senyawa tanin yang terdapat pada sorgum
karena tanin dapat larut dalam air begitu juga
halnya dengan asam fitat (Sukamto, 1992).
Lebih lanjut hasil penelitian Suprijadi (2012)
dengan perlakuan penyosohan dan perendaman
dalam Na,CO; 0.3% selama 8 jam mampu
menurunkan kadar tanin sorgum hingga
95%%(dari 2,9% menjadi 0,12%%).

Penelitian ini dilakukan untuk membuat tepung
sorgum dengan kualitas mengacu pada standar
tepung sorgum CXS  173-1989 yang
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dikeluarkan oleh CODEX. Codex (1995)
mensyaratkan tepung sorgum memiliki kadar
air maksimal 15%, semua komponen dalam
berat kering adalah abu (0,9-1,5%), protein
(minimal 8,5%), lemak kasar (2,2-4,7%), tanin
(maksimal 0,3%), serat kasar (maksimal
1,8%), 100% tepung harus lolos ayakan
dengan mesh berdiameter 0.5mm untuk tepung
halus dan 1 mm untuk tepung medium.
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
pengaruh metode perendaman menggunakan
berbagai jenis larutan perendam (aquades,
Na.COs;, dan abu merang) terhadap
karakteristik kualitas tepung dari dua jenis
sorgum, yaitu sorgum merah dan sorgum
putih, serta menentukan perlakuan perendaman
terbaik yang mampu menghasilkan tepung
sorgum dengan mutu fisikokimia dan nilai gizi
yang optimal. Parameter kualitas yang diamati
meliputi kandungan proksimat (kadar air, abu,
protein, lemak, dan karbohidrat), karakteristik
pati (amilosa dan amilopektin), daya cerna
protein, serta penurunan senyawa antinutrisi
berupa tanin dan asam fitat. Penelitian ini
dilakukan sebagai upaya untuk meningkatkan
kualitas tepung sorgum sehingga lebih aman,
bergizi, dan berpotensi dikembangkan sebagai
bahan pangan alternatif bebas gluten. Untuk
tujuan tersebut, biji sorgum baik dari jenis
merah ataupun putih diperlakukan dengan
berbagai metode perendaman mengadopsi
metode fermentasi tradisional khas Indonesia
dengan penambahan alkali dalam bentuk
Na,COs; ataupun abu merang  guna
menurunkan zat antinutrisi tanin dan asam fitat
sampai batas aman untuk dikonsumsi.

METODE

Bahan yang digunakan adalah sorgum jenis
putih varietas Numbu dan merah varietas
kawali yang diperoleh dari Nusa Tenggara
Timur dan bahan perendam (Na2CO3 dan abu
merang). Sedangkan bahan yang digunakan
untuk analisis laboratorium adalah aquades,
kertas saring, HCl 0,1 N, petroleum eter,
H2S04 0.255 N, HCI 25%, larutan K2SO4
10%, NaOH 45%, H2SO4 pekat, reagen
nelson, arsenomolibdat, =zat anti foam,
indikator pp, alkohol 95%, asam metafosforat
25, reagen folin, asam borat, tablet kjeldal,
metil red, garam Rochelle dan kertas lakmus.
Sorgum merah dan sorgum putih yang telah
disosoh yang digunakan untuk pembuatan

tepung sorgum adalah butir utuh. Proses
perendaman biji sorgum direndam dengan
larutan Aquades, Na2CO3 0,3% dan abu
merang 30% selama 72 jam(6 kombinasi
perlakuan jenis larutan perendamdan jenis
sorgum) dengan rasio air : sorgum adalah 2 : 1.
biji sorgum yang telah direndam kemudian
dicuci tiga kali untuk menghilangkan pelarut.
Biji sorgum dikeringkan menggunakan cabinet
drier pada suhu 50+50C selama 12 jam dan
penepungan dilakukan menggunakan disc mill
dan diayak menggunakan ayakan 100 mesh.
Metode penelitian yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap dengan 2 faktor dan
4 ulangan. Faktor [ yaitu jenis larutan
perendam yaitu aquades, Na,COs dan abu
merang. Sedangkan faktor II adalah jenis
sorgum yaitu sorgum merah dan sorgum putih.
Tepung sorgum dianalisis proksimat (kadar air
metode oven (AOAC, 1990), lemak metode
soxhlet (AOAC, 1990), abu (AOAC, 1990),
protein metode kjehdal (AOAC, 2006), dan
karbohidrat berdasarkan metode by difference
(AOAC, 2006), kadar amilosa dan amilopektin
metode iodomtri(Apriyantono et al, 1989),
kadar daya cerna protein secara in vitro dengan
teknik multi enzim (Muchtadi ef al. 1989) dan
anti gizi tanin (AOAC, 2006) dan asam fitat
(Narsih ef al., 2008) . Analisis data dilakukan
dengan metode Analysis of Varian (ANOVA)
(0=0,05) dengan aplikasi software Minitab 17
dan apabila berbeda nyata dilakukan uji lanjut
menggunakan uji BNJ (a=0,05).

