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ABSTRAK

Sorgum (Sorghum bicolor (L.) Moench) merupakan tanaman multiguna yang
dapat dimanfaatkan untuk sumber pangan, pakan, dan energi. Salah satu
pengembangan olahan makanan yang mudah dikonsumsi secara praktis adalah bubur
instan. Teknik pembuatan bubur instan sorgum dilakukan dengan cara kimia yaitu dapat
dilakukan dengan perendaman menggunakan senyawa fosfat. Tujuan dari perlakuan ini
adalah untuk menghasilkan butiran beras yang porous sehingga pada saat dilakuan
penambahan air panas proses penyerapan air menjadi lebih cepat. Tujuan dari penelitian
ini adalah untuk mengetahui pengaruh konstentrasi senyawa Na,HPO, dan lama
perendaman senyawa Na,HPO, terhadap karakteristik bubur instan sorgum.

Metode Penelitian yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang terdiri dari dua faktor yaitu konsentrasi senyawa Na;HPO4
dengan taraf 0,1%, 0,3%, dan 0,5%, dan lama perendaman sorgum dengan taraf 1 jam,
2 jam, dan 3 jam. Respon pada penelitian ini meliputi respon kimia (kadar air, kadar
pati, kadar protein, kadar lemak, kadar serat kasar), respon fisik (daya serap air, volume
pengembangan, cooking time), respon organoleptik uji hedonik (warna, tekstur, aroma,
dan rasa).

Hasil penelitian menunjukan bahwa faktor pengaruh konsentrasi senyawa
Na,HPO, (A) berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia (kadar pati dan protein),
karakteristik fisik (daya serap air, volume- pengembangan, cooking time), dan
organoleptik uji hedonik (warna, aroma, tekstur). Faktor perendaman senyawa
Na,HPO, (B) berpengaruh nyata terhadap karakteristik kimia yaitu kadar pati dan
protein, karakteristik fisik (daya serap air, volume pengembangan, cooking time). Hasil
penelitian menunjukan bahwa kadar protein terbaik sebesar 6.93%, kadar pati 73.96%,
kadar air 9.00%, kadar lemak 3.52%, dan kadar serat kasar 7.00%. Interaksi pengaruh
konsentrasi senyawa Na,HPO, dan lama perendaman senyawa Na,HPO,berpengaruh
nyata terhadap karakteristik kimia (protein), karakteristik fisik (daya serap air, volume
pengembangan, cooking time).

Kata kunci : Sorgum, Bubur, Di-Natrium Hidrogen Phospat, Instan.



ABSTRACT

Sorghum (Sorghum bicolor (L.) Moench) is a multipurpose plant that can be used
as a source of food, feed and energy. One of the developments in processed food that
is easy to consume practically is instant porridge. The technique for making instant
sorghum porridge is carried out by chemical means, which can be done by soaking
using phosphate compounds. The purpose of this treatment is to produce porous rice
grains so that when hot water is added, the water absorption process becomes faster.
The purpose of this study was to determine the effect of the concentration of compound
Na,HPO, and the soaking time of compound Na,HPO, on the characteristics of instant
sorghum porridge.

Research methods used in this study was a Group Randomized Design (RAK)
consisting of two factors, namely the concentration of Na,HPO, compounds at the
levels of 0,1%, 0,3%, and 0,5%, and the soaking time of sorghum at the levels of 1
hour, 2 hours, and 3hours. Responses in this study included chemical responses
(moisture content, starch content, protein content, fat content, crude fiber content),
physical responses (water absorption, swelling volume, cooking time), organoleptic
responses to hedonic tests (color, texture, aroma, and taste).

The results showed that the concentration factor of Na,HPO, (A) had a
significant effect on chemical characteristics (starch and protein content), physical
characteristics (water absorption, swelling volume, cooking time), and hedonic test
organoleptic (color, aroma, texture). The soaking factor of compound Na,HPO, (B)
has a significant effect on chemical characteristics (starch and protein), physical
characteristics (water absorption, expansion volume, cooking time). The results
showed that the best protein content was 6.93%, starch content was 73.96%, moisture
content was 9.00%, fat content was 3.52%, and crude fiber content was 7.00%. The
interaction effect of the concentration of Na,HPO, compound and the soaking timeof
Na>HPO4 compound significantly affected chemical characteristics (protein), physical

characteristics (water absorption, swelling volume, cooking time).

