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Abstrak: Tepung sorghum merupakan salah satu sumber karbohidrat non gluten yang dapat digunakan sebagai 

pengganti gandum. Sayangnya, makanan berbahan dasar sorgum seperti roti sorgum memiliki kecenderungan 

penurunan kualitas tekstur lebih cepat selama penyimpanan. α-Amilase rutin digunakan dalam pembuatan roti 

gandum sebagai antifirming untuk menghasilkan kualitas yang lebih baik. Pada penelitian ini dilakukan 

penentuan karakter enzim α-amilase komersial (Termamyl
®
) serta menentukan potensinya untuk digunakan 

dalam pemrosesan tepung sorgum. Hasil penelitian menunjukkan bahwa Termamyl
® 

memiliki kemampuan 

untuk memecah pati mentah. Penelitian lebih lanjut menunjukkan bahwa tepung sorgum yang diberi perlakuan 

Termamyl
®
 mengubah bentuk granula pati sorgum dan juga mengurangi kandungan amilosa sebesar 27%. 

 
Kata kunci: sorgum, α-amilase, tepung 

 

Abstract: Sorghum flour is one of non glutenous carbohydrate source that can be used as wheat flour substitute. 

Unfortunately, food using sorghum as basic ingridients such as sorghum bread tend to have higher textural 

quality reduction rate during storage. α-Amylase is commonly used in breadmaking using wheat flour as 

antifirming agent to give better quality. In the present study, we characterized commercial α-amylase 

(Termamyl
®

) and determined its potency for sorghum flour processing. The results of the present study indicate 

that Termamyl
®
 has ability to degrade raw starch. Further study indicated that sorghum flour treated with 

Termamyl
®
 shown changes in granular shape and reduced 27% of  amylase content compared to untreated 

sorgum flour. 
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PENDAHULUAN  

Efek dari pengembangan industri pangan 

menyebabkan peningkatan kebutuhan terigu sehingga 

mengakibatkan peningkatan laju impor gandum yang 

akhirnya meningkatkan pula pengeluaran devisa 

negara. Di sektor industri pangan, rerata kebutuhan 

terigu perusahaan roti dan kue kering di Indonesia 

mencapai 1,38 juta ton/tahun, sedangkan untuk 

memenuhi kebutuhan mi dibutuhkan sekira 2,3 juta 

ton/tahun (Antara, 2010). Selain itu, kini semakin 

banyak tuntuntan mengenai makanan yang bebas 

gluten (protein gandum) dari masyarakat, khususnya 

di negara-negara maju, yang menderita coeliac 

disease dan penyakit lainnya yang berhubungan 

dengan intoleransi terhadap gandum karena tidak 

dapat makan produk makanan yang terbuat dari 

gandum, barley ataupun rye (Taylor et al., 2006). 

Suatu alternatif yang dapat dilakukan yaitu 

memanfaatkan bahan pangan nonberas lain yang 

dapat digunakan sebagai substitusi tepung gandum 

(terigu), seperti sorgum (Ahza, 1998).  

Sorgum sering direkomendasikan sebagai bahan 

pangan yang aman bagi pasien yang alergi terhadap 

gandum. Namun, makanan yang berbahan dasar 

sorgum memiliki kecenderungan kehilangan kualitas 

tekstur lebih cepat ketika penyimpanan. (Matalanis et 

al., 2009). Selain itu, penggunaan tepung sorgum di 

industri terbatas karena sifat-sifat fungsionalnya yang 

kurang memenuhi kebutuhan industri, misalnya 

mengalami retrogradasi pada penyimpanan dengan 

suhu rendah. Modifikasi secara fisika, kimia maupun 

enzimatik, sifat-sifat fungsional tepung sorgum dapat 

ditingkatkan dan memungkinkan aplikasinya di 

berbagai bidang (Moore et al., 2005). Modifikasi 

digunakan agar produk tepung sorgum lebih stabil 

dalam pemrosesan di industri makanan. Tepung 

termodifikasi memiliki sifat-sifat fungsional lebih 

besar dalam skala produksi makanan dari pada 

tepung asalnya. Hidrolisis pati merupakan cara 

mudah dalam memodifikasi pati untuk menghasilkan 

karbohidrat dengan sifat fungsional khusus. Hasilnya 

dapat berupa hidrolisat pati, sirup glukosa, sirup 

fruktosa, dan turunan pati lainnya seperti 

maltodekstrin serta siklodekstrin (van der Maarel et 

al., 2002). Untuk meningkatkan pemanfaatan dan 

fungsionalitas karbohidrat sorgum, penelitian ini 

bertujuan untuk tepung memodifikasi tepung sorgum 

secara enzimatik dengan penambahan α-amilase 

termofilik. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan 

Tepung sorgum berukuran 100 mesh berasal dari 

biji sorgum ZH30 yang dikembangkan oleh Fakultas 
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Pertanian Universitas Padjadjaran. α-Amilase 

termofilik (Termamyl
®
) dari Bacillus sp. (Bamyfil) 

dengan aktivitas 4,0 U/g tepung yang diproduksi oleh 

Novozyme, diperoleh dari Laboratorium Penelitian 

Jurusan Kimia Fakultas Matematika dan Ilmu 

Pengetahuan Alam Universitas Padjadjaran. 