HASIL PENELITIAN

Hasil

Pengaruh perendaman terhadap kadar
proksimat

Hasil analisis proksimat dua jenis biji sorgum
hasil perendaman yang berbeda ditampilkan
pada Tabel 1. Karbohidrat adalah komponen
nutrisi yang paling besar dalam kandungan
yang terdapat pada biji sorgum, hal ini sesuai
dengan hasil penelitian yang dilaporkan
Armanada dan Widya (2016) sorgum memiliki
kandungan karbohidrat 70,0-90,0%. Tepung
Sorgum Putih tanpa perlakuan perendaman
memiliki kandungan karbohidrat sebesar 76,
81%. Ketiga jenis perlakuan perendaman
secara nyata berpengaruh terhadap kenaikan
kadar karbohidrat tepung sorgum.
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Tabel 1. Efek Perendaman Terhadap Kadar Proksimat Tepung Sorgum (%)

Jenis Perendaman Karbohidrat Protein Kadar air Kadar Kadar abu

sorgum lemak

Putih tanpa 76,81 £ 0.36* 8,80+0,022  9,90+0.05* 3,16+0.02° 1,26 +0.36
aquades 77,34 +£045¢  773+£0,25*  931£0.01> 4,74+0.19> 0,87 +0.09*
Na,COs 78,84+ 0.33°  8,16+0,43*  842+025 3,89+0.23> 0,68+0.08°
abu merang 77,65 +0.57¢ 5,84 +0,18° 10,36 £0.15* 5,34 £0.49* 0,80 £ 0.03?

Merah Tanpa 77,71 + 0.65° 7,65+ 0,31 10,31 £0.44* 3,71 £0.04° 0,63 £0.15°
Aquades 80,83 + 0.26° 6,20+ 0,08  8,16+0.11° 4,09+0.08% 0,71 £0.06
Na,CO; 82,20 + 0.302 7.54+0,24*  6,89+034¢ 2,79+0.19° 0,58 £0.03°
abu merang 79,62 £ 0.23¢ 5,02+0,11°  9,75+0.11®  5,00+0.26* 0,79 +0.04°

Keterangan: - Angka yang didampingi oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (a=0,05).

Secara keseluruhan tepung hasil perendaman

-SP = Sorgum Putih, SM = Sorgum Merah

kemungkinan disebabkan

sebagian protein

kadar karbohidratnya cenderung mengalami
kenaikan. Hasil ini berhubungan dengan
adanya pengaruh penurunan beberapa kadar
nutrisi pada tepung sorgum schingga
menghasilkan kadar karbohidrat yang besar.
Fatkuhraman (2012) melaporkan kadar
karbohidrat yang dihitung dengan
menggunakan metode by diffrence dipengaruhi
oleh komponen nutrisi lain pada bahan yaitu
protein, lemak, air dan abu. Dengan
menurunnya komponen nutrisi lain maka kadar
karbohidrat yang terukur akan semakin tinggi,
dan sebaliknya apabila komponen nutrisi lain
semakin tinggi, maka kadar karbohidrat akan
semakin rendah.

Protein adalah komponen terbesar kedua yang
terdapat pada tepung sorgum. Kandungan
protein tepung sorgum berkisar 12,3% (FAO,
1995). Hasil penelitian menunjukkan Ketiga
jenis perendaman cenderung menurunkan
kadar protein tepung sorgum putih maupun
merah. Penurunan kadar protein dari kedua
jenis tepung sorgum hasil perendaman dapat
disebabkan oleh terjadinya hidrolisis protein
baik oleh enzim yang dihasilkan oleh mikroba
alami yang terdapat dalam air perendam
maupun aktivasi enzim protease yang terdapat
pada biji sorgum (Murtini et al, 2016).
Penurunan kadar protein dari tepung sorgum
hasil perendaman Na,COs; dapat diakibatkan

