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SUMMARY

MIRNA INDAH WULANDARI. Modified Sorgum Flour (Sorghum bicolor L.
Moench) With Microwave Heat (Supervised by FILLI PRATAMA and TRI
WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to determine the effect of modified
sorgum flour (Sorghum bicolor L. Moench) with microwave heat. The research
was conducted at the Chemical Laboratory of Agricultural Product Processing
Technology, Departement of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture,
Sriwijaya University, from March 2018 until January 2020.

This study aimed to determine the physical and chemical characteristics
of sorghum flour with microwave modification. The research used a Completely
Randomized Factorial Design consisted of two factors and each treatment was
repeated three times. The first factor was power (240 watt, 420 watt, and 720
watt) and second factor was the time (1 minute, 2 minutes, and 3 minutes). The
observed parameters were physical characteristic; color (L,C,h), solubility,
swelling power, and chemical characteristics such as moisture content, ash content
and tanin.

Watt treatment had significant effects on lightness, chroma, hue,
solubility, swelling power. While, time teatment had significant effects on
lightness, solubility, swelling power, moisture content, and tanin. Based on
physical and chemical characteristics, the best treatment was A3;B3 (720 watt and
3 minutes) were containing lightness 68.61%, chroma 11.90%, hue 41.90°,
solubility 12.27%, swelling power 0.65 %, moisture content 9.58%, ash content
0.75%, and tanin 0.38%.

Keywords: sorghum (Sorghum bicolor L. Moench), flour, microwave.
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RINGKASAN

MIRNA INDAH WULANDARI. Modifikasi Tepung Sorgum (Sorghum bicolor
L. Moench) dengan Menggunakan Microwave (Dibimbing oleh FILLI
PRATAMA dan TRI WARDANI WIDOWATI).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh modifikasi
tepung sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) dengan menggunakan panas
microwave. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2018 sampai dengan
Jabuari 2020 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisik dan kimia
tepung sorgum dengan modifikasi microwave. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan diulang
sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu daya (daya 240, daya 420, dan daya 720)
dan faktor kedua yaitu waktu (1 menit, 2 menit, dan 3 menit). Parameter fisik
yang diamati meliputi; warna (L, C, h), kelarutan, dan swelling power. Parameter
kimia yang meliputi kadar air, kadar abu, dan kadar tanin.

Hasil dari penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan daya berpengaruh
nyata terhadap lightness, chroma, hue, kelarutan, swelling power, kadar air, kadar
abu, dan kadar tanin. Perlakuan waktu berpengaruh nyata terhadap lightness,
kelarutan, kadar air dan tanin. Berdasarkan sifat fisik dan kimia, perlakuan A3B3
(720 watt dan 3 menit) merupakan perlakuan terbaik dengan nilai lightness
68,61%, chroma 11,90%, hue 41,90°, kelarutan 12,27%, swelling power 0,58%,
kadar air 9,58%, kadar abu 0,75%, dan tanin 0,38%.

Keywords: sorgum (Sorghum bicolor L. Moench), tepung, microwave.
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of Aqyumﬂunal Pﬂxhnn Processing Technology, [knxuuﬂnent of
oy, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from March 2018 until
y aimed to determine the physical and chemical characteristics of
M wﬂil microwave modification. The research used a Completely Randomized
 Design consisted of two factors and each treatment was repeated three times. The
was power (240 watt, 420 watt, and 720 watt) and second factor was the time (1
, ute, 2 minutes, and 3 minutes). The observed parameters were physical characteristic; color
ﬁ.,ﬂ,hj, solubility, swelling power, and chemical characteristics such as moisture content, ash
content and tanin. Power treatment had significant effects on lightness, chroma, hue, solubility,
swelling power. While, time teatment had significant effects on lightness, solubility, swelling
power, moisture content, and tanin. Based on physical and chemical characteristics, the best
treatment was A3Bs3 (720 watt and 3 minutes) were containing lightness 68.61%, chroma
11.90%, hue 41.90°, solubility 12.27%, swelling power 0.65 %, moisture content 9.58%, ash
content 0.75%, and tanin 0.38%.
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edua yaitu waktu (1 menit, 2 menit, dan 3 menit). Parameter fisik yang
liputt; warna (L, C, h), kelarutan, dan swelling power. Parameter kimia yang
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41,90°, kelarutan 12,27%, swelling power 0,58%, kadar air 9,58%, kadar abu 0,75%, dan
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Keywords: sorgum (Sorghum bicolor 1. Moench), tepung, microwave.