Keywords : Sorgum, Porridge, Di-natrium Hygrogen Phospate, Instant.
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I. PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan mengenai: (1.1.) Latar Belakang, (1.2.) Identifikasi
Masalah, (1.3.) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4.) Manfaat Penelitian, (1.5.)
Kerangka Pemikiran, (1.6.) Hipotesa Penelitian, dan (1.7.) Waktu dan Tempat

Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Tingginya konsumsi beras pada saat ini menjadi sebab terciptanya berbagai upaya
diversifikasi pangan untuk menghindari ketergantungan terhadap satu komoditas.
Serealia merupakan suatu alternatif pengganti beras dan salah satu jenisnya adalah
sorgum putih (Sorghum bicolor L.). Sorgum dapat diolah menjadi beberapa jenis
makanan seperti roti dengan atau tanpa ragi, bubur kental, bubur cair,camilan dan
sorgum rebus (Vogel et all., 1979).

Sorgum (Sorghum bicolor (L.) Moench) merupakan tanaman multiguna yang
dapat dimanfaatkan untuk sumber pangan, pakan dan energi. Bagian biji sorgum
merupakan bagian yang umum dimanfaatkan sebagai sumber pangan alternatif.
Sorgum menempati urutan ke-5 sebagai sumber asupan nutrisi pangan dunia setelah
gandum, padi, jagung dan barley (Sleper dan Poehlman, 2006). Penggunaan sorgum
sebagai alternatif bahan pangan di indonesia dapat mendukung pemenuhan gizi dan

diversifikasi pangan.



Tanaman sorgum telah lama dibudidayakan di Indonesia namun areanya masih
terbatas. Sorgum dikenal juga sebagai palawija dengan sebutan cantel, jagung cantel,
dan gandrung. Sorgum merupakan bahan pangan yang mengandung karbohidrat seperti
terigu, jagung, dan beras (Irwan et al. 2004). Sorgum adalah salah satu bahan pangan
yang memiliki potensial untuk substitusi terigu dan beras karena masih satu famili
dengan padi dan gandum dan hanya berbeda subfamili, sehingga karakteristik
tepungnya relatif lebih'baik dibanding dengan tepung umbi-umbian. Oleh karena itu
sorgum dapat dijadikan sebagai pengganti karbohidrat alternatif (Ruchjaniningsih,
2008).

Salah satu pengembangan olahan makanan yang mudah dikonsumsi secara
praktis adalah bubur instan. Bubur memiliki tekstur yang lunak dan agak encer
sehingga bagi konsumen sangat mudah dalam mengonsumsinya. Pengembangan bahan
sorgum menjadi bubur instan sorgum yaitu sebagai bentuk alternatif pengolahan
sorgum menjadi makanan cepat saji.

Beras Instan (siap saji) merupakan produk pengolahan instanisasi. Untuk
mengkonsumsi beras tersebut cukup dengan hanya menambahkan air panas saja.
Proses instanisasi ditujukan utamanya untuk menghemat energi dan waktu penyajian
(Muchtadi, 1991). Keunggulan produk instan pada umumnya adalah masa simpannya
lebih panjang, mutu dapat lebih terjaga, dan proses distribusi yang lebih mudah
(Hartomo dan Widiatmoko, 1993).

Komposisi gizi yang terkandung dalam biji sorgum memiliki nilai lebih tinggi
dibandingkan dengan beras. Kandungnan protein sorgum 1,5 kali lipat lebih tinggi dari

beras, kandungan lemaknya bahkan mencapai 4,8 kali lipat lebih tinggi dibandingkan



dengan beras. Setiap 100 gram sorgum mengandung 6,7 gram serat kasar, yang artinya
2,3 kali lipat lebih tinggi dibandingkan dengan beras (Dhanasatya et al., 2021).