spesifiknya globulin terlarut selama proses
perendaman dan pencucian (Suprijadi, 2012).
Penurunan kadar protein dari tepung sorgum
hasil perendaman adaptasi metode ampok dan
penambahan alkali bila dilihat dari proses
fermentasinya  dapat  diakibatkan  oleh
terjadinya hidrolisis protein baik oleh enzim
yang dihasilkan oleh mikroba alami yang
terdapat dalam air perendam maupun aktivasi
enzim protease yang terdapat pada biji sorgum.
Menurut Kohajdova dan Karavicona (2007);
Pranoto et al, (2013) enzim proteolitik,
selanjutnya akan memetabolisme fraksi
protein tak larut kedalam bentuk peptida dan
amonia serta senyawa aroma. Hasil tersebut
juga sesuai dengan penelitian Shaker et al,
(1995) yang dilaporkan bahwah nutrisi yang
hilang mungkin berkaitan denga proses
pencucian nitrogen terlarut sehingga nutrisi
dan mineral lain ikut terbawah bersama air
cucian.

Ketiga jenis perendaman juga cenderung
menurunkan kadar lemak pada tepung sorgum
pada kisaran 2,66% dan secara uji statistik
perlakuan perendaman dan jenis sorgum
memberikan pengaruh berbeda nyata terhadap
kadar lemak tepung sorgum (p<0,05).
Penurunan kadar lemak sorgum selama proses
perendaman diduga disebabkan karena adanya
aktivitas pemanfaatan lemak sebagai sumber
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energi oleh mikroba alami yang terdapat pada
air perendaman yaitu bakteri asam laktat
(BAL). Semakin lamanya proses perendaman
diduga aktifitas BAL semakin menurun yakni
mulai perendaman 60 jam sampai perendaman
72 jam. Menurut Inyang dan Zakari (2008)
penurunan kadar lemak selama proses
perendaman disebabkan oleh meningkatnya
aktivitas  enzim  lipolitk  yang  akan
menghidrolisis lemak menjadi asam lemak dan
gliserol. Kadar lemak yang rendah pada tepung
sorgum memberikan keuntungan karena dapat
meminimalisir kerusakan akibat oksidasi
lemak sehingga memperpanjang umur simpan
tepung (Murtini et al., 2016). Hasil analisis
kadar abu tepung sorgum menggunakan 3 jenis
perendaman yang berbeda berkisar antara
0,62%-0,79%. terhadap kadar abu tepung
sorgum. Berdasarkan Codex (1995) syarat
mutu kadar abu tepung sorgum yang
diperbolehkan maksimal sebesar 1,5%, jika
dibandingkan dengan hasil penelitian, secara
umum nilai kadar abu tepung sorgum hasil
perendaman telah memenuhi syarat mutu dari
Codex (1995) tetapi kadar abu terendah yaitu
pada jenis sorgum putih dengan perendaman
Na,COs3 dimana kandungan total abu yang
tinggi dalam bahan atau produk pangan
menunjukkan adanya potensi akan tingginya
juga unsur-unsur logam dalam baha atau
produk pangan sehingga abu total dalam
produk pangan sangat dibatasi jumlahnya.

Kandungan abu yang tidak larut dalam asam
yang cukup tinggi menunjukkan adanya pasir
dan kotoran lain sehingga kadar abu yang
rendah pada produk panagan akan semakin
baik. Analisis abu dan mineral dapat
mengidentifikasi kualitas gizi suatu bahan
panagan, mengetahui tingkat kemurnian
produk, contohnya ada pemalsuan pada produk
selai, tingkat keberhasilan suatu bahan dan
terjadinya kontaminasi mineral yang bersifat
toksis  (Togatorop, 2014). Kadar abu
merupakan material yang tertinggal bila bahan
makanan dipijarkan dan dibakar pada suhu
sekitar 500-800 °C. Kadar abu suatu bahan erat
kaitannya dengan kandungan mineral bahan
tersebut.

Pengaruh Perendaman Terhadap anti
Nutrisi, tepung sorgum (amilosa,
amilopektin dan daya cerna protein)

Hasil analisis senyawa anti nutrisi dan
kandungan kimia tepung sorgum putih dan
merah disajikan pada tabel 2 . tanin merupakan
senyawa anti nutrisi bersifat larut air yang
terdapat pada testa sorgum. Tepung Sorgum
Putih tanpa perlakuan perendaman memiliki
kandungan tanin sebesar 1,16%. Ketiga jenis
perlakuan perendaman secara nyata
berpengaruh terhadap penurunan kadar tanin
tepung sorgum.