 

Analisis proksimat (AOAC, 1995) 

Kadar protein ditentukan melalui penentuan 

kadar nitrogen dengan metode mikro Kjeldahl yang 

kemudian dikalikan dengan angka konversi (6,25) 

sedangkan kadar lemak ditentukan melalui ekstraksi 

soxhlet. 

 
Kandungan amilosa (Ansharullah, 1997) 

Kandungan amilosa ditentukan sesuai dengan 

Ansharullah (1997) dengan mereaksikan tepung 

sorgum dengan larutan iodin (I2 0,2% dalam larutan 

KI 2%). Serapannya diukur pada panjang gelombang 

600 nm. Angka serapan dimasukkan ke dalam kurva 

baku amilosa standar untuk mengetahui besarnya 

konsentrasi amilosa pada sampel. 

 

Aktivitas α-amilase (metode Fuwa, 1954) 

Sebanyak 100 L enzim ditambah dengan 100 l 

pati terlarut 0,1% (b/v). Kemudian diinkubasi pada 

suhu 50
o
C selama 10 menit. Reaksi dihentikan 

dengan menambahkan 100 L asam klorida 1 N. 

Kemudian ditambahkan 100 L larutan iodin dan 

diencerkan sampai 2 mL. Absorbansinya (A) diukur 

dengan spektrofotometer pada  600 nm. Satu 

unit/mL aktivitas -amilase adalah jumlah -amilase 

yang menyebabkan penurunan intensitas warna biru 

kompleks iodin-amilosa sebesar 10% pada kondisi 

uji.  Perhitungan aktivitas -amilase: 

 

01
Ve

1
fp

Ak

AsAk
Unit/mL)Aktivitas(  

 

Keterangan :  

Ak = absorbansi kontrol 

AS = absorbansi sampel 

fp  = faktor  pengenceran 

Ve = volume enzim yang diuji (mL) 

Angka 10 berasal dari definisi jumlah amilase yang 

menyebabkan   penurunan intensitas warna biru iod-

amilosa sebesar 10% pada kondisi uji 

  

Pengukuran gula pereduksi (metode Nelson 

[1944]-Somogyi [1952]) 
 

Sampel sebanyak 0,20 mL dalam tabung reaksi 

ditambahkan 0,50 mL pereaksi (Cu alkalis). 

Campuran dipanaskan dalam penangas air selama 20 

menit, kemudian didinginkan. Larutan campuran 

tersebut ditambahkan 3,00 mL pereaksi 

arsenomolibdat. Absorbasi campuran larutan diukur 

menggunakan spektrofotometer pada panjang 

gelombang 520 nm. Metode yang sama digunakan 

untuk membuat kurva baku larutan maltosa dengan 

beberapa konsentrasi. Data absorbansi sampel 

diplotkan ke dalam persamaan kurva baku untuk 

memperoleh konsentrasi gula pereduksi. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Karakterisasi α-Amilase termofilik (Bamyfil) 

Dalam tepung, amilase endogen  jumlahnya 

terbatas. Dengan demikian secara rutin dilakukan 

penambahan α-amilase dari sumber luar, khususnya 

bagi standardisasi tepung dan sebagai antistaling. 

Jenis amilase yang umum digunakan sebagai 

antistaling yaitu α-amilase yang berasal dari bakteri, 

fungi atau ragi yang memiliki termostabilitas 

intermediet dan diperuntukkan untuk makanan (food-

borne). 

Bamyfil yang digunakan dalam penelitian ini 

memiliki termostabilitas yang cukup tinggi karena 

masih memiliki kemampuan hidrolisis di atas suhu 

70
o
C (Gambar 1) namun demikian Bamyfil 

mempunyai aktivitas optimum pada suhu 50
o
C. Pada 

suhu 100
o
C aktivitas Bamyfil yang tersisa sebesar 

60%. Berbeda dengan aktivitas α-amilase yang 

berasal dari ragi Saccharomycopsis fibuligera 

(Sfamy), pada suhu 100
o
C aktivitas yang tersisa 

kurang dari 20%. 

