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ABSTRAK 
 

Sorgum coklat berpotensi untuk dikembangkan menjadi tepung namun sifat alami 
tepung sorgum yang tidak tahan terhadap suhu tinggi, kekentalan yang rendah serta 
kekuatan pembengkakan (swelling power) dan kelarutan terbatas menyebabkan tepung 
sorgum terbatas penggunaannya dalam industri pangan. Untuk mengatasi beberapa 
kelemahan sifat alami pati tepung sorgum coklat maka perlu dilakukan metode modifikasi 
pati secara fermentasi dengan memanfaatkan seluruh bagian biji sorgum (whole grain) 
menggunakan kultur ragi tape. Penggunaan mikroba dalam ragi tape diharapkan dapat 
memperbaiki sifat pati alami sehingga dapat digunakan untuk berbagai macam produk 
olahan sorgum. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi tape 
dan lama waktu fermentasi terhadap karakteristik sifat fisik dan kimia tepung sorgum coklat 
utuh terfermentasi. Penelitian ini disusun menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 2 faktor yaitu konsentrasi ragi tape yang terdiri dari 2%, 4%, 6% b/b serta lama 
fermentasi yang terdiri dari 6 jam, 12 jam dan 18 jam. Kombinasi perlakuan terbaik pada 
konsentrasi ragi tape 6% dan lama fermentasi 18 jam dengan karakteristik kadar air 6.10%, 
kadar pati 67.36%, kadar serat kasar 3.03%, kadar tanin 1.94%, kadar amilosa 21.62%, 
rendemen 56.54%, pH 5.74, swelling power 8.86 g/g, kelarutan 42.28%, kecerahan 74.13, 
°hue 65.70 dan viskositas 1840.67 cP. 
 
Kata Kunci: Tepung Sorgum Coklat, Fermentasi, Ragi Tape, Lama Waktu 
 

ABSTRACT 
 
Brown sorghum has the potential to be developed into flour however, the nature of 

sorghum flour properties that is not resistant to high temperatures, low viscosity and strength 
of swelling and the limited solubility cause sorghum flour is limited in the use in food industry. 
To overcome some of the weaknesses of brown sorghum starch properties, it is needed to 
create modification method of the starch in fermentation one by utilizing all parts of grain 
sorghum (whole grain) using ‘ragi tape’. The function of microbes in ‘ragi tape’ is expected to 
improve the natural characteristic of starches so that it can be used for  various products of 
sorghum.This research aimed at determining the effect of ‘ragi tape’ concentration and the 
duration of fermentation towards the characteristics of physical and chemical properties of  
intact fermented brown sorghum flour. This research was compiled using a randomized 
block design with 2 (two) factors, ‘ragi tape’ concentrations (2%, 4%, 6% w/w) and duration 
of fermentation (6 h, 12 h, 18 h). Combination of the best fermentation modification 
treatment is on ‘ragi tape’ concentrations of 6% and a fermentation duration of 18 hours with 
the value of 6.10% water content, 67.36% starch content, 3.03% crude fiber content, 1.94% 
tannins content, 21.62% amylose content, 56.54% yield, 5.74 pH, 8.86 g/g swelling power, 
42.28% solubility, 74.13% brightness, 65.70 °hue  and 1840.67 cP viscosity. 
 
Keywords: Brown Sorghum Flour, Fermentation, ‘Ragi Tape’, Duration of Fermentation 
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PENDAHULUAN 
 

Sorgum coklat merupakan salah satu tanaman yang berpotensi besar dikembangkan 
di Indonesia. Potensi tersebut didukung dengan produktivitas sorgum coklat mencapai 2.13 
t/ha [1]. Sorgum coklat yang memiliki ukuran biji relatif kecil, menjadikannya lebih optimal 
apabila di proses menjadi tepung namun sifat alami tepung sorgum coklat menyebabkan 
tepung sorgum terbatas penggunaannya dalam industri pangan [2]. Keterbatasan tersebut 
disebabkan sifat alami pati sorgum yang tidak tahan terhadap suhu tinggi, kekentalan 
rendah serta derajat pembengkakan dan kelarutan terbatas [3]. 

