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ABSTRAK

Tepung terigu sebagai bahan utama dalam produk olahan pangan salah satunya
adalah roti. Tingginya konsumsi gandum di Indonesia yang mengakibatkan pemerintah
harus mengimpor dari negara penghasil gandum. Penggantian terigu dengan tepung
sorgum dilakukan karena sorgum merupakan sumber karbohidrat yang tinggi.
Modifikasi tepung sorgum secara fermentasi dari berbagai jenis mikroorganisme pada
ragi tape akan menghasilkan enzim amilase yang dapat mengubah pati menjadi
glukosa. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi ragi
tape dengan lama fermentasi pada tepung sorgum modifikasi yang dihasilkan. Manfaat
yang diharapkan pada hasil penelitian ini adalah untuk mengurangi ketergantungan
masyarakat terhadap beras dan gandum.

Rancangan perlakuan pada peneletian ini adalah pengujian terhadap tepung
sorgum modifikasi dengan menganalisa respon kimia dan fisik terhadap masing-
masing pengaruh konsentrasi ragi tape 2%, 4% dan 6% dan lama fermentasi 24 jam,
48 jam dan 72 jam, serta dilakukan perhitungan dengan Rancangan Acak Kelompok
faktorial (RAK) 3x3 dengan 3 kali pengulangan. Respon dalam penelitian ini meliputi
respon kimia yaitu kadar air, kadar protein, kadar pati dan kadar amilosa. Respon fisik
yang dilakukan yaitu daya serap air. Perlakuan terpilih dilakukan menggunakan uiji
skoring metode statistika. Perlakuan sampel terpilih akan diaplikasikan ke proses
pembuatan roti manis.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh konsentrasi ragi tape
berpengaruh terhadap kadar air, kadar protein, kadar pati, kadar amilosa dan daya serap
air. Lama fermentasi berpengaruh terhadap kadar air, kadar pati, kadar amilosa dan
daya serap air. Interaksi konsentrasi ragi tape dengan lama fermentasi berpengaruh
terhadap kadar pati dan kadar amilosa. Hasil penelitian perlakuan tepilih dengan
perlakuan ksfs; dengan konsentrasi ragi tape 6% dan lama fermentasi 72 jam.
Pengaplikasian tepung sorgum modifikasi terhadap produk roti manis memiliki kadar
air 20.32%, kadar abu 2.74%, kadar protein 9.5%, kadar karbohidrat 65.4% dan kadar
lemak 3.13%. Pengaplikasian tepung sorgum modifikasi pada produk roti manis dapat
diterima oleh panelis dalam atribut warna dan aroma.

Kata Kunci : Sorgum, Modifikasi, Fermentasi.
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l. PENDAHULUAN
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) ldentifikasi
Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat Penelitian, (1.5)
Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Tempat dan Waktu

Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Produk olahan pangan di Indonesia pada masa ini mengalami perkembangan
yang sangat pesat. Hal ini disebabkan oleh perubahan gaya hidup masyarakat yang
ingin serba praktis , tidak memerlukan persiapan yang lama dan mengandung zat gizi
yang baik. Produk olahan yang banyak digemari masyarakat di Indonesia antara lain :
biskuit, mie, cookies dan roti.

Roti merupakan salah satu bahan pangan yang dapat dijadikan sebagai sumber
karbohidrat selain nasi dan mie (Justicia et al., 2012) dan merupakan salah satu
makanan pokok yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia (Arlene et al.,
2009). Keunggulan dari roti diantaranya adalah praktis, mudah untuk dikonsumsi
kapan saja dan dimana saja, bergizi serta dapat diperkaya dengan gizi lainnya sehingga
baik dikonsumsi untuk kalangan anak-anak, remaja hingga dewasa. Jenis roti yang ada
saat ini sangat beragam. Roti dibedakan menjadi roti tawar dan roti manis atau roti isi.
Bahan utama dalam pembuatan roti adalah menggunakan tepung terigu dengan

kandungan gluten atau protein gandum yang tinggi (Saepudin et al., 2017).



Tepung terigu sebagai bahan utama dalam pembuatan roti memiliki peranan
besar dalam tingkat pengembangan roti. Tingginya konsumsi roti akan meningkatkan
konsumsi gandum di Indonesia. Sementara itu, gandum adalah tanaman yang belum
dapat tumbuh di daerah subtropis, sehingga tidak dapat dibudidayakan di Indonesia.
Hal ini mengakibatkan pemerintah harus mengimpor dari negara penghasil gandum.
Menurut Subagjo (2007), setiap tahunnya volume impor gandum Indonesia rata-rata
sekitar 7 juta ton atau senilai Rp 30 Triliun bahkan pada tahun 2014 mencapai 7,43 juta
ton dengan komposisi tepung terigu impor sebesar 762.515 ton.