Selain bersifat termostabil, Bamyfil juga mampu 

memecah tepung mentah khususnya tepung gandum 

dan tepung sorgum. Kemampuan memecah tepung 

mentah oleh Bamyfil merupakan nilai lebih karena 

untuk beberapa amilase diperlukan proses gelatinasi 

pati terlebih dahulu agar proses hidrolisis dapat 

terjadi. Proses gelatinasi membutuhkan suhu yang 

tinggi. Bagi industri, penggunaan suhu tinggi 

berkaitan dengan diperlukannya energi yang lebih 

besar sehingga akan meningkatkan biaya produksi.  

Kemampuan Bamyfil dalam memecah tepung 

mentah ditentukan metode Nelson-Somogyi berupa 

pengukuran konsentrasi maltosa dalam mg/mL. 

Hasan et al. (2008) dan Soemitro (2005) melaporkan 

bahwa Sfamy memiliki kemampuan memecah pati 

mentah sehingga tidak diperlukan proses gelatinasi 

agar hidrolisis dapat terjadi. Pada penelitian ini, 

selain Sfamy, ternyata baik Bamyfil maupun Amendo 

juga mampu memecah tepung mentah (Gambar 2). 

Kemampuan Bamyfil memecah tepung mentah 

diperkirakan akan mempengaruhi proses pemotongan 

rantai-rantai amilosa dan amilopektin dalam granul 

pati.  

Dengan adanya sifat termostabilitas yang tinggi 

serta kemampuan memecah pati mentah dari Bamyfil 

tersebut memungkinkan proses hidrolisis terjadi sejak 

awal penambahan Bamyfil ke dalam tepung dan pada 

saat proses pemanasan. 
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Gambar 1 Pengaruh suhu terhadap aktivitas Sfamy dan Bamyfil. 
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Gambar 2 Kemampuan berbagai α-amilase dalam menghidrolisis tepung mentah. Sfamy merupakan α-amilase 

dari Saccharomycopsis fibuligera, Bamyfil merupakan α-amilase termofilik dari Bacillus, Amendo merupakan 

α-amilase endogen yang sudah ada pada tepung gandum dan sorgum. 

 

 

Hidrolisis parsial tepung sorgum 
Sorgum varietas ZH30 memiliki kandungan 

tannin rendah sehingga termasuk ke dalam golongan 

white sorgum. Bila dilihat dengan  mikroskop cahaya, 

granul pati sorgum mirip dengan granul pati jagung 

memiliki bentuk spherical (Tester et al., 2006) 

(Gambar 3A) sedangkan sebagai perbandingan granul 

tepung gandum memiliki bentuk oval (Gambar 3C) . 

Dengan penambahan α-amilase termofilik  (Bamyfil 

4,0 U/g tepung) terlihat pecahan granul tepung 

sorgum yang terhidrolisis (Gambar 3B). Pencitraan 

mikroskop elektron (scanning electron microscope/ 

SEM) (Gambar 3D & E) memperlihatkan lebih jelas 

pengaruh penambahan Bamyfil yang mengubah 

keseluruhan bentuk granul pati sorgum. Proses 

hidrolisis oleh Bamyfil menyebabkan granul pati 
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Gambar 3 Granul pati sorgum dalam tepung sorgum sebelum dan setelah penambahan Bamyfil. Pencitraan 

dengan mikroskop cahaya granul pati gandum (A), granul pati sorgum terhidrolisis (B) granul pati gandum (C). 

Pencitraan dengan SEM pada granul pati sorgum (D) granul pati sorgum terhidrolisis (E). Tampakan tepung 

sorgum (F) dan tepung gandum (G). Granul pati sorgum terhidrolisis tidak lagi utuh. 
 

 

sorgum tidak lagi utuh (Gambar 3E). Dibandingkan 

dengan tepung gandum (Gambar 3G), tepung sorgum 

memiliki warna tepung yang agak kemerahan karena 

adanya kandungan antosianin (Gambar 3F). 

Tepung merupakan komponen utama dalam 

pembuatan roti yang sebagian besar terdiri dari 

protein, lipid dan pati yang tersusun atas amilosa dan 

amilopektin. Dalam penelitian ini penentuan pati 

dilakukan melalui penentuan kadar amilosa dengan 

metode kolorimetri (dijelaskan dalam bab bahan dan 

metode penelitian). Hasil analisis proksimat terhadap 

konstituen tepung sorgum ditunjukkan Tabel 1. 

