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ABSTRAK 

Tepung sorgum masih belum banyak digunakan sebagai bahan pangan di 

Indonesia, hal ini dikarenakan tepung sorgum memiliki viskositas, swelling power, 

dan suhu gelatinisasi yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu. Untuk 

mengatasi kelemahan sifat tepung alami dalam memenuhi kebutuhan terhadap pati 

bagi industri pangan dapat dilakukan dengan cara dimodifikasi salah satunya 

menggunakan modifikasi fisik metode Heat Moisture Treatment. Penelitian ini 

dilakukan untuk mempelajari pengaruh suhu dan waktu pemanasan terhadap 

karakteristik fsikokimia tepung sorgum dengan cara memodifikasi tepung sorgum 

dengan metode fisik Heat Moisture Treatment (HMT). Manfaat dari penelitian ini 

adalah adanya alternatif bahan baku pengganti tepung terigu dalam pembuatan mie 

basah. 

Metode penelitian yang digunakan yaitu terdiri dari penelitian pendahuluan 

yaitu pembuatan tepung sorgum dari biji sorgum dan dianalisis kadar airnya. 

Penelitian utama menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri 

dari 2 faktor yaitu suhu pemanasan (90oC, 100oC, dan 110oC) dan waktu pemanasan 

(4jam, 6jam, dan 8jam). Respon dalam penelitian ini terdiri dari respon kimia yang 

meliputi kadar air, kadar abu, kadar pati, dan kadar protein. Respon fisik meliputi 

pengujian Rapid Visco Analyzer (RVA). Selanjutnya dilakukan penelitian lanjutan 

dengan mengaplikasikan produk tepung sorgum modifikasi Heat Moisture 

Treatment (HMT) menjadi mie basah dan dilakukan uji organoleptik meliputi 

atribut warna, aroma, rasa dan tekstur. 

Hasil penelitian tepung sorgum modifikasi Heat Moisture Treatment yang 

didapat dari 200g tepung termodifikasi diperoleh hasil rata-rata pada kadar air 

sebesar 11,05%, kadar abu 0,97%, kadar protein 11,35%, dan kadar pati 37,05%. 

Serta pada hasil penelitian menunjukkan bahwa pengaruh suhu pemanasan 

berpengaruh terhadap kadar air, kadar pati, kadar protein tepung sorgum modifikasi 

serta berpengaruh terhadap aroma mie basah, tekstur mie basah, warna mie basah, 

rasa mie basah. Pada waktu pemanasan berpengaruh terhadap kadar air tepung 

sorgum modifikasi serta berpengaruh terhadap aroma mie basah, tekstur mie basah, 

warna mie basah, rasa mie basah, dan interaksi perlakuan suhu dan waktu 

pemanasan modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) berpengaruh terhadap 

kadar air tepung sorgum modifikasi serta berpengaruh terhadap aroma mie basah, 

tekstur mie basah, warna mie basah, rasa mie basah. 

Kata kunci : Tepung sorgum, Heat Moisture Treatment (HMT), Rapid Visco 

Analyzer (RVA). 
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ABSTRACT 

Sorghum flour is still not widely used as a food ingredient in Indonesia, this is 

because sorghum flour has lower viscosity, expandability, and gelatinization 

temperature compared to wheat flour. To overcome the weakness of natural flour 

in meeting the need for starch for the food industry, it can be done by controlling 

one of them using a modified physical method of Heat Moisture Treatment. This 

research was conducted to study the effect of temperature and heating time on the 

physicochemical characteristics of sorghum flour by modifying sorghum flour with 

the physical method of Heat Moisture Treatment (HMT). The benefit of this 

research is that there is an alternative raw material to substitute wheat flour in 

making wet noodles. 

The research method used consisted of preliminary research, namely the 

manufacture of sorghum flour from sorghum seeds and analyzed its water content. 