Mengetahui,
Koordinator Program Studi

{:‘-. .' - Pembimbing I Teknologi Hasil Pertanian

Filli Pratama, M.Sc.
6606301992032002

ons). Ph.D. Dr. Ir. Hi. Tn WardaniWidowati, M_P
NIP. 196305101987012001




BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pangan merupakan kebutuhan dasar utama bagi setiap manusia yang harus
dipenuhi setiap saat. Pangan memiliki arti dan peran penting bagi kehidupan suatu
bangsa karena pangan sebagai kebutuhan dasar dan salah satu hak asasi manusia.
Indonesia merupakan salah satu negara yang memiliki masalah pada sektor
ketahanan pangan salah satunya yaitu permasalahan beras dan terigu. Hal tersebut
disebabkan oleh ketergantungan masyarakat terhadap beras dan terigu yang begitu
tinggi, sehingga harus mengimpor beras dan terigu dari luar ketika kebutuhan di
dalam negeri tidak dapat tercukupi. Rata-rata kebutuhan terigu satu perusahaan
kue dan roti terbesar di Indonesia mencapai 20 ton/tahun (Suarni, 2004). Lebih
lanjut Suarni (2004), menjelaskan bahwa Indonesia perlu mengembangkan
bermacam jenis tanaman potensial yang dapat mendukung ketahanan pangan
melalui program diversifikasi pangan, salah satu diantaranya adalah sorgum.

Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan tanaman yang mempunyai
adaptasi lingkungan yang luas sehingga mampu tumbuh di daerah sub tropis
seperti di Afrika maupun Asia Utara dan tumbuh baik di negara tropis seperti
Indonesia. Sorgum sudah lama dibudidayakan di Indonesia, tetapi kurang
mendapat apresiasi masyarakat karena pengkonsumsi sorgum sering dianggap
sebagai masyarakat marginal. Padahal komoditas ini mempunyai keunggulan
komparatif mutu gizi terhadap serelia lainnya. Sumber karbohidrat yang paling
banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia adalah beras dan terigu. Untuk
mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap kebutuhan pangan pokok beras
dan terigu, sorghum dapat dijadikan sebagai alternatif pendamping beras. Sebagai
bahan pangan pokok sorgum tidak hanya menyumbang kalori, tetapi juga protein,
vitamin dan mineral (Kharunia, 2012).

Selama ini sorgum sudah diolah menjadi produk tepung untuk dimanfaatkan
dalam berbagai pengolahan makanan. Proses pengolahan sorgum menjadi tepung
sorgum merupakan langkah untuk meningkatkan nilai ekonomisnya. Tepung

sorgum dapat digunakan sebagai bahan substitusi terigu, dalam pembuatan kue
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kering dengan taraf 50-80%, kue basah 40-50%, roti 20-25% dan mie 15-20%
(Sirappa, 2003). Kandungan nutrien dalam biji sorgum bervariasi tergantung pada
varietas, tetapi umumnya mengandung kadar abu 0,68%-0,62%, protein 6,98%-
7,90%, lemak 1,27-1,19%, pati 76,81%-76,35%, dan serat kasar 1,90%-1,79%.
Sebagai pembanding tepung terigu mengandung kadar abu 0,47%, protein
11,74%, lemak 1,04%, pati 74,77%, dan serat kasar 0,88%. Kadar protein sorgum
memiliki kandungan protein yang hampir setara dengan tepung terigu bahkan
kandungan patinya lebih tinggi dari tepung terigu. Sorgum merupakan bahan
pangan yang cukup potensial untuk dikembangkan menjadi tepung (Suarni, 2004;
Kuswardani et al., 2008).

