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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh variasi lama waktu perendaman dan konsentrasi asam asetat yang digunakan
terhadap karakteristik fisik (viskositas, swelling power, dan derajat putih) dan karakteristik kimia (kadar air, kadar gula reduksi,
kadar protein terlarut dan kadar tanin) dari tepung sorghum (Sorghum bicolor L.) varietas Mandau termodifikasi yang dihasilkan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Faktorial (RAF) yang terdiri dari dua faktor, yaitu lama perendaman (30 menit, 60
menit, 90 menit) dan konsentrasi asam asetat yang digunakan (0,00%, 0,05%, 0,10%, 0,15%) (v/v). Data dianalisis secara statistik
dengan Two Way ANOVA, apabila hasil yang diperoleh ada beda nyata, maka dilanjutkan dengan uji DMRT dengan tingkat
signifikasi 0,05. Hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa peningkatan konsentrasi asam asetat memberikan perbedaan yang nyata
terhadap kenaikan kadar gula reduksi, penurunan kadar protein terlarut, kenaikan derajat putih, kenaikan viskositas dan kenaikan
swelling power. Namun tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar air dan kadar tanin. Peningkatan lama perendaman
memberikan perbedaan yang nyata terhadap kenaikan kadar air, kadar gula reduksi, penurunan kadar protein terlarut, kenaikan
derajat putih, kenaikan viskositas dan kenaikan swelling power. Namun tidak memberikan perbedaan yang nyata terhadap kadar
tanin.

Kata kunci: asam asetat, perendaman, tepung sorghum termodifikasi

ABSTRACT

This aim of this research was to determine the influence of variation the long time submersion and the concentration of acetic acid
used to the physical characteristics (viscosity, swelling power and whiteness degree) and the chemical characteristics (water
content, sugar reduction, soluble protein and tannin content) from Sorghum variety Mandau modified flour produced. This research
used Factorial Randomized Design (FRD) consist of two factor which are the variation long submersion (30 minute, 60 minute, 90
minute) and concentration of acetic acid that used (0,00%, 0,05%, 0,10%, 0,15%) (v/v). The data then analyzed statistically by
using Two Way ANOVA, if the results obtained there is a significance then followed by DMRT test with a significance level of 0,05.
The result of the research can be concluded to modified sorghum flour that the increase in the concentration of acetic acid gives a
difference significant to increased sugar reduction, soluble protein decreased, increase in whiteness degree, increase in viscosity
and increase in swelling power. It gave no difference significant to the moisture content and tannin levels. Increase long immersion
gives a difference significant to the increase in water content, sugar reduction, soluble protein decreased, increase in the degree of
whiteness, increase viscosity and swelling power increase. It gave no difference significant to the levels of tannins.

Keywords: acetic acid, submersion, modified sorghum flour
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PENDAHULUAN

Kebutuhan gandum di dalam negeri sebagian besar
masih diimpor karena tanaman gandum hanya tumbuh
baik di iklim subtropis. Untuk tiap tahunnya kebutuhan
gandum di dalam negeri semakin meningkat. Kenaikan
kebutuhan  gandum  dapat dikurangi  dengan
memanfaatkan potensi komoditas lokal. Komoditas
lokal yang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti
tepung terigu salah satunya adalah sorghum (Sorghum
bicolor L.). Sorghum merupakan komoditas sumber
karbohidrat yang cukup potensial dan kandungan
gizinya tidak kalah bersaing dengan serealia lain
seperti beras dan jagung. Menurut Rooney (1977),
komposisi kimia sorghum terdiri dari pati (70,2%),
protein (12,5%), lemak (3,4%), abu (2,2%), serat kasar
(2,7%), dan tanin (0,003-0,17%). Sorghum memiliki
daya adaptasi yang tinggi terhadap iklim panas dan
kering dibandingkan dengan jenis tanaman karbohidrat
yang lain. Meskipun sorghum telah  dapat
dikembangkan menjadi tepung, tepung sorghum masih
memiliki beberapa kelemahan dari sifat fungsionalnya
yaitu tepung sorghum tidak bisa mengembang dengan
baik. Sehingga dalam proses pengolahan produk
tepung sorghum perlu ditambahkan tepung terigu
untuk hasil yang lebih baik. Oleh karena itu, upaya
perbaikan kualitas untuk meningkatkan karakteristik
tepung sorghum penting dilakukan, antara lain dengan
memodifikasi sifat-sifat fungsional.