Untuk mengatasi beberapa kelemahan sifat pati tepung sorgum coklat maka perlu 
dilakukan metode modifikasi pati secara fermentasi. Modifikasi pati secara fermentasi 
merupakan upaya untuk memperbaiki sifat fungsional tepung berpati dengan memanfaatkan 
kultur campuran sederhana, salah satunya ragi tape. Fermentasi menggunakan ragi tape 
dapat memperbaiki profil karbohidrat tepung jagung modifikasi seperti swelling power dan 
kelarutan [4]. Peran dari berbagai jenis mikroorganisme pada ragi tape akan menghasilkan 
enzim-enzim dan metabolit yang bersinergi sehingga dapat memperbaiki sifat alami pati 
sorgum coklat [5]. 

Penelitian ini dilakukan untuk menghasilkan karakteristik fisikokimia tepung sorgum 
coklat utuh terfermentasi yang lebih baik. Modifikasi pati secara fermentasi menggunakan 
ragi tape dengan melibatkan seluruh bagian biji sorgum (whole grain) diharapkan dapat 
meningkatkan swelling power, kelarutan, viskositas serta sifat fungsionalnya. Sehingga 
karakteristik fisik dan kimia tepung sorgum terfermentasi menjadi lebih optimal dan dapat 
digunakan sebagai bahan baku untuk bermacam – macam produk olahan pangan. 

 
BAHAN DAN METODE 

 
Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji sorgum coklat (Sorghum 
bicolor L. Moench) yang diperoleh dari desa Alastlogo, Kecamatan Lekok, 
Kabupaten Pasuruan. Bahan yang digunakan untuk analisis antara lain: aquades, larutan 
garam, HCl 0.1%, kertas saring, ether, HCl, NaOH 45%, iodine, PP, Na2CO3, H2SO4 , reagen 
Folin-cioceltau 10% dan semua bahan kimia yang didapatkan dari Toko CV. Makmur 
Sejahtera. 

 
Alat 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah wadah plastik bertutup, gelas ukur, 
baskom, pengering kabinet automatis, loyang, timbangan, sendok, blender  “Kirin”, ayakan 
40 mesh, spatula, glassware, beaker glass, pipet tetes, pipet ukur, tabung reaksi, desikator, 
timbangan analitik “Denver Instrument M-310”, oven “Binder”, spektrofotometer “Spectro 20 
D Plus”, color reader “Konica Minolta CR-100”, viskometer “Elcometer 2300”, sentrifuse 
“Universal Model : PLC-012E”, vortex “LW ScintificInc”, dan pH meter “Hanna Instrument” 

 
Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang disusun secara 
faktorial dengan 2 faktor. Faktor I adalah konsentrasi ragi tape terdiri dari 3 level dan faktor II 
adalah lama fermentasi terdiri dari 3 level, sehingga diperoleh 9 kombinasi perlakuan 
dengan 3 kali ulangan. 

 
Faktor I :  konsentrasi ragi tape (K), yaitu: 
      K1= konsentrasi ragi tape 2% 

    K2= konsentrasi ragi tape 4% 
K3= konsentrasi ragi tape 6% 
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Faktor II :  lama waktu fermentasi (L), yaitu: 
L1= lama fermentasi 6 jam 
L2= lama fermentasi 12 jam 
L3= lama fermentasi 18 jam 
 