The main study used a Randomized Block Design (RAK) which consisted of 2 

factors, namely heating temperature (90oC, 100oC, dan 110oC) and heating time (4 

hours, 6 hours, and 8 hours). Responses in this study consisted of chemical 

responses which included moisture content, ash content, starch content, and protein 

content. The physical response includes testing the Rapid Visco Analyzer (RVA). 

Furthermore, further research was carried out by applying modified sorghum flour 

products to Heat Moisture Treatment (HMT) into wet noodles and organoleptic 

tests were carried out including color, aroma, taste and texture attributes. 

The results of the study of Heat Moisture Treatment modified sorghum flour 

obtained from 200g of modified flour obtained an average yield of 11.05% water 

content, 0.97% ash content, 11.35% protein content, and 37.05% starch content. 

And the results showed that the effect of heating temperature had an effect on water 

content, starch content, protein content of modified sorghum flour and influenced 

the aroma of wet noodles, texture of wet noodles, color of wet noodles, and taste of 

wet noodles. The heating time affects the moisture content of modified sorghum 

flour and affects the aroma of wet noodles, texture of wet noodles, color of wet 

noodles, taste of wet noodles, and the interaction of temperature treatment and 

heating time. Heat Moisture Treatment (HMT) has an effect on the moisture content 

of modified sorghum flour. and affect the aroma of wet noodles, wet noodle texture, 

wet noodle color, wet noodle taste. 

Keywords: Sorghum flour, Heat Moisture Treatment (HMT), Rapid Visco Analyzer 

(RVA). 
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I PENDAHULUAN 

 

 
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang, (1.2) 

Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan, (1.4) Manfaat, (1.5) Kerangka 

Pemikiran, (1.6) Hipotesis, dan (1.7) Tempat dan Waktu Penelitian. 

1.1. Latar Belakang 

 

Sorgum (Sorghum bicolor (L). Moench) merupakan tanaman serealia yang 

masih sangat terbatas digunakan serta dikembangkan dalam bidang pangan, jenis 

tanaman serealia ini memiliki potensi yang sangat besar dikembangkan di Indonesia 

(Alfarid dkk, 2021). Sorgum dinilai sebagai tanaman dengan sumber karbohidrat 

yang cukup potensial karena memiliki kandungn karbohidrat yang cukup dalam 100 

g sorgum mengandung 70,7% karbohidrat dan lebih rendah dibandingkan serealia 

lain (Lufiria, 2012). 

Sorgum dianggap memiliki kekurangan sebab mengandung tanin dan asam 

fitat. Senyawa tersebut merupakan antinutrisi yang memberikan efek merugikan 

pada sistem pencernaan manusia (Elefatio et al. 2005 dalam Suarni, 2013). 

Keberadaan tanin dapat menurunkan daya cerna karbohidrat maupun protein, 

sehingga tingkat absorpsi kedua komponen gizi tersebut di dalam tubuh menjadi 

rendah atau tidak sebanding dengan karbohidrat dan protein tersedia dalam biji 

sorgum. Walaupun demikian, dalam jumlah terbatas, tanin bermanfaat bagi tubuh 

karena bersifat antioksidan (Suarni, 2013). Kandungan tanin dalam biji sorgum 

dapat hilang melalui proses penyosohan. Kandungan tannin pada biji sorgum dapat 

menurun drastis setelah penyosohan, namun protein dapat ikut terbawa akibat 



2 
 

 

 

 

 

 

 

bagian endosperm yang dekat dengan aleurone banyak yang terkikis (Priskila, 

2012). Sifat tanin sebagai senyawa polifenol yang larut dalam air memiliki nilai 

nutrisi rendah, serta mengurangi efisiensi konversi nutrisi yang terserap menjadi 

subsransi baru bagi tubuh, tanin tepung sorgum putih lebih rendah (0,09 %) 

daripada tepung sorgum merah (0,27 %). 