Salah satu modifikasi tepung secara kimia
adalah dengan asetilasi. Reaksi modifikasi tepung pati
ini dilakukan dengan menggunakan asam asetat.
Dengan adanya distribusi gugus asetil yang
menggantikan gugus OH™ melalui proses asetilisasi
akan mengurangi kekuatan hidrogen di antara pati dan
menyebabkan granula pati menjadi lebih mengembang
(banyak menahan air), mudah larut dalam air
(Adebowale dan Lawal, 2002 dalam Singh, 2004).
Penelitian modifikasi tepung secara kimia dengan lama
perendaman dan Kkonsentrasi asam asetat telah
dilakukan pada penelitian sebelumnya dengan
menggunakan tepung umbi gembili (Alsuhendra dan
Ridawati, 2009). Pada faktor lama perendaman dapat
memberikan efek untuk mempercepat reaksi dalam
memodifikasi pati dan faktor konsentrasi asam asetat
memberikan efek seberapa besar asam asetat dapat
mensubstitusi gugus asetil dalam pati yang dapat
merubah sifat fisik dan kimia tepung tanpa
meninggalkan aroma asam asetat pada tepung
sorghum. Oleh karna itu, penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh variasi lama waktu perendaman
dan konsentrasi asam asetat yang digunakan terhadap
karakteristik fisikokimia tepung sorghum
termodifikasi. Melalui modifikasi ini diharapkan dapat
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diperoleh tepung sorghum dengan karakteristik yang

diinginkan  dan  dapat  diaplikasikan  dalam
pengembangan berbagai produk
METODE PENELITIAN
Alat
Alat untuk membuat tepung sorghum

termodifikasi yaitu menggunakan saringan 80 mesh,
grinder/penepung, dan cabinet dryer “Memmert”.
Alat untuk analisis tannin  menggunakan
spektofotometer UV-Vis “UV-Mini 1240 dan labu
Kjeldhal. Alat untuk analisis kadar air menggunakan
oven “Memmert”. Alat untuk analisis kadar protein
menggunakan spektrofotometer UV-Vis “UV-Mini
1240”. Alat untuk kadar gula reduksi menggunakan
spektofotometer UV-Vis “UV-Mini 1240”. Alat
untuk analisis viskositas menggunakan viscometer
VT. Alat untuk analisis derajat keputihan
menggunakan cromameter.

Bahan

Bahan utama yang digunakan pada penelitian
ini adalah sorghum lokal varietas Mandau dari Pasar
Legi. Larutan yang digunakan dalam perendaman
menggunakan asam asetat teknis dan aquadest.
Bahan kimia untuk analisis tannin menggunakan
aquadest, asam tanat, Folin ciocalteu, dan natrium
karbonat. Bahan untuk analisis kadar protein terlarut
menggunakan larutan standar BSA (Bovine Serum
Albumin), reagen Lowry A, reagen Lowry B, dan
aquadest. Bahan wuntuk analisis gula reduksi
menggunakan glukosa, reagen Nelson, reagen
Arsenomolibdat, dan aquadest. Bahan untuk analisis
viskositas menggunakan air mendidih. Bahan untuk
analisis swelling power menggunakan aquadest.
Aguadest dan Sianida 3-glukosida.

Tahapan Penelitian

Persiapan bahan

Sorghum yang telah disosoh, direndam dalam air
panas suhu 100°C selama 60 menit. Proses ini
dilakukan untuk mengurangi kadar tanin dalam biji
sorghum. Setelah proses perendaman, biji sorghum
ditiriskan dan ditimbang sebanyak 250 gram.