Ketergantungan bahan baku industri pengolahan pangan pada produk tepung
terigu sangat besar. Gandum belum dapat digantikan dengan produk lokal. Berdasarkan
data dari Disperindag, kosumsi tepung terigu tahun 2011 mencapai 4,6 juta ton.
Tingginya konsumsi tepung terigu di Indonesia sebaiknya dapat dikurangi dengan
menggantinya dengan komoditas lokal sehingga dapat menggerakkan roda
perekonomian rakyat Indonesia khususnya sektor pertanian. Salah satu alternatif
pemecahan masalah ini adalah menggantinya dengan sorgum.

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan tanaman yang termasuk dalam famili
Gramineae. Pemanfaatan sorgum untuk memenuhi kebutuhan pangan di Indonesia
masih sangat jarang dan belum optimal penggunaanya, kebanyakan sorghum hanya
digunakan sebagai pakan ternak. Sorgum sangat cocok dijadikan sebagai komoditas
agroindustri karena ketahanannya yang tinggi pada komoditas kering, daya adaptasi
terhadap lahan tinggi, dan biaya produksi yang rendah. Disamping itu, belum banyak

produk makanan yang kreatif dan menarik dengan menggunakan bahan sorgum, hal ini



dikarenakan kurangnya pengetahuan masyarakat Indonesia tentang pemanfaatan
sorgum. Menurut Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian (2010) potensi
sorghum di Indonesia sangat melimpah dengan jumlah produksi sekitar 18 ton/ha/tahun
(Suarni, 2012).

Sorgum (Sorghum bicolor L.) merupakan sumber serealia kelima di dunia
setelah beras, jagung, gandum dan barley yang memiliki kandungan gizi yang cukup
tinggi sebagai sumber karbohidrat, protein, vitamin dan beberapa mineral penting
(Ibrahim, et.al., 2005). Sorgum dapat dimanfaatkan menjadi berbagai olahan, salah
satunya dapat dijadikan tepung. Tepung yang berasal dari sorgum dapat digunakan
menjadi produk yang memiliki nilai tambah tinggi. Penggantian terigu dengan tepung
sorgum dilakukan karena sorgum merupakan sumber karbohidrat yang tinggi. Sorgum
(Sorghum bicolor L.) merupakan komoditas sumber karbohidrat yang cukup potensial
karena kandungan karbohidratnya cukup tinggi, yaitu sekitar 73 g/100 g bahan
(Sirappa, 2005). Berdasarkan bentuk dan ukurannya, biji sorgum digolongkan sebagai
biji sorgum berukuran kecil (8-10 mg), sedang (12-24 mg), dan besar ( 25-35 mg), kulit
bijinya ada yang berwarna putih, merah, dan coklat.(Suarni dan Firmansyah,2005:3).
Biji sorgum mengandung karbohidrat 73%, lemak 3,5%, dan protein 10%, bergantung
pada varietas dan lahan pertanaman (Mudjisihono dan Damarjati 1987, Suarni 2004:1).
Namun tanaman ini mengandung zat antinutrisi diantaranya adalah zat tanin yang
relatif tinggi berkisar antara 3,67-10,66% yang menyebabkan rasa pahit sehingga
kurang disukai oleh masyarakat. Pada umumnya biji sorgum yang berwarna merah

sampai cokelat mengandung tanin lebih tinggi dibandingkan biji putih (Suarni, 2004).



Modifikasi dilakukan untuk memaksimalkan potensi sorgum sebagai alternatif
bahan pangan yang dapat diperhitungkan. Tujuan dari dilakukannya modifikasi tepung
sorgum adalah untuk mengubah struktur molekul baik secara fisik, kimia dan enzimatis
(Hakiim dan Sistihapsari, 2007).