Kandungan karbohidrat sorgum putih mencapai (74,63 gr/100gr bahan), lebih
tinggi dari pada gandum (71,97 gr/100 gr bahan), peringkat ketiga setelah padi(79,15
gr/100 gr bahan) dan jagung (76,85 gr/100 gr bahan) (Zubair, 2016). Disisi lain sorgum
selain menjadi sumber karbohidrat, sorgum memiliki kandungan protein yang cukup
tinggi yakni sebesar 8,43 gram/10 gram bahan, selanjutnya memiliki kandungan lemak
sebesar 3,34 gram/100 gram bahan, kadar serat pangan sebesar 3,34 gram/100 gram,
kadar vitamin B6 sebesar 0,061 mg/100 gram, kadar kalsium sebesar 6,6 mg/100 gram,
dan memiliki kandungan asam lemak tidak jenuh sebesar 0,94 gram/100 gram yang
nilainya lebih tinggi jika dibandingkan dengan jagung dan beras segingga tanaman
sorgum ini sangat potensial sebagai bahan pangan utama (USDA, 2018 dan Suarni,
2004).

Teknik pembuatan bubur instan sorgum dengan perlakuan kimia yaitu dapat
dilakukan dengan perendaman menggunakan senyawa fosfat. Tujuan dari perlakuan
ini adalah untuk menghasilkan butiran beras yang porous sehingga pada saat dilakuan
penambahan air panas proses penyerapan air menjadi lebih cepat. Proses pembuatan
bubur instan sorgum dilakukan perlakuan perendaman dengan menggunakan senyawa
fosfat (Na2HPO.) selama 10 jam, dengan suhu perendamanterbaik 35°C. Lamanya
perendaman dengan suhu yang ditentukan bertujuan untuk menghasilkan butiran beras

yang bersifat porous, hal ini bertujuan untuk membuat pori-pori beras menjadi porous



sehingga dapat mempercepat proses pemasakan beras tersebut (Erywiyatno, dkk.,
2003).

Pada pembuatan bubur instan sorgum dengan menggunakan garam fosfat
sebagai bahan perendam yaitu senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat (NazHPOs)
yang merupakan katalis yang berfungsi untuk mempercepat reaksi. Menurut penelitian
Hendra dalam pembuatan produk nasi instan dengan perlakuan konsentrasi disodium
fosfat 0,5%sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar pati, kadar amilosa,
rasa dan aroma. Semakin tinggi kandungan fosfat maka akan semakin tinggi daya
serap air yang menghasilkan nasi instan yang lebih lunak. Jika dalam penggunaan
fosfat berlebihan (konsentrasi >0,5%) maka akan terdapat fosfat bebas di dalam produk
yang akan memberi citarasa menyimpang (bersabun dan pahit), serta pengkelatan pada
lidah dan rongga mulut (reaksi dengan protein)(Hendra, dkk., 2013). Penggunaan
konsentrasi lebih dari 0.5% menyebabkan ada fosfat bebas didalam produk yang akan
memberi citarasamenyimpang (pahit dan bersabun), serta pengkelatan pada lidah dan
rongga mulut(reaksi dengan protein) (Hendra, dkk., 2013).

Senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat (NazHPO4) merupakan zat yang dapat
meningkatkan penyerapan bahan, karena dapat menyebabkan struktur fisik bahan
seperti beras menjadi berpori atau porous dan perlakuan penambahan senyawa phospat
terhadap bahan yang berasal dari pati dapat mengakibatkan granula pati yang
terkandungmenjadi tahan terhadap retrogradasi ketika terjadi peningkatan suhu

setelah pendingingan dan selama pendingingan produk. Jenis senyawa phospat yang



palingumum digunakan adalah Di-Natrium Hidrogen Phospat (Na2HPO4) (Hubeis,
1984).