Perendaman dengan Asam

Lalu direndam dengan asam asetat yang dibuat
dengan konsentrasi yang bervariasi sebesar 0,05%,
0,10% dan 0,15% (v/v) dalam 450 ml aquades.
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Sorghum yang direndam dengan perbandingan 1:3
dengan larutan asam asetat yang kemudian
dipanaskan kedalam water bath dengan suhu 45°C
dengan lama perendaman selama 30 menit, 60 menit
dan 90 menit. Tujuan dilakukan pemanasan supaya
mempercepat reaksi hidrolisis asam.

Pengeringan dan Penggilingan

Setelah proses perendaman sorghum tersebut
ditiriskan lalu dikeringkan dalam cabinet dryer yang
bersuhu 60°C selama 10 jam. Penggunaan suhu yang
lebih tinggi dari 60°C dapat menyebabkan
gelatinisasi pati (Alsuhendra dan Ridawati, 2009).
Pada waktu pengeringan, berbagai senyawa yang
dapat menimbulkan bau khas seperti alkohol,
aldehid, dan keton akan hilang karena bersifat
volatil. Hal ini akan menguntungkan sehingga
tepung sorghum mempunyai aroma Yyang dapat
diterima konsumen. Biji sorghum yang sudah kering
selanjutnya diblender dan diayak dengan ukuran
ayakan 80 mesh.

Analisis Fisikokimia
Termodifikasi

Analisis fisikokimia terdiri dari analisis kadar air
dengan metode thermogravimetri (Sudarmadji dkk.,
1997), analisis kadar gula reduksi dengan metode
nelson somogyi (Sudarmadji, dkk.,1997), analisis
kadar protein terlarut dengan metode lowry
(Sudarmadiji, dkk.,1997), analisis kadar tanin dengan
metode Folin-Ciaucalteu (Makkar et al, 1984),
analisis viskositas dengan metode viscometer
brokefield (Fardiaz, dkk., 1992), analisis swelling
power (Leach, 1959), dan analisis derajat putih
dengan Chromameter (De Man, 1989).

Tepung Sorghum

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Fisik

Termodifikasi

Tabel 1 Pengaruh Variasi Konsentrasi Asam Asetat
Terhadap Karakteristik  Fisik  Tepung
Sorghum Termodifikasi

Tepung Sorghum

Variasi Konsentrasi Viskositas Swelling Derajat
Asam Asetat (cP) Power (g/9) Putih (%)

0 % (kontrol) 940,6° 7,309° 29,719°
0,05 % 1161,7° 8,199° 34,507°

0,10 % 1888,3° 8,639° 42,696°

0,15 % 4287° 10,607¢ 54,628¢

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukan adanya beda nyata
pada taraf sig o = 0,05
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Tabel 2 Pengaruh Variasi Lama Perendaman
Terhadap Karakteristik Fisik Tepung
Sorghum Termodifikasi

Variasi Lama Viskositas Swelling Derajat

Perendaman (cP) Power (g/g) Putih (%)

30 menit 2021,3° 8,213° 38,966°

60 menit 2027,2° 8,539" 40,099°

90 menit 2159,7° 9,314° 42,098°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukan adanya beda nyata
pada taraf sig a = 0,05

Viskositas

Hasil penelitian ini  menunjukan bahwa
variasi konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata
terhadap viskositas tepung sorghum termodifikasi
yang dihasilkan pada taraf signifikansi 0,05
(p<0,05). Tabel 1 menunjukan bahwa viskositas
tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam
asetat 0,15% yaitu sebesar 4287,0 cP sedangkan
viskositas  terkecil terdapat pada perlakuan
konsentrasi asam asetat 0,05% sebesar 1161,7 cP.
Pada perlakuan dengan penambahan asam asetat
akan meningkatkan viskositas tepung sorghum
termodifikasi dibandingkan dengan kontrol yang
tanpa dilakukan penambahan asam asetat. Semakin
tinggi konsentrasi asam asetat maka semakin tinggi
juga viskositas tepung sorghum termodifikasi. Hal
ini diduga karena asam memecah ikatan pati yang
terdiri dari amilosa dan amilopektin yang
menyebabkan ikatan hidrogen yang melemah.
Pemecahan ikatan amilosa dan amilopektin akan
menyebabkan terjadinya perubahan lebih lanjut
seperti peningkatan molekul air sehingga terjadi
penggelembungan molekul, pelelehan kristal dan
terjadi peningkatan viskositas (De Man, 1993).