Pelaksanaan Penelitian  
1. Pembuatan Tepung Sorgum Coklat Utuh Terfermentasi 

Sorgum coklat utuh ditimbang sebanyak 100 gram. Sorgum dicuci hingga bersih 
dengan air mengalir untuk membersihkan sisa kotoran (tanah atau debu yang tertinggal di 
biji sorgum. Setelah itu sorgum direbus dalam air selama 5 menit agar melunakan biji 
sorgum agar mengoptimalkan proses fermentasi. Sorgum ditiriskan dan didinginkan sampai 
suhu 30 + 5ºC. Kemudian, penambahan kultur kering ragi tape (2%, 4%, 6% b/b) dan 
direndam dalam 200 ml aquades. Setelah itu, sorgum difermentasi sesuai dengan perlakuan 
yaitu 12 jam, 24 jam, dan 36 jam. Kemudian sorgum dicuci dan ditiriskan selama 5 menit. 
Lalu sorgum dikeringkan dalam pengering kabinet, suhu 50-55°C selama 12 jam. Kemudian 
sorgum digiling menggunakan blender kecepatan 1 selama 3 menit dan diayak dengan 
menggunakan ayakan 40 mesh.  
2.  Analisis Sifat Fisik Kimia Tepung Sorgum Coklat Utuh Terfermentasi 

Analisis yang akan dilakukan dalam penelitian ini, antara lain pada bahan baku 
berupa sorgum coklat dan juga tepung sorgum coklat setelah mengalami fermentasi. 
Pengamatan sifat kimia yang diamati yaitu: analisis kadar air [6], kadar total pati [7], analisis 
kadar amilosa metode iodometri [8], analisis kadar tanin [9], analisis kadar serat kasar [7], 
pH [10]. Pengamatan sifat fisik yang diamati yaitu: analisis viskositas metode Brookfield [11], 
rendemen [12], pengujian warna [13], swelling power dan kelarutan [14]. 
3. Analisis Statistik 

Data yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisis dengan analisis varian (ANOVA) 
dengan program Microsoft Excel. Apabila dari hasil uji terdapat pengaruh perlakuan maka 
dilanjutkan dengan BNT dengan taraf 5% atau 1% untuk melihat perbedaan antar 
perlakuan. Sedangkan untuk pemilihan perlakuan terbaik dengan metode Zeleny [15].  

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

 
1. Karakteristik Bahan Baku 

Analisis bahan baku bertujuan untuk mengetahui kondisi awal bahan baku yang akan 
digunakan dalam pembuatan tepung sorgum coklat utuh terfermentasi. Analisis yang 
dilakukan pada bahan baku sorgum coklat utuh ini meliputi uji kadar air, kadar pati, kadar 
tanin, serat kasar, amilosa, swelling power, viskositas, kecerahan dan kelarutan. 

 
Tabel 1. Data Hasil Analisis Bahan Baku Dibanding dengan Literatur 

            

Keterangan : [16] ; * [17] ;  **[18] ; *** [19] 
 

Analisis 
Sorgum Coklat Utuh 

(Whole Grain Brown Sorghum) 
Literatur 

Kadar air (%) 
Kadar pati (%) 
Kadar tanin (%) 
Serat kasar (%) 
Amilosa (%) 
Swelling power (g/g) 
Viskositas (cP) 
Kecerahan (%) 
Kelarutan (%) 

9.79 
74.18 
4.08 
4.47 

27.76 
7.69 

844.33 
70.07 
33.45 

10.26 
68 
4* 
6.6 

25.79* 
7.52** 
600*** 
79.91* 
22*** 
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Tabel 1 menunjukan bahwa hasil analisis kadar air, serat kasar, dan kecerahan 
memiliki nilai yang lebih kecil dibanding literatur, serta kadar pati, kadar tanin, amilosa, 
swelling power, kelarutan, dan viskositas memiliki nilai yang lebih besar dari literatur. 
Perbedaan ini bisa disebabkan karena perbedaan komposisi kimia bahan baku. Menurut 
[20], perbedaan kandungan komponen makronutrien dan mikronutrien pada sorgum bisa 
dipengaruhi oleh varietas sorgum, umur panen, teknik budi daya dan kondisi lingkungan 
tumbuh. 

 
2. Kadar Air 

Rerata kadar air dari tepung sorgum coklat utuh terfermentasi berkisar antara 6.10% 
- 7.98%. 