Tepung sorgum masih belum banyak digunakan sebagai bahan pangan di 

Indonesia, hal ini dikarenakan tepung sorgum memiliki viskositas, swelling power, 

dan suhu gelatinisasi yang lebih rendah dibandingkan dengan tepung terigu. Hal ini 

dapat menjadi kendala selama proses pengolahan dan dapat mempengaruhi 

karakteristik produk olahan (Riwayati, dkk). Pemanfaatan sorgum dalam bentuk 

tepung lebih menguntungkan karena lebih praktis. memiliki daya simpan yang 

lama, serta dapat dibuat berbagai olahan makanan yang bisa ditingkatkan nilai 

ekonomisnya. Salah satu produk makanan yang dapat dibuat dengan substitusi 

tepung sorgum yaitu biskuit. Tepung sorgum dapat digunakan sebagai bahan 

substitusi terigu, dalam pembuatan kue kering dengan taraf 50-80%, kue basah 40- 

50%, roti 20-25% dan mie 15-20% (Sirappa, 2003). Sorgum memiliki serat pangan 

yang dibutuhkan oleh tubuh untuk mencegah penyakit jantung, obesitas, hipertensi, 

dapat menjaga kadar gula darah dan mencegah kanker usus (Paretta, 2003). 

Untuk mengatasi kelemahan sifat tepung alami dalam memenuhi kebutuhan 

terhadap pati bagi industri pangan dapat dilakukan dengan cara dimodifikasi. 

Tepung dimodifikasi dengan tujuan untuk menghasilkan sifat yang lebih baik dari 

sifat sebelumnya atau untuk menghasilkan beberapa sifat yang diharapkan agar 

dapat memenuhi kebutuhan tertentu. Selain itu juga untuk mempermudah 
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penggunaannya dalam industri pangan, lebih stabil dalam proses pemasakan, dan 

lebih baik teksturnya (Honestin, 2007). 

Sorgum mengandung zat anti gizi seperti fitat dan senyawa fenol yang dapat 

menghambat penyerapan zat besi. Hal ini dapat diatasi dengan penyosohan, proses 

penyosohan mengurangi zat anti gizi yang banyak terdapat pada kulit dan lapisan 

aleurone biji sorgum (Lufiria, 2012). Biji sorgum mengandung senyawa fenol 

seperti flavonoid yang ditemukan dapat menghambat perkembangan tumor. Zat 

tepung dan gula dalam sorgum dicerna lebih lambat dibandingkan sereal lainnya 

sehingga menguntungkan bagi penderita diabetes. Dengan berbagai kelebihan dari 

sorgum dapat menjadi alternative substitusi terigu pada pembuatan kue 

kering/cookies maupun mie basah, tetapi perlu penelitian terhadap kadar protein, 

dan mutu organoleptik. 

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 diakukan modifikasi terhadap tepung sorgum. 

Beberapa cara yang dapat diakukan untuk memodifikasi tepung sorgum yaitu 

secara fisik, kimia,dan secara enzimatis. Setiap metode modifikasi tersebut akan 

menghasilkan pati termodifikasi dengan sifat yang berbeda-beda. Dari ketiga jenis 

modifikasi tepung yang paling efisien untuk diterapkan yaitu modifikasi secara 

fisik, dengan menggunakan panas lembab atau Heat Moisture Treatment (HMT). 

Metode ini tergolong murah dan aman sebab tidak menggunakan bahan kimia 

sehingga tidak meninggalkan residu (Siwi, 2013 dalam riwayati dkk, 2020). Heat 

Moisture Treatment (HMT) adalah metode modifikasi pati yang dilakukan secara 
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fisik yaitu dengan melibatkan perlakuan panas. Modifikasi tepung sorgum secara 

kimia dapat dilakukan dengan cara perendaman menggunakan larutan Na2CO3 

0,3% (Riwayati dkk, 2020). 

Modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) lebih sering digunakan karena 

metode ini tergolong murah dan aman sebab tidak menggunakan bahan kimia 

sehingga tidak meninggalkan residu (Rukmini, 2013). Penelitian ini bertujuan 

untuk membuat tepung sorgum termodifikasi secara fisik menggunakan metode 

Heat Moisture Treatment (HMT). Secara spesifik akan mengetahui pengaruh suhu 

dan lama waktu perlakuan pada metode ini diharapkan dapat mengubah struktur 

tepung sorgum sehingga menghasilkan tepung termodifikasi yang memiliki sifat 

fisikokimia lebih baik. Karakteristik tepung sorgum yang lebih baik akan 

memberikan peluang sebagai bahan subtitusi atau bahan dasar produk makanan 

(Riwayati dkk, 2020). 

Modifikasi tepung secara fisik pada metode Heat Moisture Treatment 

(HMT) diklasifikasikan sebagai proses hidrotermal dengan proses pemanasan 

granula pati di atas temperatur glass transisinya (Tg) selama rentan waktu tertentu 

yaitu 1 – 24 jam di bawah kondisi kadar air yang relatif rendah (<35%) dan 

menggunakan temperatur proses yang tinggi (80-140°C). Perlakuan ini akan 

mengubah struktur granula pati pada kondisi yang terkontrol dari temperatur 

dan kadar air sehingga memberikan perubahan pada sifat dan karakteristik fisik dari 

pati (BeMiller dan Huber, 2015 dalam Riwayati dkk, 2020). Perlakuan HMT 

didefinisikan sebagai modifikasi pati secara fisika yang dilakukan pada granula pati 

dengan kadar air kurang dari 35% selama 15 menit sampai dengan 16 jam, dan pada 
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suhu 84°C sampai dengan 120°C (Sumarlin, 2011). Suhu pemanasan merupakan 

faktor yang berpengaruh terhadap modifikasi tepung dengan menggunakan metode 

Heat Moisture Treatment (HMT). Karakteristik pati modifikasi metode Heat 

Moisture Treatment (HMT) juga dipengaruhi oleh kondisi proses seperti suhu, 

kadar air, pH dan lama waktu pemanasan (Syamsir, 2012). 

Perlakuan suhu dan lama pengeringan pada proses pengolahan tepung sangat 

mempengaruhi kadar air produk yang dihasilkan (Ambarsari dan Choliq, 2009). 

Jumlah air dalam bahan pangan akan mempengaruhi daya tahan pangan terhadap 

kerusakan yang disebabkan oleh mikroba, termasuk mikroba pembusuk maupun 

serangga. Pengeringan pada tepung bertujuan untuk mengurangi kadar air sampai 

batas tertentu sehingga pertumbuhan mikroba dan aktivitas enzim penyebab 

kerusakan pada tepung dapat dihambat. 

Pada perlakuan suhu Heat Moisture Treatment (HMT) cenderung 

mengakibatkan kadar air pati menjadi lebih rendah bila dibandingkan dengan pati 

alaminya. Hal ini disebabkan karena suhu yang tinggi menyebabkan air yang terikat 

pada pati menguap, sehingga kadar air akan menjadi rendah. Pada perlakuan waktu 

pemanasan pada saat proses modifikasi yang semakin lama dapat menyebabkan 

terjadinya pengembangan granula pati sehingga memiliki rongga yang lebih besar 

dan pada proses pengeringan air akan lebih mudah untuk menguap. Hal ini 

didukung oleh Haryadi (1999) dalam Puung (2012) pada saat modifikasi Heat 

Moisture Treatment (HMT) granula pati yang telah membengkak cenderung 

memiliki rongga yang lebih besar sehingga akan mengakibatkan air menjadi lebih 

mudah menguap pada saat pengeringan. 
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Aplikasi pati dalam suatu produk dipengaruhi oleh kemampunnya untuk 

membentuk karakteristik produk akhir yang diinginkan. Perbedaan karakteristik 

kimia seperti granula, rasio amilosa/amilopektin, molekuler pati dan keberadaan 

komponen lain merupakan penyebab perbedaan sifat fungsionalitas (Copelan et al., 

2009). Suhu dan waktu gelatinisasi dipengaruhi oleh struktur amilopektin, 

komposisi pati dan arsitektur granula. Suhu gelatinisasi disamping tergantung 

ukuran granula juga berkaitan erat dengan kandungan pada amilosa (Murtiningrum 

et al., 2012 dalam Kartikasari, 2016). Komponen amilosa dan amilopektin 

berpengaruh pada viskositas puncak dan suhu gelatinisasi pada pati tersebut 

sehingga kandungan amilosa yang tinggi menyebabkan viskositas puncak yang 

rendah dan kandungan amilopektin tinggi menghasilkan viskositas puncak yang 

tinggi (Murtiningrum et al., 2012 dalam Wulandari, 2019). 