Penambahan senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat (Na2HPO4) dengan kadar
konsentrasi yang cukup tinggi akan menghasilkan mempengaruhi pecahnya butiran
beras dan mempengaruhi rasa yang dihasilkan. Semakin banyak penggunaan senyawa
disodium fosfat pada saat merendam beras maka akan menyebabkan tingginya kadar
air yang nasi instan yang dihasilkan dikarenakan ion H+ pada senyawa Na,HPO4 akan
terlepas dan akan membentuk ikatan hidrogen pada gugus amilosa pada beras, pada
beras terdapat dua komponen pati yakni amilosa dan amilopektin, dimana pada
komponen amilosa memiliki karakter lebih mudah larut dalam air dibandingkan
dengan komponen amilopektin. lon H+ dari NaHPO4 kemudian akan menempel pada
gugus OH amilosa sehingga O menjadi positif dan H+ dilepas dalam bentuk H-O.
Dengan semakin banyaknya Na2HPO4 yang digunakan maka semakin banyak suplai
H+ yang dilepas dalam bentuk H>O sehingga menyebabkan kadar airnya meningkat.
(Cahyanty, 2016).

Pengeringan merupakan suatu metode untuk mengeluarkan atau menghilangkan
sebagian kandungan air dari suatu bahan dengan cara menguapkannya hingga kadar air
mencapai keseimbangan dengan kondisi udara normal atau kadar air yang setara
dengan nilai aktivitas air (Aw) yang bertujuan agar aman dari kerusakan enzimatis,
kimiawi, dan mikrobiologis (Wirakartakusumah, 1992).

1.2. ldentifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian, maka masalah yang dapat



diidentifikasi adalah sebagai berikut:

1.

1.3.

Apakah konsentrasi Di-Natrium Hidrogen Phospat berpengaruh terhadap
karakteristik bubur instan sorgum?

Apakah lama perendaman sorgum berpengaruh terhadap karakteristik bubur
instan sorgum?

Apakah interaksi antara konsentrasi Di-Natrium Hidrogen Phospat dan lama
perendaman sorgum berpengaruh terhadap karakteristik bubur instan sorgum?

Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan karakteristik bubur instan

yang tepat yang dipengaruhi oleh konsentrasi senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat

dan lama perendaman sorgum terhadap karakteristik bubur instan sorgum. Tujuan dari

penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh dari masing-masing faktor dan

interaksi antara konsentrasi senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat dan lama

perendaman sorgum yang tepat sehingga menghasilkan produk bubur instan.

14.

Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah :

Memanfaatkan beras sorgum sebagai alternatif bahan baku dalam pembuatan
bubur instan sorgum sebagai sumber nutrisi yang tinggi bagi masyarakat.
Memberikan informasi mengenai konsentrasi Di-Natrium Hidrogen Phospat
(Na2HPO4) dalam pembuatan bubur instan sorgum.

Memberikan informasi mengenai lama perendaman yang efektif dalam proses

pembuatan bubur instan sorgum.
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1.5. Kerangka Pemikiran

Sorgum (Sorghum bicolor (L.) moench.) merupakan salah satu jenis tanaman
yang termasuk dalam famili Gramineae, jenis tumbuhan ini memiliki ciri batang yang
beruas-ruas seperti tebu, padi, jagung, dan gandum. Pemanfaatan sorgum untuk
memenuhi kebutuhan pangan di Indonesia masih sangat jarang dan belum maksimal
dalam penggunaanya, kebanyakan sorgum hanya digunakan sebagai pakan ternak.
Sorgum berpotensi dijadikan sebagai komoditas agroindustri karena ketahanannya
yang tinggi pada komoditas kering, daya adaptasi terhadap lahan tinggi, dan biaya
produksi yang rendah. Dikalangan masyarakat belum banyak produk makanan yang
kreatif dan menarik dengan menggunakan bahan sorgum, hal ini dikarenakan
kurangnya pengetahuan masyarakat Indonesia terhadap budidaya sorgum. Menurut
Badan Pusat Statistik (2019-2020) jumlah produksi sorgum sebanyak 4.000-6.000
ton/tahun yang tersebar di beberapa provinsi, yakni Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa
Timur, Daerah Istimewa Yogyakarta, dan Nusa Tenggara Timur. Menurut Direktorat
Budidaya Serealia diperoleh data pada tahun 2019, menunjukkan produksi tanaman
sorgum dalam 5 tahun terakhir di Indonesia hanya meningkat dari 6.114 ton menjadi
7.695 ton.