Pengaruh variasi lama perendaman terhadap
viskositas tepung sorghum termodifikasi dapat
dilihat pada Tabel 2 bahwa variasi lama perendaman
berpengaruh nyata terhadap viskositas tepung
sorghum termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05
(p<0,05). Viskositas tertinggi terdapat pada
perlakuan lama perendaman 90 menit sebesar 2159,7
cP, sedangkan viskositas terendah terdapat pada
perlakuan lama perendaman 30 menit yaitu 2021,3
cP. Pada perlakuan dengan lama perendaman dapat
meningkatkan  viskositas  tepung  sorghum
termodifikasi dibandingkan dengan kontrol yang
tanpa perlakuan perendaman. Hal ini dapat terjadi
karena semakin lama perendaman dengan asam
kadar amilosa pada pati akan semakin berkurang
dengan terlarutnya amilosa dalam air sehingga
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viskositas semakin besar. Semakin kecil kandungan
amilosa atau  semakin  tinggi  kandungan
amilopektinnya, maka pati cenderung menyerap air
lebih banyak (Kurniawan, 2010). Didalam biji
sorghum  komponen  pati terbesar  berupa
amilopektin. Komposisi pati yang sebagian besar
terdiri dari amilopektin membuat struktur pati lebih
terbuka sehingga air akan lebih mudah masuk,
berpenetrasi ke dalam granula pati dan
menyebabkan granula pati membengkak (swollen)
yang ditunjukkan dengan semakin meningkatnya
nilai viskositas.

Swelling Power

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa
variasi konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata
terhadap  swelling power tepung sorghum
termodifikasi yang dihasilkan pada taraf signifikansi
0,05 (p<0,05). Tabel 1 menunjukan bahwa swelling
power tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi
asam asetat 0,15% sebesar 10,6070 g/g sedangkan
swelling power terkecil terdapat pada perlakuan
konsentrasi asam asetat 0,05% sebesar 8,1997 g/g.
Perlakuan dengan penambahan asam asetat akan
meningkatkan swelling power tepung sorghum
termodifikasi dibandingkan dengan kontrol yang
tanpa dilakukan penambahan asam asetat. Semakin
tinggi konsentrasi asam asetat maka semakin tinggi
juga swelling power yang terkandung dalam tepung
sorghum termodifikasi. Hal ini terjadi karena
semakin banyak konsentrasi asam asetat yang
ditambahkan pada proses asetilasi, nilai swelling
power dan kelarutan semakin tinggi. Peningkatan
nilai swelling power ini dimungkinkan adanya
substitusi gugus asetil menggantikan gugus
hidroksil sehingga ikatan hidrogen antarmolekul
pati menjadi lemah dan akhirnya menyebabkan
struktur granula pati menjadi kurang kompak dan
memfasilitasi akses air pada daerah amorf.
Semakin kecil konsentrasi asam asetat yang
ditambahkan maka reaksi akan berjalan kurang
baik, jika konsentrasi asam asetat yang
ditambahkan terlalu  besar maka reaksi
berlangsung kurang baik sehingga swelling power
pati cenderung menurun (Hakim dan Sistihapsari,
2011). Hubungan antara swelling power terhadap
persen kelarutan pada berbagai macam pati hampir
dapat ditarik sebuah garis lurus yang menunjukkan
betapa erat keterkaitan di antara kedua sifat
tersebut (Leach, 1965).
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Pengaruh variasi lama perendaman terhadap
swelling power tepung sorghum termodifikasi dapat
dilihat pada Tabel 2 bahwa variasi lama perendaman
berpengaruh nyata terhadap swelling power tepung
sorghum termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05
(p<0,05). Swelling power tertinggi terdapat pada
perlakuan lama perendaman 90 menit yaitu sebesar
9,3145 g/g, sedangkan swelling power terendah
terdapat pada perlakuan lama perendaman 30 menit
yaitu 8,2131 ¢/g. Pada perlakuan dengan lama
perendaman dapat meningkatkan swelling power
tepung sorghum termodifikasi dibandingkan dengan
kontrol yang tanpa perlakuan perendaman. Karena
semakin lama perendaman maka semakin tinggi juga
swelling power yang dihasilkan dari tepung sorghum
termodifikasi. Menurut Hakim dan Sistihapsari
(2011), kenaikan nilai swelling power dan kelarutan
terjadi karena lama waktu dan suhu pemanasan
menyebabkan degradasi dari pati, sehingga rantai
pati 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
sweeling power dan kelarutan.