RVA mengukur apparent viscosity berdasarkan rasio antara shear stress dan 

shear rate (/). Apparent viscosity berubah seiring dengan fungsi temperatur, 

gesekan, waktu dan jenis sampel. Data apparent viscosity diperoleh pada tingkat 

gesekan yang berbeda, berupa jumlah putaran per menit (rpm). Data ini dapat 

digunakan untuk mengkarakterisasi sifat dari larutan pati (Immaningsih, 2012). Ada 

fase fase dalam pengukuran menggunakan RVA. Pada fase pertama kurva suhu 

masih berada di bawah suhu gelatinisasi pati, sehingga viskositas yang terukur 

rendah. Pada fase kedua, suhul ditingkatkan secara perlahan sampai mencapai suhu 

gelatinsasi pati, yaitu suhu di mana granula pati mulai membengkak dan viskositas 

meningkat, peningkatan suhu dan viskositas ini dikenal dengan istilah suhu puncak 

dan viskositas puncak (peak viscosity (PV)). Ketika sebagian besar granula pati 
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membengkak, terjadi peningkatan yang cepat pada viskositas. Peak Viscosity (PV) 

menggambarkan fragilitas dari granula pati yang mengembang, yaitu pada saat 

pertama kali mengembang sampai pecah karena adanya proses pengadukan peak 

viscosity (PV) yang dipengaruhi oleh berbagai factor antara lain kadar amilosa, 

protein lemak, dan ukuran granula (Deetae et al., 2008). Fase ketiga, saat 

temperatur-tetap meningkat dan pengadukan terus dilakukan (holding), granula pati 

akan pecah dan amilosa keluar dari granula ke cairan, yang menyebabkan viskositas 

menurun. Pada fase keempat, campuran kemudian didinginkan, yang menyebabkan 

asosiasi kembali antara molekul-molekul pati (setback), sehingga terbentuklah gel 

dan viskositas kembali meningkat hingga mencapai viskositas akhir (Imanningsih, 

2012). Tingginya nilai setback menandakan tingginya kecenderungan untuk 

terjadinya retrogradasi. Penurunan nilai setback merupakan karakteristik yang 

diinginkan pada tepung jagung sebagai ahan baku mie, untuk memperbaiki 

karakteristik mie yaitu menurunkan tingkat kekerasan me setelah dimasak (Lestari 

dkk, 2015). 

Viskositas puncak menunjukkan kondisi awal granula pati tergelatinisasi atau 

mencapai pengembangan maksimum hingga selanjutnya akan pecah. Viskositas 

puncak mengindikasikan kapasitas pengikatan air dan memiliki korelasi positif 

dengan kualitas produk akhir yaitu pengembangan dan jumlah polimer yang lepas 

(Newport Scientific, 1998 dalam Lestari dkk, 2015). 



8 
 

 

 

 

 

 

 

1.2. Identifikasi Masalah 

 
Berdasarkan latar belakang diatas dapat diketahui identifikasi masalahnya 

sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh suhu modifikasi tepung sorgum terhadap karakteristik 

fisikokimia tepung sorgum? 

2. Bagaimana pengaruh waktu modifikasi tepung sorgum terhadap karakteristik 

fisikokimia tepung sorgum? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara suhu dan waktu modifikasi tepung 

sorgum metode Heat Moisture Treatment (HMT)? 