Budidaya tanaman sorgum telah dikembangkan dibeberapa daerah di Indonesia
terutama di pulau Jawa, Nusa Tenggara Barat (NTT), Nusa Tenggara Timur (NTT),
Sulawesi Tenggara, dan Sulawesi Selatan. Tanaman Sorgum memiliki ciri khas yakni
tahan terhadap kekeringan dan genangan air (Anas, 2007). Sorgum memiliki potensi
yang sangat besar untuk dikembangkan pertumbuhannya di Indonesia karena memiliki

daerah adaptasi yang cukup luas. Potensi yang dimiliki tanaman sorgum yakni dapat



11

ditanam pada lahan kering, rawa, dan lahan masam yang yang tersedia sangat luas di
Indonesia dengan luas sekitar 38,7 juta hektar (Warta IPTEK, 2012).

Sorgum (Sorghum bicolor (L.) moench.) merupakan sumber serealia kelimadi
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). Tanaman sorgum sebagai olahan bahan pangan masih
sangat terbatas dalam hal pemanfaatannya karena sebagian hanya digunakan untuk
keperluan pakan ternak. Untuk meningkatkan pemanfaatan dari tanaman sorgum
sebagai bahan olahan pangan menjadi produk pangan instan.

Menurut Widowati (2010) perendaman sorgum menggunakan larutan NazHPOx
dengan konsentrasi 0,2% selama 2 jam lebih disukai oleh panelis dari segi warna.
Berdasarkan hasil penelitian Erywiyatno (2003) perendaman beras dengan Na;HPO4
pada konsentrasi 0,1% menghasilkan cooking time lebih cepat dibandingkan pada
konsentrasi 0,2%. Menurut Erywiyatno, dkk., (2003) pada percobaan pembuatan bubur
instan dilakukan perendaman selama 10 jam menggunakan senyawa phospat dengan
suhu terbaik yaitu 35°C.

Menurut Cahyanty (2006) penggunaan NazHPO4 dan NaH2PO4 dalam suasana
asam memberikan efisiensi terbaik dalam fosforilasi polimer pati. Hal ini dikarenakan
reagen tersebut memiliki substitusi gugus fosfat yang cukup tinggi ke dalam polimer
pati pada sorgum dalam suasana asam. Proses lama perendaman beras ketan hitam
dengan senyawa phospat yang terbaik adalah selama 100 menit. Penggunaan garam

fosfat (NazHPO4) 0,5% pada perendaman ketan hitam lebih disukai oleh panelis
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berdasarkan atribut warna,rasa, dan tekstur dengan waktu pemasakan yang lebih cepat
yaitu selama 1,87 detikdengan kandungan antosianin sebesar 934,3038 ppm.

Menurut Penelitian Guswaraputri bahwa konsentrasi NaHPO4 (0,5%) berbeda
nyata dengan perlakuan konsentrasi Na;HPOs (0,3%) dan konsentrasi Na:HPOg4
(0,1%) karena penggunaan konsentrasi larutan perendam NazHPOs dengan jumlah
0,5% menghasilkan nilai cooking time yang lebih rendah dibandingdengan konsentrasi
0,1% dan 0,3%. Hal ini dapat disebabkan semakin tinggi konsentrasi Na;HPO4
semakin lebih kuat dan dinding sel pati menjadi lebih terbukasehingga membutuhkan
suhu gelatinisasi yang lebih cepat untuk mencapai bentuk gel nasi dibandingkan
dengan konsentrasi NazHPO4 yang lebih rendah (Guswaraputri, 2015).