Dewasa ini banyak metode yang digunakan untuk memodifikasi tepung yaitu
modifikasi dengan kimiawi (asam), modifikasi dengan enzim, modifikasi dengan
oksidasi, modifikasi ikatan silang (Artiani, 2010) dan modifikasi dengan mikrobiologi
(fermentasi). Setiap metode modifikasi tersebut menghasilkan pati termodifikasi
dengan sifat yang berbeda-beda. Menurut Wurzburg (1989) dalam Herawati, selain
keragaman sifat fungsional dari sumber pati, teknik modifikasi dapat digunakan untuk
menanggulangi kelemahan-kelemahan dari pati dan menghasilkan pati dengan sifat-
sifat yang lebih baik dan spesifik. Beberapa penelitian menyebutkan modifikasi secara
biologis (fermentasi) pada tepung sorgum sebelum pengolahan dapat meningkatkan
kecernaan pati dan protein sorgum (Pranoto, et.al., 2013).

Secara umum, fermentasi adalah salah satu bentuk respirasi anaerobik. Tujuan
fermentasi adalah untuk menghasilkan suatu produk yang mempunyai kandungan
nutrisi, tekstur, biological availability yang lebih baik serta menurunkan zat anti
nutrisinya. Metode fermentasi dapat dikelompokkan menjadi Solid State Fermentation
(substrat padat) dan Submerged State Fermentation (substrat terendam). Perbedaan
mendasar dari kedua jenis fermentasi ini adalah dalam penggunaan air dan substrat
untuk tumbuh mikroorganisme. Pada penelitian ini menggunakan metode Solid State

Fermentation (substrat padat) untuk memodifikasi tepung sorgum.



Modifikasi pati tepung sorgum secara fermentasi merupakan upaya untuk
memperbaiki sifat fungsional tepung berpati dengan memanfaatkan kultur campuran
sederhana, salah satunya adalah ragi tape. Fermentasi menggunakan ragi tape dapat
memperbaiki profil karbohidrat tepung. Peran dari berbagai jenis mikroorganisme pada
ragi tape akan menghasilkan enzim amilase yang dapat mengubah pati menjadi glukosa
(Suryawan, 2013). Proses fermentasi tergantung pada produksi mikroorganisme,
perubahan kimia dan fisik yang mengubah rupa, serta bentuk dan flavor dari bahan
pangan aslinya. Proses fermentasi juga dapat memperbaiki gizi dari produk serta
menghambat pertumbuhan mikroorganisme yang tidak diinginkan. Keberhasilan suatu
proses fermentasi agar memperolen produk yang lebih baik dan berkualitas
dibandingkan dengan bahan asalnya, berkaitan erat dengan proses pengolahannya.
Faktor yang sangat berpengaruh pada proses biokonveksi melalui fermentasi adalah
jenis mikroba, konsentrasi inokulum dan lama fermentasi (Sirappa, 2003).

Pemanfaatan sorgum sebagai bahan pangan masih sangat terbatas karena
sebagian hanya digunakan sebagai pakan ternak. Penggunaannya dalam bidang pangan
pun jarang dimanfaatkan karena kandungan taninnya yang tinggi. Untuk meningkatkan
pemanfaatan sorgum dapat dilakukan dengan proses pembuatan tepung sorgum
termodifikasi dengan proses fermentasi. Pada penelitian ini, sorgum dimanfaatkan
sebagai pengganti tepung terigu untuk dijadikan roti manis. Melalui penelitian ini dapat
diketahui bahwa konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi dapat mempengaruhi

tepung sorgum modifikasi.



1.2.

1.3.

Identifikasi Masalah

Identifikasi masalah yang didapat adalah :

Bagaimana pengaruh konsentrasi ragi tape pada tepung sorgum modifikasi
yang dihasilkan?

Bagaimana pengaruh lama fermentasi pada tepung sorgum modifikasi yang
dihasilkan?

Bagaimana pengaruh interaksi antara konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi

pada tepung sorgum modifikasi yang dihasilkan?

Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud penelitian ini adalah mengenai pengaruh konsentrasi ragi tape dan

lama fermentasi pada tepung sorgum modifikasi yang dihasilkan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh interaksi antara

konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi pada tepung sorgum modifikasi.

1.4.

Manfaat Penelitian

Manfaat yang diharapkan pada hasil penelitian yang akan dilakukan adalah :
Memanfaatkan sumber pangan yang terdapat di Indonesia agar masyarakat
tidak terlalu bergantung terhadap produk dari luar Indonesia.

Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terhadap penggunaan tepung
sorgum.

Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap beras dan gandum.



4.  Meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai bentuk diversifikasi pangan
yang berbasis pangan fungsional.

5. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu
dengan mengolah sorgum menjadi tepung sebagai bahan dasar produk yang
memiliki sumber karbohidrat dan protein yang tinggi.

6.  Mengetahui proses pembuatan tepung berbasis sorgum yang tepat dengan
pendekatan lama fermentasi dan penggunaan ragi tape sehingga dihasilkan

tepung sorgum dengan kualitas yang baik.

1.5. Kerangka Pemikiran

Suarni (2012) menyatakan bahwa kelebihan sorgum sebagai bahan pangan,
pakan, dan industri adalah kaya akan komponen pangan fungsional. Beragamnya
antioksidan, unsur mineral terutama Fe, serat, oligosakarida, dan B-glukan termasuk
komponen karbohidrat nonstarch polysakarida (NSP) yang terkandung dalam biji
sorgum menjadikannya potensial sebagai sumber pangan fungsional.

Menurut Suarni (2012), sorgum mempunyai kandungan nutrisi dasar yang tidak
kalah penting dibandingkan dengan serealia lainnya, dan mengandung unsur pangan
fungsional. Biji sorgum mengandung karbohidrat 73%, lemak 3,5%, dan protein 10%,
bergantung pada varietas dan lahan pertanaman.

Menurut Suarni dan Singgih (2002), kandungan tannin pada berbagai varietas
biji sorgum memiliki banyak perbedaan diantaranya: Batara Tojeng Eja 10,60%;

Batara Tjeng Bae 6,66% Lokal Jereponto 3,67%; Isiap Dorado 1,26%; ICSP 88013



0,48%; ICSV 210 0,30%; ICSV 10,62%; ICSH 110 1,71%; SPV 462 1,26%; 1S-3259
1,82%; Mandau 3,76%; Manggarai/Selayar 1,71%; UPCA-S1 3,98% sedangkan
menurut Suarni dan Firmansyah (2014), varietas biji Kawali 1,08%, Numbu 0,95%,
Bioguma 0,14%.

Saat ini, sorgum menjadi salah satu peringkat teratas sereal menjanjikan di
dunia (Faith, 2017). Sorgum memiliki potensi karena kemampuan adaptasinya di
antara berbagai jenis lahan dan sebagai penambah produksi alkohol (Chay et al. ,
2018). Sebagai bahan pangan, sorgum memiliki kandungan nutrisi yang hampir setara
dengan sereal lainnya. Selain itu, sorgum memiliki keunggulan lain yaitu sifatnya yang
rendah kandungan gluten dan indeks glikemik rendah (GI) (Suarni, 2016).

Sorgum merupakan serealia yang bebas gluten sehingga baik untuk kesehatan
manusia khususnya bagi penderita penyakit celiac. Sorgum memiliki beberapa warna
pada kulit bijinya yaitu putih, merah, dan coklat. Komposisi nutrisi pada setiap bagian
biji sorgum dapat digunakan sebagai acuan untuk pemanfaat sorgum yang lebih
spesifik (Suarni dan Firmansyah, 2014).

Sorgum telah dikembangkan sebagai bahan dasar alternatif yang digunakan
sebagai bahan pembuatan roti (Phattanakulkaewmorie et al. 2011; Schober et al 2007).
Roti yang dibuat dengan bahan dasar sorgum bebas dari gluten, sehingga aman untuk
dikonsumsi oleh orang-orang yang memiliki penyakit seliak (Schober et al 2007).

Pricilia (2016) melaporkan bahwa pembuatan tepung keladi termodifikasi
menggunakan fermentasi ragi tape menghasilkan tepung dengan sifat fisikokimia yang

lebih baik dibandingkan dengan tepung keladi tanpa fermentasi ragi sedangkan



menurut Oktavianti dan Putri, (2015) tepung atau pati termodifikasi annealing yang
dihasilkan yaitu mampu meningkatkan suhu gelatinisasi dan menghasilkan pati yang
lebih stabil terhadap panas, sehingga karakteristik fisik dan kimia pati dalam tepung
gadung menjadi lebih optimal dan dapat digunakan sebagai bahan baku untuk
bermacam-macam produk olahan pangan.

Untuk memperbaiki sifat roti yang dibuat dengan menggunakan sorgum, dapat
dilakukan modifikasi seperti melalui proses oksidasi, hidrolisis dengan asam, substitusi
gugus hidroksil pada unit a-Dglukopiranosil, irradiasi A, perlakuan hydrothermal,
perlakuan dengan tekanan tinggi, penggilingan, dan modifikasi enzimatik (Zhu 2014).