1.3. Maksud dan Tujuan 

 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh suhu dan 

waktu pada modifikasi tepung sorgum menggunakan Heat Moisture Treatment 

(HMT). 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan hasil tepung 

termodifikasi dari pengaruh suhu dan waktu pada modifikasi tepung sorgum 

menggunakan Heat Moisture Treatment (HMT). 

1.4. Manfaat Penelitian 

 
Manfaat penelitian yang diharapkan ini adalah: 

 

1. Diversifikasi produk olahan pangan yang berasal dari sorgum. 

 

2. Meningkatkan nilai jual bahan. 

 

3. Membuat tepung sorgum yang memiliki kualitas yang lebih baik. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

 
Modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) dapat menurunkan nilai 

viskositas maksimum, serta memiliki viskositas akhir yang tinggi dan dapat 

menghasilkan pati dengan nilai swelling power dan solubility yang rendah (Collado, 

dkk, 2001). 

Sorghum mempunyai kandungan pati sekitar 80,42%, lemak 3,65%, protein 

10,11%, abu 2,24%, serat kasar 2,74% (Suarni, 2004). 

Pada kue kering berbahan dasar tepung beras kadar protein cenderung 

menigkat seiring dengan banyaknya kadar tepung sorgum yang ditambahkan karena 

kandungan protein dalam sorgum lebih tinggi daripada tepung beras. Kandungan 

protein tepung sorgum 8%, protein tepung beras 7%, protein tepung terigu 10% 

(Priskila, 2012). 

Penurunan kelarutan pada tepung modifikasi HMT terjadi karena ikatan 

hidrogen pada pati HMT terputus atau hilang pada saat pemanasan HMT 

berlangsung dalam waktu yang relatif lama. Hilangnya gugus hidroksil bebas 

menyebabkan kecilnya kelarutan pati HMT, sehingga pati juga akan sulit menyerap 

air dan tidak terjadi pengembangan (swelling) yang terlalu besar (Sumarlin, 2012). 

Pada saat modifikasi HMT suhu yang digunakan 80oC – 110oC karena suhu 

yang digunakan diatas suhu mulai terjadinya reaksi maillard (37oC) maka dapat 

terlihat bahwa semakin tinggi suhu HMT, maka warna tepung modifikasi yang 

dihasilkan semakin coklat (Pangesti, dkk, 2004). 

Nilai derajat putih, kadar air, kelarutan, swelling power dan daya serap air 

kan terjadi penurunan ketika suhu Heat Moisture Treatment (HMT) semakin tinggi. 
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Optimum pada analisa swelling soluility dengan waktu pemanasan 10 jam, kadar 

air 21% dan suhu pemanasan 110oC (Rukmana, 2014). 

Modifikasi tepung menggunakan metode Heat Moisture Treatment (HMT) 

kondisi terbaik didapatkan pada waktu 4 jam dan suhu 90oC dengan hasil 

mendekati dengan swelling power dan solubility tepung terigu. Setelah dilakukan 

modifikasi didapatkan hasil analisa proksimat yang cukup baik, sehingga tepung 

kulit singkong ini dapat dikembangkan sebagai bahan produk olahan pangan 

(Riwayati, dkk, 2020). 

Perlakuan Heat Moisture Treatment (HMT) didefinisikan sebagai 

modifikasi pati secara fisika yang dilakukan pada granula pati dengan kadar air 

kurang dari 35% selama 15 menit sampai dengan 16 jam, dan pada suhu 84°C 

sampai dengan 120°C (Sumarlin, 2011). 

Hasil analisis menujukan modifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) 

memberikan pengaruh sangat nyata terhadap uji organoleptik warna, aroma, 

tekstur, rasa, dan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air dan kadar abu (Fajri, 

dkk, 2016). 

Tepung dengan amilosa tinggi akan menghalangi swelling, sehingga 

semakin tinggi amilosa maka swelling powernya juga semakin rendah (Fatchuri, 

dkk, 2009). 