Penggunaan senyawa NaHPOs dengan konsentrasi 0,5% pada saat proses
perendaman beras memiliki hasil yang lebih baik dikarenakan terjadinya peningkatan
kadar air pada beras sehingga menyebabkan pada saat proses gelatinisasi granula pati
pada beras akan pecah dan amilosa-amilopektin pati akan berdifusi keluar sehingga
akan terjadi pemutusan ikatan hidrogen pada fraksi amilosanya sehingga amilosa yang
terlarut dalam larutan perendam. Terjadinya penurunan kadar amilosa menyebabkan
perbandingan antara amilosa-amilopektin beras menjadi lebih kecil, sehingga
menghasilkan nasi yang lebih lunak karena berkurangnya terjadinya retrogradasi.
Maka semakin tinggi konsentrasi senyawa phospat maka akan semakin lunak pula nasi
instan yang dihasilkan (Hendra, dkk., 2013).

Tekstur dapat menjadi indicator kematangan beras instan, pada penelitian in

panelis lebih cenderung menyukai perendaman Na;HPOs 0,2 %, semakin tinggi
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konsentrasi perendaman Na,HPOs maka semakin baik kesukaan panelis terhadap
tekstur nasi yang dihasilkan karena kepulanan nasi akibat dari rendahnya kadar
amilosa (Erywiyanto, 2003).

Menurut Widowati (2010) menyatakan bahwa jenis bahan perendaman dan suhu
perendaman berpengaruh terhadap kecepatan waktu rehidrasi dari beras sorgum yang
dihasilkan. Semakin tinggi suhu perendaman yang dilakukan pada proses perendaman
sorgum makan.akan menyebabkan semakin tingginya kadar air bahan, sehingga
semakin lama waktu pengeringan yang dibutuhkan.

Menurut Sri, dkk (2010) hasil penelitian menunjukan bahwa perendaman
sorgum dalam larutan Na2HPO4 0,2 % selama 2 jam menghasilkan densitas Kamba nasi
sorgum instan 0,35-0,44 g/ml karena perendaman dalam larutan fosfat mengakibatkan
struktur fisik beras pasca tanak lebih porous.

Menurut Meirina (2010) hasil penelitian yang terbaik yaitu perendaman nasi
ketan putih instan dengan Di-Natrium Hidrogen Phospat dengan konsentrasi 0,5%dan
waktu perendaman selama 60 menit dengan kadar pati 59,78%, kadar air 3,67 %, dan
cooking time selama 9,32 menit, dan volume pengembangan 51,67%.

Pada penelitian Widowati (2010), keterkaitan antara pengaruh jenis perendaman
dengan suhu perendaman yang menghasilkan waktu rehidrasi yang lebih singkat yaitu
dengan menggunakan senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat (NazHPO4) dengan
konsentrasi 0,2% dan suhu perendaman 30°C menghasilkan waktu rehidrasi bubur

instan sorgum selama 4 menit.
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Berdasarkan uraian diatas, pada penelitian ini akan dikaji pengaruh konsentrasi
jenis perendam untuk beras sorgum putih menggunakan senyawa Di-Natrium
Hidrogen Phospat (Na2HPOs) dengan konsentrasi 0,1%, 0,3%, dan 0,5%dan waktu
perendaman senyawa Di-Natrium Hidrogen Phospat selama 1 jam, 2 jam, dan 3 jam.

1.6. Hipotesis Penelitian
Berdasarkan latar belakang permasalahan dengan di dukung dengan kerangka
pemikiran dapat diambil hipotesis sebagai berikut :
1. Diduga konsentrasi Di-Natrium Hidrogen Phospat berpengaruh terhadap
karakteristik bubur instan sorgum.
2. Diduga lama perendaman sorgum berpengaruh terhadap karakteristik bubur
instan sorgum.
3. Diduga interaksi antara konsentrasi Di-Natrium Hidrogen Phospat dan lama
perendaman sorgum berpengaruh terhadap karakteristik bubur instan sorgum.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini akan dimulai pada bulan Juni 2022, bertempat di Laboratorium

Penelitian Teknologi Pangan Universitas Pasundan, Bandung.
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