Derajat Putih
Hasil penelitian ini menunjukan bahwa variasi

konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata terhadap
derajat putih tepung sorghum termodifikasi yang
dihasilkan pada taraf signifikansi 0,05 (p<0,05). Tabel
1 menunjukan bahwa derajat putih tertinggi terdapat
pada perlakuan konsentrasi asam asetat 0,15% sebesar
54,628% sedangkan derajat putih terkecil terdapat pada
perlakuan konsentrasi asam asetat 0,05% sebesar
34,507%. Perlakuan dengan penambahan asam asetat
akan meningkatkan derajat putih tepung sorghum
termodifikasi dibandingkan dengan kontrol yang tanpa
dilakukan penambahan asam asetat. Semakin tinggi
konsentrasi asam asetat maka semakin tinggi juga
derajat putih yang terkandung dalam tepung sorghum
termodifikasi. Adanya perendaman dengan larutan
asam asetat dapat menghambat reaksi pencoklatan
enzimatis yang disebabkan oleh enzim fenolase.
Menurut Whitaker (1995), asam organik yang dapat
digunakan untuk menghambat reaksi pencoklatan
enzimatik diantaranya adalah asam sitrat, asam malat
dan asam tartrat. Penambahan asam dapat menurunkan
pH sehingga aktivitas enzim dapat dihambat.
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Pencegahan reaksi pencoklatan enzimatik merupakan
pencegahan aktivitas polifenol oksidase terhadap
substrat dan oksigen. Pencegahan reaksi pencoklatan
enzimatik dilakukan dengan mencegah aktivitas
polifenol oksidase terhadap substrat dan oksigen
diantaranya dengan penambahan asam waktu proses
perendaman setelah di-blanching. Pemanasan pada
suhu di atas 50°C juga dapat mencegah pencoklatan
enzimatik karena pada suhu tersebut enzim mulai
terdenaturasi.

Pengaruh variasi lama perendaman terhadap
derajat putih tepung sorghum termodifikasi dapat
dilihat pada Tabel 2 bahwa variasi lama perendaman
berpengaruh nyata terhadap derajat putih tepung
sorghum termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05
(p<0,05). Derajat putih tertinggi terdapat pada
perlakuan lama perendaman 90 menit yaitu sebesar
42,098%, sedangkan derajat putih terendah terdapat
pada perlakuan lama perendaman 30 menit yaitu
39,988%. Pada perlakuan dengan lama perendaman
dapat meningkatkan derajat putih tepung sorghum
termodifikasi dibandingkan dengan kontrol yang tanpa
perlakuan perendaman. Menurut Eskin et al., (1971),
pencegahan reaksi pencoklatan enzimatik dapat
dilakukan dengan penambahan sulfit, penghilangan
oksigen, metilasi substrat fenolase dan penambahan
asam. Reaksi pencoklatan enzimatik dapat dihambat
dengan mengurangi oksigen, salah satu caranya yang
efektif adalah dengan perendaman. Oleh sebab itu
maka semakin lama perendaman maka semakin tinggi
juga derajat putih yang dihasilkan dari tepung sorghum
termodifikasi.

