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SUMMARY 

DANTI CIPTA SARI. Effect of Microbial Starter Type and Fermentation Time 

on Physical and Chemical Characteristics of Brown Sorghum Flour (Sorghum 

bicolor L. Moench) (Supervised by AGUS WIJAYA and TRI WARDANI 

WIDOWATI).  

 

The effect of ragi addition and fermentation time on physical and chemical 

properties of sorghum flour were investigated.  Two factors were evaluated, 

namely ragi addition  (A factor: baker’s yeast and ragi tapai) and fermentation 

time (B factor: 24, 30 and 36 h).  This research was conducted factorial block 

randomized design in three replications. The following parameters were 

evaluated, including: yield, viscosity, swelling power and solubility (physical 

properties), as well as water content, tannin content, amylose content and pH 

values (chemical properties). It was revealed that ragi addition has significant 

effects on viscosity and pH value of sorghum flour. On the other hand, 

fermentation time has significant effects on yield, tannin content and pH values.  

Moreover, interaction ot the two factors showed significant effects on tannin 

content and pH values. The best treatment was  A1B2 (Baker’s yeast, fermentation 

for 30 hours) sample with the following characteristics: yield 45 percent, viscosity 

9.27 dPas, swelling power 4.00 g/g, solubility 2.96 percent, water content 7.63 

percent, tannin content 0.10 percent, amylose content 7.02 percent and pH value 

5.65. 

Keywords: baker’s yeast, fermentation, tape inoculum, sorghum 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN 

DANTI CIPTA SARI. Pengaruh Jenis Ragi dan Waktu Fermentasi Terhadap 

Karakteristik Fisik dan Kimia Tepung Sorgum Coklat (Sorghum bicolor L. 

Moench) (Dibimbing oleh AGUS WIJAYA dan TRI WARDANI 

WIDOWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis ragi dan waktu  

fermentasi  terhadap sifat fisik dan kimia tepung sorgum coklat fermentasi. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan dua faktor perlakuan dan tiga ulangan.  Faktor pertama  yaitu jenis ragi 

(A1 = ragi roti (6%) , A2 = ragi tapai (6%) dan faktor ke dua yaitu waktu 

fermentasi  (B1 = fermentasi 24 jam, B2 fermentasi 30 jam, B3 = fermentasi 36 

jam).  Parameter tepung sorgum coklat fermentasi meliputi karakteristik fisik 

(rendemen, viskositas, swelling power dan kelarutan) sedangkan karakteristik 

kimia (kadar air, kadar tanin, kadar amilosa dan pH).  Hasil penelitian  

menunjukkan bahwa jenis ragi berpengaruh nyata terhadap nilai viskositas dan pH 

tepung sorgum coklat fermentasi. Sedangkan lama waktu fermentasi berpengaruh 

nyata terhadap nilai rendemen, tanin dan pH tepung sorgum coklat fermentasi 

yang dihasilkan. Sementara Interaksi antara jenis ragi dan lama waktu fermentasi 

berpengaruh nyata terhadap nilai tanin dan pH tepung sorgum coklat fermentasi. 

Perlakuan terbaik adalah A1B2 (Fermentasi menggunakan Ragi Roti, selama 30 

jam), dengan nilai rendemen  45 %,  viskositas  9,27 dPas, swelling power 4,00 

g/g, kelarutan 2,96 %, kadar air 7,63 %, kadar tanin 0,10 %, kadar amilosa 7,02 

%, dan pH 5,65. 

Kata kunci: fermentasi, ragi roti, ragi tapai, sorgum 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.   Latar Belakang 

Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan tanaman sejenis 

serealia seperti jagung dan gandum yang kaya akan gizi. Sorgum dapat tumbuh di 

daerah kering. Ada beberapa daerah di Indonesia yang khusus didanai oleh 

Kementerian BUMN untuk budidaya sorgum, diantaranya adalah daerah Pulau 

Jawa, Sulawesi Selatan, Sulawesi Tenggara, Nusa Tenggara Barat (NTB) dan 

Nusa Tenggara Timur (NTT) luas (Suara Pembaharuan, 2013). 