Berdasarkan penelitian Armanda dkk. (2016), mengenai tepung sorgum coklat
utuh modifikasi menggunakan ragi tape dengan dua faktor yaitu konsentrasi ragi tape
yang terdiri dari 2%, 4%, 6% serta lama fermentasi yang terdiri dari 6 jam, 12 jam dan
18 jam. Perlakuan kombinasi terbaik pada konsentrasi tape 6% dan lama fermentasi 18
jam dengan karakteristik kadar air 6,10%, kadar pati 67,36%, kadar serat kasar 3,03%,
kadar tannin 1,94%, kadar amilosa 21,62%, rendemen 56,54%, pH 5,74, swelling
power 8,86 g/g, kelarutan 42,28%, kecerahan 74,13, o hue 65,70 dan viskositas
1840,67 cP.

Berdasarkan penelitian Fathurrohman (2012), pada proses pembuatan tepung
sorgum termodifikasi dengan perlakuan konsentrasi starter 2,4 dan 6% dan lama
fermentasi 0, 24, 36 dan 48 jam dapat disimpulkan bahwa perlakuan lama fermentasi

48 jam dan konsentrasi 6% memberikan hasil terbaik karena mempunyai nilai protein
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terlarut tertinggi (1,365%), gula reduksi terendah (1,278%), kadar tanin terendah
(0,062%), viskositas tertinggi (38,833 cP) dan derajat keputihan paling besar (22,93).

Modifikasi secara fermentasi dilakukan dengan penambahan ragi tape berupa
mikroba Saccharomyces cerevisiae yang dapat mengubah karbohidrat. Menurut BBPP
(Balai Besar Pelatihan Pertanian) (2015), pada prinsip memodifikasi sel ubi kayu
secara fermentasi. Mikrobia yang tumbuh menyebabkan perubahan karakteristik dari
tepung yang dihasilkan berupa naiknya viskositas, kemampuan gelatinisasi, daya
rehidrasi dan kemudahan melarut. Mikroba juga menghasilkan asam-asam organik,
terutama asam laktat yang akan terimbibisi dalam bahan, dan ketika bahan tersebut
diolah akan dapat menghasilkan aroma dan cita rasa khas yang dapat menutupi aroma
dan cita rasa ubi kayu yang cenderung tidak menyenangkan konsumen. Selama proses
fermentasi terjadi kehilangan komponen penimbul warna, dan protein yang dapat
menyebabkan warna coklat ketika pengeringan. Dampaknya adalah warna tepung yang
dihasilkan lebih putih jika dibandingkan dengan warna tepung ubi kayu biasa.

Hasil penelitian Rahayu et al (2019), waktu fermentasi dan konsentrasi mikroba
L. brevis meningkatkan fungsi dan sifat fisikokimia tepung sorgum. Warnanya yang
keputihan, kandungan protein, dan butiran yang membengkak meningkat, tetapi
kepadatan curah dan kandungan tanin menurun. Kelarutan pati sorgum dipengaruhi
olenh kandungan amilosa. Hasil penelitian menunjukkan bahwa L. brevis pada
konsentrasi mikroba 0,20% dan Waktu fermentasi 12 jam dapat digunakan dalam

fermentasi tepung sorgum.
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Modifikasi tepung jagung secara enzimatik menunjukkan perubahan sifat
fisiko-kimia dan fungsional, amilosa, derajat polimerisasi mengalami penurunan
sedangkan gula reduksi dan dekstrosa equivalen mengalami kenaikan. Tekstur tepung
termodifikasi lebih halus dibanding tepung aslinya (Richana dan Suarni, 2007).

Berdasarkan penelitian Liean dkk (2017), Hasil penelitian didapatkan nilai daya
serap air tepung jagung manis dengan masing-masing perlakuan berkisar 40,53 % -
65,33 %. Perlakuan yang memiliki daya serap air tertinggi yaitu pada perlakuan tepung
jagung fermentasi 48 jam yaitu 65,33 %. Fermentasi 24 jam memiliki daya serap air
60,40 % sedangkan tepung jagung fermentasi selama 72 jam memiliki kadar air 47,83
% dan tepung jagung tanpa fermentasi 40,53 %.