Karakteristik Kimia

Termodifikasi

Tabel 3 Pengaruh Variasi Konsentrasi Asam Asetat
Terhadap Karakteristik Kimia Tepung
Sorghum Termodifikasi

Tepung Sorghum

Variasi Kadar Air  Kadar Gula Kadar Kadar
Konsentrasi (wh%) Reduksi Protein Tanin (%)
Asam Asetat (%) Terlarut
(%)

0 % (kontrol) 7,506° 0,302° 0,812¢ 0,248°
0,05 % 9,227° 0,414° 0,693¢ 0,249°
0,10 % 9,229° 0,568° 0,651° 0,249°
0,15 % 9,232° 0,637¢ 0,529 0,248°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukan adanya beda
nyata pada taraf sig a = 0,05
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Tabel 4 Pengaruh Variasi Lama Perendaman
Terhadap Karakteristik Kimia Tepung
Sorghum Termodifikasi

Variasi Lama Kadar Air  Kadar Gula Kadar Kadar

Perendaman (wh%) Reduksi Protein Tanin (%)
(%) Terlarut
(%)

30 menit 8,617° 0,4622 0,754° 0,2492

60 menit 8,637" 0,48° 0,732 0,249

90 menit 9,142° 0,499° 0,528° 0,248°

Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang berbeda pada
kolom yang sama menunjukan adanya beda nyata
pada taraf sig a = 0,05

Kadar Air

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa kadar air
pada konsentrasi 0,05%, 0,10%, dan 0,15% tidak
berbeda nyata tetapi mempunyai perbedaan kadar air
yang signifikan dengan kontrol.  Perlakuan
penambahan asam asetat dapat meningkatkan kadar
air tepung sorghum termodifikasi dibandingkan
dengan tepung sorghum kontrol tanpa perlakuan
asam asetat. Perlakuan dengan penambahan asam
asetat dapat meningkatkan nilai kadar air tepung
sorghum termodifikasi dibandingkan dengan kontrol
yang tanpa perlakuan asam. Hal ini disebabkan
karena asam asetat yang ada dalam larutan perendam
mengalami disosiasi yang menghasilkan ion H'.
Adanya ion H" tersebut dapat mendorong
kesetimbangan reaksi kearah pembentukan molekul
H,O (Yuliasari, 2011).

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa kadar air
pada lama perendaman 30, 60, dan 90 menit berbeda
nyata terhadap kadar air tepung sorghum
termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05 (p<0,05).
Kadar air tepung sorghum termodifikasi terendah
pada menit ke 30 sebesar 8,617% sedangkan kadar
air tertinggi pada menit ke 90 sebesar 9,142%.
Semakin lama perendaman maka semakin tinggi
kadar air pada tepung sorghum termodifikasi. Hal ini
disebabkan proses pemanasan pada waterbath suhu
45°C yang menyebabkan granula-granula pati
mengembang karena menyerap air. Di dalam biji
sorghum terdapat pati yang terdiri dari amilosa dan
amilopektin yang dapat mempengaruhi kadar air
selama proses perendaman. Selama perendaman
kadar amilosa pada pati sorghum akan menurun
dengan terlarutnya amilosa kedalam larutan asam
asetat karena sifat dari amilosa sendiri merupakan
fraksi yang mudah larut. Dengan terlarutnya amilosa
dapat meningkatkan kadar amilopektin dalam pati
sorghum. Hal ini didukung oleh Soekarto (2003),
bahwa ikatan cabang amilopektin lebih terbuka
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sehingga lebih banyak mengikat air jika
dibandingkan dengan amilosa yang memiliki rantai
linier.