 
 

 
 
 
 

 
                                   
                                            

 
 
 

Gambar 1. Grafik Rerata Kadar Air 
 
Nilai kadar air tepung sorgum coklat utuh terfermentasi pada tiap kenaikan 

konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan 
semakin banyak jumlah mikroba ragi tape semakin besar komponen bahan yang terpecah, 
mengakibatkan banyaknya jumlah air terikat yang terbebaskan sehingga tekstur bahan 
semakin lunak dan berpori. Keadaan ini menyebabkan penguapan air selama proses 
pengeringan semakin mudah sehingga menurunkan kadar air tepung. Hal tersebut didukung 
oleh pernyataan [21], menyatakan bahwa penurunan kadar air disebabkan karena 
penguapan air terikat. Selama proses fermentasi berlangsung, enzim – enzim mikroba 
memecah karbohidrat dan senyawa – senyawa makromolekul lainnya, sehingga air yang 
terikat berubah menjadi air bebas. 

 
3. Kadar Pati 

Rerata kadar pati dari tepung sorgum coklat utuh terfermentasi berkisar antara 
67.36% - 73.73%. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2.  Grafik Rerata Kadar Pati 
 
Nilai kadar pati tepung sorgum coklat utuh terfermentasi pada tiap kenaikan 

konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan terjadi 
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proses degradasi pati oleh mikroorganisme dalam ragi tape menyebabkan kadar pati 
mengalami penurunan. Menurut [22], melaporkan bahwa mikroorganisme dalam ragi tape 
yang dapat mendegradasi pati meliputi kapang amilolitik seperti Amylomyces rouxii, Mucor 
sp., dan Rhizopus sp. Hal tersebut didukung oleh [23], yang menyebutkan bahwa kadar pati 
mengalami penurunan sejalan dengan meningkatnya waktu fermentasi, karena kemampuan 
mikroba amilolitik dalam memecah pati semakin besar. 

 
4. Kadar Tanin 

Rerata kadar tanin dari tepung sorgum coklat utuh terfermentasi berkisar antara 
1.94% - 2.76%. 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Gambar 3.  Grafik Rerata Kadar Tanin 
 

Nilai kadar tanin tepung sorgum coklat utuh terfermentasi pada tiap kenaikan 
konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi mengalami penurunan. Hal ini dikarenakan 
semakin lama fermentasi maka jumlah mikroorganisme ragi tape yang tumbuh semakin 
meningkat sehingga semakin banyak jumlah tanin yang terdegradasi. Diduga, 
mikroorganisme yang berperan adalah bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat dapat 
memecah tanin dengan menghasilkan enzim ekstraseluler berupa enzim tanase. Enzim 
tanase memiliki kemampuan untuk memecah tanin menjadi senyawa yang lebih sederhana. 
Hal ini didukung oleh [24], mikroorganisme dapat mengembangkan kemampuannya untuk 
menggunakan tanin sebagai sumber karbon, salah satunya bakteri asam laktat. Selain itu, 
[25] juga melaporkan bahwa bakteri asam laktat menghasilkan enzim ekstraseluler yaitu 
enzim tanase. Enzim tanase dapat mengkatalis hidrolisis ikatan ester pada senyawa tanin 
menjadi glukosa dan asam galat. Sehingga dengan adanya pertumbuhan bakteri asam 
laktat tersebut, kandungan tanin pada makanan akan turun.  

Selain dari aktivitas mikroba, penurunan kandungan tanin disebabkan karena tanin 
mudah larut dalam air. Semakin lama fermentasi, semakin lama biji mengalami kontak 
dengan air mengakibatkan kandungan tanin menurun. Larutnya komponen tanin dalam air 
terlihat pada warna air rendaman yang kecoklatan. Hal tersebut didukung oleh [26] yang 
melaporkan bahwa pada lapisan kulit ari sorgum mengandung komponen tanin yang bersifat 
larut dalam air. 