Berdasarkan penelitian Ardhea dkk (2015), hasil uji organoleptik menunjukkan
bahwa roti tawar yang dapat diterima panelis adalah roti tawar dengan konsentrasi
substitusi tepung sorgum 10% dan 20% baik tepung sorgum dengan fermentasi maupun
konsentrasi tepung sorgum non fermentasi 10% 3,375 a 3,008 a 20% 4,206 a 3,873.
Secara kimia roti tawar dengan substitusi tepung sorgum terfermentasi 10% dan 20%
memiliki kadar air 28,702% dan 34,392%, sedangkan roti tawar dengan tepung sorgum
tanpa fermentasi memiliki kadar air 28,660% dan 31,857%. Kadar abu roti tawar
dengan tepung sorgum terfermentasi 10% dan 20% adalah 0,823% dan 0,638%
sedangkan roti tawar dengan tepung sorgum tanpa fermentasi 10% dan 20% memiki
kadar abu 0,830% dan 0,718%. Kadar serat produk roti tawar dengan substitusi tepung

sorgum cukup tinggi yaitu 3,375% dan 4,206% untuk substitusi 10% dan 20% tepung
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sorgum terfermentasi, sedangkan tanpa fermentasi kadar serat substitusi 10% dan 20%
adalah 3,008% dan 3,873%.

Pada penelitian Sukma (2019), konsentrasi ragi dan lama fermentasi
berpengaruh terhadap waktu gelatinisasi, suhu gelatinisasi, viskositas, pati yang
terbentuk. 2. Pati biji alpukat termodifikasi mempunyai suhu gelatinisasi antara 72°C
— 85°C, waktu gelatinisasi 4.22 menit sampai 5.42 menit, sedangkan viskositasnya
berkisar antara 157 d.Pa.s sampai 390 d.Pa.s 3. Bentuk granula pati biji alpukat
termodifikasi mempunyai ukuran granula yang lebih besar dibandingkan dengan pati
tidak termodifikasi.

Menurut Hayati (2010), 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 Maria (2002), yang
menyebutkan bahwa kadar pati mengalami penurunan sejalan dengan meningkatnya
waktu fermentasi, karena kemampuan mikroba amilolitik dalam memecah pati
semakin besar.

Menurut Akbar (2014) menyatakan bahwa pengaruh lama perendaman dan
fermentasi ragi tape terhadap karakteristik tepung jagung dibuat sesuai waktu yang
bervariasi yaitu 12 jam, 24 jam dan 36 jam. Sehingga didapat Perlakuan terbaik
diperoleh dari kombinasi perlakuan lama perendaman natrium metabisulfit 36 jam dan
lama fermentasi ragi tape 12 jam, yang memiliki nilai kadar air 7.11%, kadar pati
72.17%, kadar protein 9.81%, kadar amilosa 24.03%, rendemen 78.29%, kecerahan

57.38, daya serap uap air 6.02%, swelling power 8.69 g/g.
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Pada penelitian Sukma, dkk (2019), Pada fermentasi dengan waktu 24-72 jam
dengan konsentrasi ragi 6% dan 8% suhu mengalami kenaikan secara signifikan. Suhu
tertinggi didapatkan dari perlakuan konsentrasi ragi 8% (Z) dengan fermentasi 72 jam
(C) suhu gelatinisasi yang dicapai adalah sebesar 85°C. Meningkatnya suhu gelatinisasi
ini disebabkan oleh kompleks amilosa yang terbentuk menyebabkan pengembangan
terhambat sehingga suhu gelatinisasi meningkat.

Pada penelitian Sukma, dkk (2019), fermentasi pati biji alpukat dengan
konsentrasi ragi 6% dan 8% pada jam 44- 72 menyebabkan viskositas gel cenderung
menurun. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Kustyawati (2013) yang menyatakan
bahwa penyebab menurunnya viskositas bahan adalah pertumbuhan kolonisasi
Saccaromycaes cerevisiae yang memproduksi enzim amilase sehingga menyebabkan
terjadinya hidrolisis amilosa. Amilosa terhidrolisis menyebabkan viskositasnya
menurun.

Dalam penelitiannya Wignyanto (2001), melaporkan bahwa jumlah sel
Saccharomyces cerevisiae akan semakin meningkat seiring dengan lama fermentasi hal
ini disebabkan oleh konsentrasi gula reduksi dan peningkatan konsentrasi etanol dalam
bahan. Meningkatnya etanol dalam bahan menyebabkan keasaman dan suhu media
cenderung meningkat selama fermentasi.