Penambahan Bamyfil menurunkan kandungan 

amilosa secara signifikan (27%). Hidrolisis oleh 

Bamyfil menyebabkan amilosa pecah sehingga tidak 

mampu membentuk kompleks dengan reagen iodin. 

Penambahan α-amilase termofilik juga menurunkan 

kandungan amilopektin (Lagrain et al., 2008), dengan 

demikian secara keseluruhan menurunkan kandungan 

pati. Tepung sorgum mengandung amilosa yang 

tinggi (39,10%), jauh lebih tinggi dari kandungan 

amilosa yang dilaporkan Chanapamokkhot & 

Thongngam (2007) sebesar 25-27%. Menurut Singh 

et al. (2006), kandungan amilosa sangat bervariasi 

tergantung pada sumber pati dan dipengaruhi oleh 

iklim dan kondisi tanah selama pertumbuhan 

tanaman. 

Tabel 1 Konstituen tepung sorgum sebelum dan 

sesudah penambahan Bamyfil. 

Konstituen 
Tepung 

sorgum 

Tepung sorgum 

terhidrolisis 

Protein (%) 12,46 11,75 

Lipid (%)   5,50   5,20 

Amilosa (%) 39,10 12,10 

 

Salah satu sifat amilosa adalah kemampuannya 

membentuk kompleks khususnya dengan lipid polar 

(French & Murphy, 1977). Lipid non-polar (disebut 

juga lipid “non-starch” terikat) akan  berasosiasi 

dengan protein tepung, sedangkan lipid “non-starch” 

bebas sebagian besar merupakan gliko- dan fosfolipid 

yang bersifat polar (Delcour & Hoseney, 2009). 

Menurut Goering et al. (1975) lipid, khususnya lipid 

yang membentuk kompleks dengan amilosa, dapat 

mempengaruhi sifat-sifat pembentukan pasta pati dan 

tepung. Selain itu, amilosa juga sangat berperan 

dalam sifat-sifat pembentukan pasta dan 

pengembangan (Tester & Morrison, 1990). 

Kandungan protein dan lipid tepung sorgum 

(masing-masing 12,46% dan 5,50%) sedikit lebih 

tinggi bila dibandingkan dengan hasil yang 

dilaporkan oleh Suarni (2001) sebesar 10,11% dan 
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Gambar 4 Aktivitas amilase endogen dalam pati (jagung & singkong) dan tepung (gandum & sorgum). 

Pengukuran amilase endogen berdasarkan amilase yang terkestrak air pada pati jagung dan singkong serta 

tepung gandum dan sorgum. Pengukuran aktivitas dilakukan menggunakan metode Fuwa. 

 

 

3,65%. Suarni (2001) juga melaporkan kandungan 

protein tepung gandum sebesar 11,74%. Kandungan 

protein tepung sorgum yang cukup tinggi 

menunjukkan tepung sorgum dapat digunakan 

sebagai alternatif substitusi tepung gandum.  Protein 

merupakan salah satu konstituen utama dalam tepung 

yang sangat berperan dalam menghasilkan sifat-sifat 

tepung dan membentuk struktur makanan 

(Chanapamokkhot & Thongngam, 2007; Goesaert et 

al., 2009). Walaupun demikian jenis protein pada 

tepung sorgum berbeda dengan jenis protein pada 

tepung gandum yang menyebabkan perbedaan 

fungsionalitasnya. 

Selain konstituen struktural berupa pati, protein 

dan lipid, tepung biasanya mengandung amilase 

endogen yaitu α- dan β-amilase. Untuk melihat 

kandungan amilase dalam tepung tersebut maka 

dilakukan penentuan aktivitas amilase endogen 

(Amendo). Tepung gandum memiliki aktivitas 

Amendo yang lebih tinggi dibandingkan Amendo 

tepung sorgum, sedangkan Amendo pada pati jagung 

dan singkong hanya menunjukkan aktivitas yang 

sangat kecil (Gambar 4). Hal tersebut disebabkan 

dilakukannya proses ekstraksi dengan air dalam 

pembuatan pati yang akan melarutkan sebagian besar 

Amendo dalam tepung. 

 

KESIMPULAN 

Bamyfil
 
memiliki kemampuan untuk memecah 

pati mentah. Penelitian lebih lanjut menunjukkan 

bahwa granula tepung sorgum yang diberi perlakuan 

Bamyfil mengalami perubahan dan juga mengurangi 

kandungan amilosa sebesar 27%. Penelitian lebih 

lanjut untuk mempelajari perubahan sifat tepung 

sorgum perlu dilakukan, sehingga dapat diaplikasikan 

pada produk pangan.  
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