 
5. Kekuatan Pembengkakan (Swelling Power) 

Rerata nilai swelling power dari tepung sorgum coklat utuh terfermentasi berkisar 
antara 7.74 g/g – 8.86 g/g. Nilai swelling power tepung sorgum coklat utuh terfermentasi 
pada tiap kenaikan konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi mengalami kenaikan. Hal ini 
dikarenakan enzim yang dihasilkan mikroba ragi tape dapat mendegradasi granula pati. 
Sehingga granula pati menjadi porous membuat penyerapan air semakin banyak. Hal ini 
menyebabkan granula pati semakin membengkak dan mengembang sehingga nilai swelling 
power akan naik. Menurut [27], melaporkan bahwa kenaikan nilai swelling power dan 
kelarutan ditentukan oleh aktivitas mikroba yang mendegradasi pati mengakibatkan rantai 
pati tereduksi dan cenderung lebih pendek sehingga mudah menyerap air. Air yang terserap 
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pada setiap granula menyebakan nilai swelling power meningkat, dikarenakan granula-
granula yang terus membengkak dan saling berhimpitan. 
 

 
 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

Gambar 4.  Grafik Rerata Nilai Swelling Power 
 

6. Kelarutan (Solubility) 
Rerata nilai kelarutan dari tepung sorgum coklat utuh terfermentasi berkisar antara 

35.20% - 42.28%. 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

Gambar 5.  Grafik Rerata Nilai Kelarutan 
 
Nilai kelarutan tepung sorgum coklat utuh terfermentasi pada tiap kenaikan 

konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi mengalami kenaikan. Hal ini dikarenakan aktivitas 
mikroba ragi tape menghasilkan enzim  yang dapat menghancurkan dinding sel sorgum 
serta mendegradasi pati, sehingga terjadi liberasi granula pati yang menyebabkan granula 
pati berlubang dan menjadi molekul – molekul yang lebih kecil. Menurut [28], melaporkan 
bahwa selain adanya bahan-bahan lain, kelarutan (solubility) bahan dipengaruhi oleh suhu, 
keseimbangan larutan (ekuilibrasi) dan ukuran molekul granula pati. Selain itu, menurut [29] 
menyatakan bahwa pati dengan granula yang telah rusak (tererosi) mempunyai sifat 
kelarutan yang tinggi. 

 
7. Viskositas 

Rerata nilai viskositas dari tepung sorgum coklat utuh terfermentasi berkisar antara 
897.67 cP – 1840.67 cP. Nilai viskositas tepung sorgum coklat utuh terfermentasi pada tiap 
kenaikan konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi mengalami kenaikan. Hal tersebut 
dikarenakan semakin tinggi konsentrasi mikroba dan waktu fermentasi yang lama akan 
mendukung pertumbuhan mikroba lebih optimal. Pertumbuhan mikroba yang optimal akan 
mempercepat pati sorgum terdegradasi oleh aktivitas mikroba sehingga sebagian fraksi pati 
yaitu amilosa terpisah dan larut ke dalam air media fermentasi. Semakin kecil kandungan 
amilosa atau semakin tinggi kandungan amilopektinnya, maka pati cenderung menyerap air 
lebih banyak, sehingga viskositasnya akan semakin besar. Menurut [30] melaporkan bahwa 
selama fermentasi spontan biji sorgum, mikroba yang tumbuh selama fermentasi akan 
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menghasilkan enzim amilase dan mendegradasi pati sehingga mengakibatkan lubang – 
lubang pada granula pati. Granula pati yang berlubang dan tidak rata ini menyebabkan air 
akan lebih mudah masuk, berpenetrasi kedalam granula pati dan menyebabkan granula pati 
membengkak (swollen) yang ditunjukkan dengan semakin meningkatnya nilai viskositas. 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

Gambar 6.  Grafik Rerata Nilai Viskositas 
 

 
8. Perlakuan Terbaik 

Penentuan perhitungan terbaik menunjukan perlakuan kombinasi konsentrasi ragi 
tape 6% dengan lama fermentasi 18 jam menghasilkan tepung sorgum coklat utuh 
terfermentasi terbaik. Perbandingan karakteristik tepung sorgum coklat utuh terfermentasi 
perlakuan terbaik dengan persyaratan mutu tepung sorgum menurut [31] dapat dilihat pada 
Tabel 2. 
 