Pada penelitian yang dilakukan Armata et al. (2013), bahwa aktivitas
Saccharomyces cerevisiae berpengaruh pada pH bahan yang dihasilkan semakin tinggi

konsentrasi ragi maka pH bahan semakin meningkat.
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Pada penelitian Murtini (2016), hasil analisis proksimat biji sorgum
terfermentasi. Pati merupakan komponen nutrisi utama sorgum yang sebagian besar
terletak di bagian endosperma (Serna Saldivar dan Rooney, 1995). Tepung sorgum
tanpa perlakuan fermentasi (kontrol) memiliki kandungan pati sebesar 71,89%. Kedua
perlakuan fermentasi secara nyata berpengaruh terhadap penurunan kadar pati tepung
sorgum. Sorgum dengan perlakuan fermentasi secara substrat padat memiliki
kandungan pati 69,23 dan 65,66% (fermentasi 60 dan 72 jam) sedangkan sorgum
dengan perlakuan fermentasi substrat terendam kadar patinya adalah 68,77 dan 67,34%
(fermentasi 72 dan 84 jam).

Menurut Widowati (2010), menyatakan kandungan tanin pada bahan makanan
dapat diturunkan dengan berbagai cara seperti perendaman, perebusan, fermentasi, dan
penyosohan kulit luar biji. Sedangkan pemanasan dan perendaman dalam larutan asam
menyebabkan struktur protein menjadi rusak sehingga dapat merusak stabilitas tanin
yang ada dalam bahan tersebut.

Menurut Armanda (2016) dalam Osawa dkk (2000), 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 Towo dkk
(2006) yang melaporkan bahwa pada lapisan kulit ari sorgum mengandung komponen

tanin yang bersifat larut dalam air.
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Pada penelitian Armanda dkk (2016), 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 Hakiim (2011), 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.

Pada penelitian Murtini (2016) Nilai Indeks penyerapan air (WAI) pada
tepung sorgum yang didapat dari sorgum tanpa fermentasi secara statistik tidak
berbeda nyata dengan tepung yang dihasilkan dari biji yang difermentasi
secara substrat terendam. Namun demikian, tepung yang diproses dari biji sorgum
yang difermentasi dengan metode substrat padat memiliki indeks penyerapan air yang
lebih tinggi dari kontrol. Nilai WAI ber-gantung pada keberadaan grup hidrofilik yang
akan berikatan dengan molekul air. Semakin rendah kemampuan dalam menyerap air
maka akan semakin berkurang jumlah ketersediaan dari grup hidrofilik yang akan
berikatan dengan molekul air (Afoakwa dan Aidoo, 2006; Mbofung et al., 2006). Nilai
WAI pada tepung akan menentukan kapasitas pembentukan gel dari makromolekul

seperti karbohidrat dan protein
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Menurut Puspawati (2009), warna biji sorgum dapat digunakan sebagali
indikator kandungan tanin. Semakin gelap warna sorgum maka kadar tanin tepung
sorgum yang dihasilkan juga akan tinggi. Dengan adanya perlakuan fermentasi maka
kadar tanin akan menurun, ditandai dengan semakin cerah warna tepung sorgum yang
dihasilkan.

Menurut pendapat Mulato (2003) dalam Wiryadi (2010), lama fermentasi
merupakan salah satu faktor terpenting penyebab meningkatnya kadar air sehingga
dengan meningkatnya waktu fermentasi maka kadar air akan meningkat pula.

Menurut Fauzan (2010), penambahan waktu fermentasi akan memberikan
kesempatan mikrobia, enzim atau asam bekerja sehingga proses hidrolisis berlangsung
terus. Periode fermentasi yang semakin panjang memungkinkan mikrobia terus
menghidrolisis pati bahan sehingga gula sederhana yang terbentuk semakin banyak.

Dengan adanya fermentasi, mikrobia akan mendegradasi dinding sel yang
menyebabkan kerusakan struktur dan integritas granula pati. Kerusakan integritas pati
menyebabkan granula pati menyerap air, sehingga sebagian fraksi terpisah dan masuk
ke dalam medium. Semakin kecil kandungan amilosa atau semakin tinggi kandungan
amilopektinnya, maka pati cenderung menyerap air lebih banyak. Dengan uraian
tersebut maka fraksi pati yang ada pada sorgum yaitu amilosa dan amilopektin juga
akan mengalami kerusakan, karena adanya fermentasi dan air yang digunakan untuk
media fermentasi tersebut, ini mengakibatkan fraksi amilosa akan terlarut dengan air

dan fraksi amilopektin tidak akan larut dengan air. Dengan keluarnya fraksi amilosa
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dari medium maka kandungan fraksi amilopektinnya semakin besar (Kurniawan,
2010).