Tabel 2. Efek Jenis Perendaman Terhadap Kadar Anti Gizi dan Kandungan Daya Cerna Protein
Tepung Sorgum

Perlakuan Tanin Asam fitat Daya cerna protein
SP tanpa perendaman 1,16+ 0.04° 0,97 £ 0.04* 41,34+ 0,01°
(kontrol)

SP perendaman aquades 0,38 +0.02* 0,42 +0.01° 44,28 + 0,02
Sorgum putih 0,13 +£0.01° 0,21 £0.01¢ 54,28 + 0,014
perendaman Na>COs

SP  perendaman abu 0,18 +0.02° 0,29 +0.01° 58,68 + 0,05
merang

SM tanpa perendaman 1,95+0.01° 0,89 +0.01° 45,64 + 0,032
(kontrol)

SM perendaman aquades 0,45 = 0.04* 0,27 +0.02b 46,15 +0,03°
SM perendaman Na,CO; 0,16 +0.01° 0,12 +0.01¢ 55,37 £0,04°
SM  perendaman abu 0,21 +0.02° 0,17 +0.024 59,61 + 0,232

merang

Keterangan: - Angka yang didampingi oleh huruf yang berbeda menunjukkan berbeda nyata

(a=0,05).
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-SP = Sorgum Putih, SM = Sorgum Merah

Perlakuan ketiga jenis perendaman
secara umum dapat menurunkan kandungan
tanin pada kedua tepung sorgum hasil
perendaman. Penurun jumlah kandungan tanin
yang cukup besar terdapat pada perendaman
dengan penambahan alkali. Fenomena tersebut
disebabkan oleh reaksi alkali dengan polifenol
sehingga  mengakibatkan  ikatan  tanin
terdegradasi dan menyebabkan tanin akan
semakin menjadi larut ke dalam air
perendaman (Tamir et al, 1969). Selain itu
larutan garam alkali akan menyebabkan ikatan
hidrogen-oksigen pada senyawa tanin menjadi
putus, sehingga terbentuk Na-fenolat (garam)
dan karbonat yang merupakan asam lemah
yang dapat terionisasi (Fessenden dan
Fessenden, 1986).

Senyawa anti nutrisi kedua yang
terdapat pada biji sorgum adalah asam fitat.
Tepung Sorgum Putih tanpa perlakuan
perendaman memiliki kandungan asam fitat
sebesar  0,97%. Ketiga jenis perlakuan
perendaman  secara nyata  berpengaruh
terhadap penurunan kadar asam fitat tepung
sorgum. Sorgum dengan perendaman aquades
memiliki kandungan asam fitat 0,42%,
perendaman Na,COs; kandungan asam fitat
0,21% dan perendaman abu merang memiliki
kandungan asam fitat 0,29%. Tepung Sorgum
merah tanpa perlakuan perendaman memiliki
kandungan asam fitat sebesar 0,89%. Ketiga
jenis perlakuan perendaman secara nyata
berpengaruh terhadap penurunan kadar asam
fitat tepung sorgum. Sorgum dengan
perendaman aquades memiliki kandungan
asam fitat 0,28%, perendaman NayCOs
kandungan asam fitat 0,12% dan perendaman
abu merang memiliki kandungan asam fitat
0,16%. Kandungan asam fitat pada tepung
sorgum  hasil  perendaman  semuanya
mengalami  penurunan. Penggunaan abu
merang dalam media perendaman paling
signikan dalam menurunkan kadar asam fitat.

Fenomena itu diduga karbon yang terkandung
pada abu merang dapat mengikat senyawa
asam fitat lebih banyak sehingga mempercepat
pengurangan asam fitat dari biji sorgum.
Dalam penelitian Elwood, (2006), karbon
mampu menarik keluar sianida yang juga anti
nutrisi dari dalam bahan untuk selanjutnya
berpindah melalui pori-pori karbon dan diserap
masuk ke bagian dalam dinding karbon yang
mengakibatkan berkurangnya sianida dari
bahan.