Kadar Gula Reduksi

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
variasi konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata
terhadap kadar gula reduksi tepung sorgum
termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05 (p<0,05).
Tabel 3 menunjukan bahwa kadar gula reduksi
tertinggi terdapat pada perlakuan konsentrasi asam
asetat 0,15% sebesar 0,637% sedangkan kadar gula
reduksi terkecil terdapat pada perlakuan konsentrasi
asam asetat 0,05% sebesar 0,568%. Pada perlakuan
dengan penambahan asam asetat akan meningkatkan
kadar gula reduksi tepung sorghum termodifikasi
dibandingkan dengan kontrol yang tanpa dilakukan
penambahan asam asetat. = Semakin  tinggi
konsentrasi asam asetat maka semakin tinggi juga
kadar gula reduksi yang terkandung dalam tepung
sorghum termodifikasi. Hal ini diduga karena asam
asetat dapat memecah molekul pati yang terdapat
pada sorghum menjadi monosakarida atau molekul-
molekul gula sederhana seperti glukosa. Menurut
Atichokudomchaia (2000), dalam metode hidrolisis
asam ini konsentrasi asam, temperatur, konsentrasi
pati dan waktu reaksi dapat bervariasi tergantung
dari sifat pati yang diinginkan. Molekul amilosa
mudah terpecah dibanding dengan molekul
amilopektin ~ sehingga saat  hidrolisis  asam
berlangsung akan menurunkan gugus amilosa. Asam
akan memecah amilosa pada pati secara acak
menjadi gula sederhana seperti glukosa. Asam akan
mendonorkan atom H* pada ikatan glikosidik dari
pati sehingga terbentuk OH™ di atom C no 1 dan 4
dari glukosa.

Pengaruh lama perendaman asam asetat
terhadap kadar gula reduksi dapat dilihat pada Tabel
4. Dengan perlakuan lama perendaman memiliki
pengaruh yang signifikan terhadap kadar gula
reduksi tepung sorghum termodifikasi (p<0,05).
Semakin lama waktu perendaman maka peningkatan
kadar gula reduksi pada tepung sorghum
termodifikasi ~ semakin  tinggi. Pada lama
perendaman 30 menit menghasilkan kadar gula
reduksi sebesar 0,462%. Peningkatan kadar gula
reduksi pada lama perendaman 60 menit dan 90
menit yakni menjadi 0,480% dan 0,499%.
Peningkatan kadar gula reduksi ini terjadi karena
semakin lamanya proses perendaman biji sorghum
di dalam larutan asam asetat menyebabkan semakin
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banyaknya gugus amilosa yang terhidrolisis oleh
asam. Semakin banyaknya gugus amilosa yang
terhidrolisis maka kadar gula reduksi semakin lama
semakin tinggi.

Kadar Protein Terlarut

Hasil analisis kadar protein terlarut tepung
sorghum termodifikasi terhadap variasi konsentrasi
asam asetat ditunjukkan pada Tabel 3. Hasil
penelitian  ini  menunjukkan  bahwa variasi
konsentrasi asam asetat berpengaruh nyata terhadap
kadar protein terlarut tepung sorgum termodifikasi
pada taraf signifikansi 0,05 (p<0,05). Tabel 3
menunjukan bahwa kadar protein terlarut tertinggi
terdapat pada perlakuan konsentrasi asam asetat
0,05% sebesar 1,156% sedangkan kadar protein
terlarut terkecil terdapat pada perlakuan konsentrasi
asam asetat 0,15% sebesar 0,883%. Pada perlakuan
dengan penambahan asam asetat akan menurunkan
kadar protein terlarut tepung sorghum termodifikasi
dibandingkan dengan kontrol yang tanpa dilakukan
penambahan asam  asetat. = Semakin  tinggi
konsentrasi asam asetat maka semakin rendah kadar
protein terlarut yang terkandung dalam tepung
sorghum termodifikasi.