Menurut Subagio (2006) mikroba yang tumbuh pada media selama proses
fermentasi akan menghasilkan enzim pektinolitik dan selulolitik yang dapat
menghancurkan dinding sel sedemikian rupa sehingga terjadi pembebasan granula pati
yang selanjutnya akan terhidrolisis dan menghasilkan monosakarida yang akan
digunakan oleh mikroba untuk membentuk asam-asam organik.

Menurut Wong et al (2010), untuk menghasilkan roti dengan kualitas yang
hampir sama dengan roti gandum, maka perlu dilakukan fermentasi pati sorgum
dengan penambahan campuran bakteri asam laktat kultur campuran. Mikroorganisme
yang digunakan merupakan kultur campuran, terutama terdiri dari Lactobacillus
plantarum, Lactobcillus casei dan Lactobacillus bulgaricus serta yeast Saccharomyces
cerevisiae.

Menurut Jellen (1985) dalam Elazmanawati (2017), volume roti terutama
diperoleh dalam proses fermentasi selama proofing. Gas CO> dihasilkan dalam proses
fermentasi dan ditahan oleh gluten yang pada tahap pemanggangan terkoagulasi dan
akhirnya membentuk struktur roti. Meningkatnya pengembangan volume roti
dimungkinkan karena aktivitas kedua enzim tersebut maka makin banyak CO» yang
dihasilkan dan tertahan gluten sehingga volume roti bertambah. VVolume seringkali
dijadikan ukuran dalam pembuatan makanan termasuk roti.

Menurut Brown (2000) dalam Elazmanawati (2017), kenaikan volume adonan

pada saat fermentasi disebabkan oleh adanya gas yang dihasilkan dari reaksi ragi
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dengan gula. Gluten yang bersifat plastis dan elastis dapat menahan gas tersebut di
dalam pori-pori adonan dan ruang antar sel.

Roti tawar yang disubstitusi dengan tepung sorgum yang difermentasi memiliki
kadar air yang lebih tinggi meskipun peningkatan kadar air tersebut tidak berbeda nyata
dengan roti tawar yang disubstitusi dengan tepung sorgum tanpa fermentasi. Proses
fermentasi mengakibatkan penurunan suhu gelatinisasi pati sehingga berdampak pada
kenaikan viskositas adonan roti karena ada pemecahan granula pati menjadi granula
yang lebih kecil sehingga lebih mudah mengikat air (Hidayah, 2010).

Berdasarkan penelitian Ardhea dkk (2015), peningkatan kadar substitusi tepung
sorgum pada roti tawar sorgum meningkatkan kadar serat kasar meskipun
peningkatannya tidak signifikan. Peningkatan kadar serat ini disebabkan karena tepung
sorgum memiliki kadar serat yang lebih tinggi dibanding terigu sehingga peningkatan
substitusi tentu saja menaikkan kadar serat kasar pada produk roti tawar.

Sesuai dengan pernyataan Rinsky (2009:184) dalam Hardianto (2016). Pada
umumnya roti memiliki beberapa metode dalam proses pembuatannya, metode yang
paling umum digunakan adalah straight dough. Metode straight dough sering kali
digunakan dalam proses pembuatan roti karena memang mudah dan efisien.

Menurut Rinsky (2009:325) dalam Hardianto (2016) , walaupun straight dough
mudah digunakan dan tidak memakan banyak waktu seperti metode pembuatan roti
yang lain tetapi metode straight dough memiliki kekurangan dalam hal aroma dan

tekstur karena proses fermentasi yang singkat.
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1.6.  Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, diduga bahwa :
1.  Adanya pengaruh konsentrasi ragi tape pada tepung sorgum putih modifikasi.
2. Adanya pengaruh lama fermentasi pada tepung sorgum putih modifikasi.
3. Adanya pengaruh interaksi antara konsentrasi ragi tape dan lama fermentasi
pada tepung sorgum putih modifikasi.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi Pangan,
Universitas Pasundan Bandung yang berlokasi di Jalan Dr. Setiabudi No. 193 Bandung.

Waktu penelitian dimulai dari bulan September 2021 hingga bulan Oktober 2021.
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