Perubahan karakteristik pati termodifikasi Heat Moisture Treatment (HMT) 

dipengaruhi oleh faktor internal (karakteristik awal pati) dan faktor eksternal 

(kondisi modifikasi HMT seperti suhu, kadar air, dan waktu pemanasan. Kombinasi 
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antar faktor tersebut menghasilkan pati dengan karaktersitik fisik maupun kimia 

yang berbeda-beda (Andriansyah, 2014). 

Variasi suhu modifikasi metode Heat Moisture Treatment (HMT) yaitu 

80°C, 90°C, 100°C, 110°C berpengaruh dalam menurunkan derajat putih tepung 

bengkuang, kadar air, swelling power, dan kelarutan tepung bengkuang. Selain itu 

modifikasi dengan metode Heat Moisture Treatment (HMT) dapat meningkatkan 

suhu gelatinisasi namun juga menurunkan viskositas balik (Pangesti, dkk, 2014). 

Swelling power berkaitan dengan banyaknya air yang terserap ke dalam pati 

selama pemasakan. Semakin besar swelling power akan semakin banyak air yang 

diserap selama pemasakan, hal ini berkaitan pula dengan kandungan amilosa- 

amilopektin yang terdapat pada pati. Kadar amilosa yang tinggi pada pati dapat 

mengakibatkan pati dapat menyerap air lebih banyak sehingga pengembangan 

volume juga semakin besar (Murillo, 2008). 

Kenaikan nilai swelling power dan kelarutan terjadi karena lama waktu dan 

suhu pemanasan menyebabkan degradasi pati, sehingga pati tereduksi dan 

cenderung lebih pendek dan mudah menyerap air. Air yang terserap pada setiap 

granula pati akan menjadi granula-granula pati mengembang dan saling 

berhimpitan sehingga meningkatkan nilai swelling power dan kelarutan. 

Pemanasan yang berlebihan melebihi titik optmumnya mnyebabkan rusaknya 

granula sehingga swelling power dan kelarutan menurun (Sistihapsari, dkk, 2015). 

Penurunan nilai setback   dapat   memperbaiki   karakteristik   mie   yang 

berbahan baku tepung jagung yaitu dapat mnurunkan tingkat kekerasan (Lestari 

dkk, 2015). Berdasarkan Beta dan Corke (2001) diperoleh korelasi positif antara 
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nilai setback dengan tingkat kekerasan mie pati sorgum. Penyebab penurunan sifat 

setback ini diduga karena pembentukan kompleks antara amilosa, amilosa dengan 

amilopktin, srta amilosa dengan lemak yang terjadi selama proses Heat Moisture 

Treatment (HMT) mengurangi kemampuan pati terutama amilosa untuk saling 

berikatan kembali (Lestari dkk, 2015). 

Nilai viskositas pubcak dapat digunakan untuk memperkirakan penggunaan 

tepung dalam jumlah kecil saat mencapai viskositas tertentu sehingga biaya 

produksi suatu produk pangan dapat ditekan (Wulandari, 2019). Bahan baku 

dengan viskositas puncak <500 BU cocok ntuk produk basah, bahan baku dengan 

viskositas puncak 500-1000 BU cocok untuk poduk semi basah, dan bahan baku 

dengan vskositas puncak >1000 BU cocok ntuk produk ekstrusi seperti kerupuk 

(Karmakar 2014). 

 
 

1.6. Hipotesis 

 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang diuraikan di atas, diduga bahwa : 

 

1. Suhu pemanasan berpengaruh terhadap karakteristik tepung sorgum 

termodifikasi. 

2. Waktu pemanasan berpengaruh terhadap karakteristik tepung sorgum 

termodifikasi. 

3. Adanya interaksi antara perbedaaan suhu dan waktu berpengaruh terhadap 

karakteristik tepung sorgum termodifikasi metode Heat Moisture Treatment 

(HMT). 
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1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 

 
Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan 

Universitas Pasundan Jl. Dr. Setiabudi No. 193 Bandung. Adapun waktu penelitian 

dilakukan dari bulan Maret 2022 sampai dengan bulan April 2022. 
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