Salah satu jenis varietas yang banyak tumbuh di Indonesia adalah sorgum 

coklat. Nilai gizi sorgum cukup memadai sebagai bahan  pangan, yaitu 

mengandung sekitar 83% karbohidrat, 3,50% lemak, dan 10% protein (basis 

kering) (Suarni, 2004). Ahza (1998) menyatakan bahwa biji sorgum dapat diolah 

menjadi tepung dan bermanfaat sebagai bahan substitusi terigu.  

Penggunaan sorgum sebagai sumber pangan masih sangat terbatas. 

Sorgum selama ini masih banyak dimanfaatkan sebagai pakan ternak dan bahan 

bioetanol. Padahal tanaman ini memiliki kualitas nutrisi yang sama dengan 

gandum dan jagung. Pemanfaatan sorgum yang masih sedikit sebagai bahan 

pangan dikarenakan sifat alami tepung sorgum yang belum optimal untuk 

digunakan dalam industri pangan (Fathurrohman, 2012). Hal ini dikarenakan 

sorgum memiliki senyawa antigizi tanin yang membuat rasa sepat sehingga tidak 

disukai oleh konsumen. Sorgum mempunyai tanin yang cukup tinggi, mencapai 

0,40 hingga 3,60% (Rooney dan Sullines, 1977). Tanin merupakan senyawa 

utama yang membentuk ikatan komplek dengan makromolekul sehingga 

menurunkan daya cernanya. Tanin dalam sorgum mengurangi daya cerna dan 

efesiensi pemanfaatan nutrisi dalam kisaran 3 hingga 15% (Waniska, 2000). 

Selain tanin, keterbatasan penggunaan tepung sorgum dipengaruhi juga oleh sifat 

alami tepung sorgum yang tidak tahan terhadap suhu tinggi, kekentalan rendah, 

serta derajat pembengkakan dan kelarutan yang terbatas (Adebowale et al., 2005). 

Berdasarkan hasil penelitian  Alka et al. (2012), fermentasi merupakan 

salah satu proses yang menurunkan tingkat antigizi dalam biji-bijian makanan dan 
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mendegradasi senyawa karbohidrat, protein dan zat gizi lainnya menjadi lebih 

sederhana. Fermentasi sorgum hingga menjadi tepung dapat memperbaiki sifat 

alami tepung dengan memanfaatkan kultur sederhana berupa ragi. Ragi 

merupakan organisme fakultatif yang mempunyai kemampuan menghasilkan 

energi dari senyawa organik dalam kondisi aerob maupun anaerob sehingga ragi 

dapat tumbuh dalam kondisi ekologi yang berbeda (Winarno, 2004). 

Beberapa ragi yang ada di masyarakat biasa digunakan untuk memproses 

bahan pangan menjadi produk pangan fermentasi yang diinginkan. Ragi roti dan 

ragi tapai merupakan jenis ragi yang paling banyak digunakan. Menurut Hayati 

(2010), mikrobia dalam ragi tapai yang dapat mendegradasi pati menjadi glukosa, 

selanjutnya berubah menjadi alkohol. Ragi tapai meliputi kapang amilolitik 

seperti Amylomyces rouxii, Mucor sp., dan Rhizopus spp. Ragi roti mengandung 

khamir Saccharomyces cereviceae yang bersifat amilolitik juga, menghasilkan 

enzim di luar sel (ekstraseluler) (De Mot, 1990). Khamir ini dapat medegradasi 

pati menjadi asam-asam organik (Winarno, 1983). 

Perlakuan fermentasi yang berbeda dengan perbedaan mikrobia dalam  

jenis ragi serta lama waktu fermentasi, maka perlu adanya penelitian mengenai 

pengaruh jenis ragi dan lama waktu fermentasi untuk mempelajari karakteristik 

fisik dan kimia tepung sorgum fermentasi. Analisis karakteristik fisik dan kimia 

diharapkan dapat menjadi pengukur perubahan yang terjadi pada tepung sorgum 

yang telah difermentasi. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis ragi dan 

waktu fermentasi terhadap karakteristik fisik dan kimia tepung sorgum coklat 

lokal (Sorghum bicolor L. Moench). 

  

1.3. Hipotesis 

Jenis ragi dan waktu fermentasi diduga berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik dan kimia tepung sorgum coklat lokal. 
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