Hasil analisis kandungan daya cerna
protein tepung sorgum putih dan sorgum
merah dengan 3 jenis perendaman mengalami
kenaikan bila dibandingkan dengan tepung
sorgum putih dan merah tanpa perlakuan
(Tabel 2). Hal ini diduga karena selama proses
perendaman yang masih memilki efek
fermentasi dimana direndam selama 3 hari dan
air rendaman memberikan aroma asam terjadi
pemecahan protein yang cukup besar.
Peristiwa ini sesuai dengan pernyataan
Campbell-Plat (1994) bahwa selama
fermentasi akan terjadi pemecahan komponen
asam-asam amino. Pemecahan protein ini
diduga  dilakukan  oleh
bulgaricus yang memiliki aktivitas proteolitk

Lactobacillus

yang terjadi selama proses fermentasi yan
cukup tinggi (Chavan and Kadam., 1989).

Kesesuain karakteristik Hasil Tepung
penelitian terbaik dengan standar Codex

Tepung sorgum terbaik yang didapatkan
dari hasil penelitian terpilih adalah tepung
sorgum putih dengan perendaman Na,COs
dimana memiliki kandungan tanin yang sangat
rendah dilihat dari hasil analisa kimia bahan
baku biji sorgum, yang kemudian dianalisa
kandungan kimianya. Data kesesuain analisa
kimia tepung sorgum perlakuan terbaik dengan
standar codex dapat dilihat pada tabel 3.
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Tabel 3. Kesesuaian Karakteristik Kimia tepung sorgum Terbaik dengan standar Codex 1995

I;:’mp"“ Kadar (%) CODEX (%)
Air 8,4 0,9-15
Abu 0,8 0,9-1,5

Protein 8,2 Minimal 8,5
Lemak 2.8 2,2-4,7
Tanin 0,2 Maksimal 0,3

Keterangan : 1) Data merupakan rerata dari 3 kali ulangan
2) Berdasarkan CODEX standard 173-1989 Syarat Mutu Tepung Sorgum (Rev. 1-1995)

Berdasarkan hasil pada Tabel 3
menunjukkan bahwa karakteristik kimia
tepung sorgum perlakuan terbaik dilihat dari
kandungan air, kandungan lemak dan
kandungan tanin telah memenuhi syarat mutu
tepung sorgum menurut codex 1995 sedangkan
kadar abu masih lebih rendah persentasenya
dari standar minimal tepung sorgum codex
1995 tetapi sudah dibawah standar5
maksimalnya dan pada kandungan protein
belum memenuhi standar syarat mutu tepung
sorgum mnurut codex 1995 sehingga tepung
sorgum ini masih perlu dilakukan fortifikasi
protein untuk meningkatkan  jumlah
proteinnuya sechingga dapat sesuai dengan
standar Codex.

SIMPULAN DAN SARAN

Perlakuan jenis perendaman berbeda dengan
dua jenis sorgum memberikan pengaruh
terhadap kadar proksimat, kadar amilosa,
amilopektin, tanin, asam fitat, dan daya cerna
protein tepung sorgum hasil perendaman.
Tepung hasil perendaman dari jenis sorgum
merah dan putih dilihat dari syarat mutu
tepung  sorgum  codex 1995 yang
kesusueiannya paling mendekati adalah tepung
sorgum putih dengan perendaman Na,COs3
dengan kadar air 8,42%, kadar lemak 2,83%,
kadar abu 0,78%, kadar protein 8,16%, kadar
karbohidrat 78,84%, kadar amilosa 17,33%,
kadar amilopektin 53,01%, kadar tanin 0,14%,
kadar asam fitat 0,21% dan kadar daya cerna
protein 54,48%.

Berdasarkan hasil penelitian, penggunaan
larutan Na2CO; sebagai media perendaman
pada sorgum putih direkomendasikan dalam
proses pembuatan tepung sorgum karena
menghasilkan karakteristik mutu yang paling
mendekati standar mutu tepung sorgum Codex
(1995) serta mampu menurunkan kandungan

senyawa antinutrisi, terutama tanin dan asam
fitat. Metode ini berpotensi diterapkan dalam
pengolahan sorgum skala rumah tangga
maupun industri pangan sebagai upaya
meningkatkan kualitas nutrisi dan daya cerna
produk berbasis sorgum.

Untuk penelitian selanjutnya, disarankan
melakukan  kajian  mengenai  pengaruh
konsentrasi dan lama perendaman Na.COs
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan
fungsional tepung sorgum. Selain itu, perlu
dilakukan evaluasi terhadap sifat reologi,
karakteristik produk olahan, serta tingkat
penerimaan konsumen pada berbagai produk
pangan berbasis tepung sorgum guna
memperluas pemanfaatannya sebagai bahan
pangan alternatif yang bernilai gizi tinggi.
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