Karakteristik sorgum yaitu mempunyai tekstur yang sedikit kasar, bersifat
kering, berpasir dan crumb yang cepat keras (Suarni, 2004). Untuk mendapatkan
tekstur yang lebih baik maka perlu dilakukan modifikasi terhadap tepung sorgum.
Beberapa cara yang dapat dilakukan untuk memperbaiki karakteristik pada tepung
sorgum yaitu dengan cara proses fisik, kimia, dan fermentasi. Secara fisik dapat
dilakukan antara lain dengan Heat Moisture Treatment (HMT). Heat Moisture
Treatment (HMT) adalah metode modifikasi pati yang dilakukan secara fisik yaitu
dengan melibatkan perlakuan panas dan pengaturan kadar air (Collado, 2001).
HMT vyang biasa digunakan yaitu menggunakan oven. Kelemahan dari
menggunakan oven adalah waktu proses yang lama. Modifikasi tepung sorgum
secara kimia yaitu dapat dilakukan dengan cara perendaman pada larutan Na,CO3
0,3%. Kelemahan dari metode ini adalah kadar protein dan kadar pati tepung
sorgum rendah (Suprijadi, 2012). Modifikasi tepung sorgum melalui fermentasi,
kelemahannya yaitu lamanya waktu proses fermentasi (Kurniadi, 2013).

Salah satu metode yang dapat dijadikan untuk modifikasi tepung sorgum
adalah menggunakan panas dari energi microwave. Microwave adalah alat
pemanas yang menggunakan gelombang mikro pada cakupan frekuensi interval
300 MHz dan 300 GHz dalam spektrum elektromagnetik. Keuntungan pemanasan
dengan panas microwave adalah berlangsung lebih cepat dan waktu pemanasan
lebih singkat (Marcin et al., 2009). Umumnya radiasi microwave pada rentang
frekuensi 915 dan 2450 MHz adalah untuk industri pengolahan makanan. Dalam

penggunaan microwave, kadar air dari suatu bahan sangat mempengaruhi kerja
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microwave. Kingston (1997), menjelaskan prinsip kerja dari microwave yaitu
radiasi gelombang mikro dilewatkan pada molekul air, lemak, maupun gula yang
sering terdapat pada bahan makanan. Molekul-molekul ini akan menyerap energi
elektromagnetik tersebut. Gelombang mikro merupakan hasil radiasi yang dapat
ditransmisikan, dipantulkan atau diserap tergantung dari bahan yang berinteraksi
dengannya. Manfaat lain dari menggunakan panas microwave ini yaitu dapat
mengurangi kehilangan kandungan gizi sehingga waktu yang digunakan lebih
cepat (Rafiee, 2011).

Penelitian ini mengkaji modifikasi tepung sorgum vyaitu dengan cara
menggunakan panas dari microwave. Sebelum memodifikasi dengan microwave,
perlakuan yang dilakukan yaitu perendaman selama 12 jam pada sorgum utuh,
selanjutnya dilakukan penurunan kadar airnya sampai 12%. Berdasarkan latar
belakang ini diharapkan modifikasi tepung sorgum dengan menggunakan energi
panas microwave dapat memperbaiki fisik pada tepung sorgum yang dihasilkan

baik secara fisik, dan kimia tepung sorgum.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik dan kimia

tepung sorgum hasil modifikasi dengan panas dari microwave.

1.3. Hipotesis
Diduga modifikasi dengan menggunakan microwave pada tepung sorgum
berpengaruh nyata terhadap sifat fisik dan kimia pada tepung sorgum (Sorghum

bicolor L. Moench) yang dihasilkan.
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