Tabel 2. Data Perbandingan Perlakuan Terbaik dengan Persyaratan Mutu Tepung Sorgum 

Parameter 
Perlakuan Terbaik  

(Konsentrasi Ragi 6%, 
Fermentasi 18 jam) 

Tepung Sorgum* 

Kadar Air (%) 
Kadar Pati (%) 

Serat Kasar (%) 
Kadar Tanin (%) 

Kadar Amilosa (%) 
Rendemen (%) 

pH 
Swelling Power (g/g) 

Kelarutan (%) 
Kecerahan (%) 
Derajat Hue (°) 
Viskositas (cP) 

6.10 
67.36 
3.03 
1.94 

21.62 
56.54 
5.74 
8.86 

42.28 
74.13 
65.70 

1840.67 

Maksimal 15 
- 

Maksimal 1.80 
Maksimal 0.3 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

       Keterangan : * [31] 
 

Hasil analisis menunjukan nilai kadar air tepung perlakuan terbaik lebih rendah dari 
nilai [31], sehingga dapat dikatakan tepung perlakuan terbaik sudah sesuai persyaratan 
mutu yang sudah ada. Nilai kadar pati perlakuan terbaik menunjukan nilai sebesar 67.36%. 
Kadar pati merupakan parameter penting dalam produk tepung – tepungan karena 
mempunyai pengaruh dalam penentu struktur, tekstur, konsistensi, dan penampakan produk 
pangan. Menurut [23], kadar pati yang terlalu rendah tidak diharapkan pada produk tepung. 
Nilai kadar serat kasar perlakuan terbaik menunjukan nilai sebesar  3.03%. Nilai ini belum 
sesuai bila dibandingkan dengan persyaratan mutu [31] yang mempunyai standar nilai serat 
kasar maksimal 1.80%. Kadar tanin perlakuan terbaik menunjukan nilai sebesar 1.94%. Nilai 
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ini belum sesuai bila dibandingkan dengan persyaratan mutu [31] yang mempunyai standar 
nilai tanin maksimal 0.3%. Dalam kadar rendah, tanin sorgum berfungsi sebagai antioksidan, 
tetapi dalam konsentrasi tinggi sebagai antinutrisi. [32] melaporkan kadar tanin pada sorgum 
dalam jumlah sampai 10% belum memberikan efek negatif bagi kesehatan. Kadar amilosa 
perlakuan terbaik menunjukan nilai sebesar  21.62%. Kadar amilosa merupakan parameter 
penting dalam produk tepung - tepungan. Menurut [33], amilosa berperan dalam 
mempengaruhi tekstur produk akhir, menentukan kekerasan gel, dan lebih menentukan 
karakteristik pasta pati. Nilai swelling power perlakuan terbaik menunjukan nilai sebesar  
8.86 g/g. Menurut [34], swelling power merupakan parameter dapat diterimanya pati sebagai 
bahan pangan karena dapat mempengaruhi tekstur. Tepung dengan nilai swelling power 
tinggi dapat diaplikasikan pada pembuatan produk seperti, mie, sohun, dan beras analog. 
Nilai kelarutan dan nilai viskositas perlakuan terbaik menunjukan nilai sebesar  42.28% dan 
1840.67 cP. Menurut [34], tepung yang memiliki sifat kelarutan dalam air dan viskositas 
yang tinggi, mudah menyerap air dan membentuk gel sehingga dapat berfungsi sebagai 
gelling agent atau bahan pengental. 
 

SIMPULAN 
 

Kombinasi perlakuan yang menghasilkan tepung sorgum coklat utuh terfermentasi 
terbaik adalah perlakuan konsentrasi ragi tape 6% dan lama fermentasi 18 jam. Perlakuan 
ini memiliki nilai parameter yaitu kadar air 6.10%, kadar pati 67.36%, kadar serat kasar 
3.03%, kadar tanin 1.94%, kadar amilosa 21.62%, rendemen 56.54%, nilai pH 5.74, nilai 
swelling power 8.86 g/g, nilai kelarutan 42.28%, nilai kecerahan 74.13, derajat hue 65.70° 
dan viskositas 1840.67 cP.  
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