Penambahan asam mengakibatkan
penambahan ion H" sehingga akan menetralkan
protein dan tercapainya pH isoelektrik. Menurut
Suhardi (1991), pada titik isoelektris protein bersifat
hidrofobik. Tiap jenis protein mempunyai titik
isoelektrik pada pH tertentu. Pada titik isoelektrik
protein akan berikatan antara muatannya sendiri
membentuk lipatan ke dalam sehingga terjadi
pengendapan yang relatif cepat. Menurut Ophart
(2003), menyatakan bahwa ikatan hidrogen dan
interaksi hidrofobik non polar protein dapat
dirusak akibat panas. Energi Kinetik yang
meningkat akibat suhu tinggi dapat menyebabkan
molekul penyusun protein bergerak atau bergetar
semakin cepat sehingga merusak ikatan molekul
tersebut.  Selain itu, energi panas akan
mengakibatkan terputusnya interaksi non kovalen
yang ada pada struktur alami protein tapi tidak
memutuskan ikatan kovalennya yang berupa
ikatan peptida. Asam atau basa akan memecah
ikatan ion intramolekul yang menyebabkan
koagulasi protein. Semakin lama protein bereaksi
dengan asam atau basa kemungkinan besar ikatan
peptida terhidrolisis sehingga struktur primer
protein rusak.
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Pengaruh variasi lama perendaman terhadap
kadar protein terlarut tepung sorghum termodifikasi
dapat dilihat pada Tabel 4 bahwa variasi lama
perendaman berpengaruh nyata terhadap kadar
protein terlarut tepung sorghum termodifikasi pada
taraf signifikansi 0,05 (p<0,05). Kadar protein
terlarut tertinggi terdapat pada perlakuan lama
perendaman 30 menit vyaitu sebesar 1,258%,
sedangkan kadar protein terlarut terendah terdapat
pada perlakuan lama perendaman 90 menit yaitu
sebesar 0,879%. Semakin lama perendaman maka
semakin rendah juga kadar protein terlarut tepung
sorghum termodifikasi. Hal tersebut menunjukkan
bahwa ketika menginginkan tepung sorghum dengan
kadar protein yang tinggi disarankan direndam
dengan waktu 30 menit. Ketika direndam dengan
lama waktu 60 dan 90 menit kandungan protein pada
tepung sorghum mengalami banyak denaturasi
protein yang ditandai dengan penurunan kandungan
protein. Kadar protein tepung sorghum termodifikasi
berkisar antara 1,376-0,966%, masih jauh dibawah
kadar protein terigu yang ditetapkan SNI 01-3751-
2006 yakni minimal 7% dan masih di bawah standar
Codex Standar (1989) tepung sorghum yakni
minimal 8,5%. Namun, kadar potein tepung
sorghum termodifikasi ini lebih tinggi dibandingkan
tepung MOCAL, kadar protein tepung MOCAL
sebesar 1% (Subagio, 2007).

Kadar Tanin

Dari hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
variasi konsentrasi asam asetat berpengaruh tidak
signifikan terhadap kadar tanin tepung sorgum
termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05 (p>0,05).
Tabel 3 menunjukan bahwa kadar tanin tidak
berbeda nyata antara tepung kontrol dengan tepung
perlakuan penambahan asam asetat. Hal ini
disebabkan karena perlakuan pendahuluan yang
sama terhadap tepung sorghum kontrol dan tepung
perlakuan yakni direndam pada suhu 100°C, selama
60 menit. Kadar tanin awal biji sorghum varietas
Mandau ini sebesar 1,5% (Suarni, 2004).
Berdasarkan Codex Standar (1989), persyaratan
mutu tepung sorghum untuk kadar tanin maksimal
sebesar 0,3%. Untuk tepung sorghum termodifikasi
memiliki kadar tanin sebesar 0,24%, kadar tanin ini
masih dibawah kadar tanin maksimal yang telah
ditetapkan oleh Codex Standar sehingga tepung
sorghum termodifikasi sudah memenuhi persyaratan
mutu tepung sorghum.
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Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa
variasi lama perendaman berpengaruh tidak
signifikan terhadap kadar tanin tepung sorgum
termodifikasi pada taraf signifikansi 0,05 (p>0,05).
Tabel 4 menunjukan bahwa kadar tanin tidak
berbeda nyata antara tepung dengan lama
perendaman 30, 60 dan 90 menit. Berdasarkan
penelitian Widowati (2010), 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. Namun dalam penelitian ini, lama
perendaman dan pemanasan tidak memberikan
perbedaan kadar tanin yang signifikan. Hal ini
mungkin disebabkan karena suhu pemanasan
waterbath yang tidak terlalu tinggi yakni sebesar
45°C.

KESIMPULAN

1. Perlakuan konsentrasi asam asetat memberikan
pengaruh signifikan terhadap kenaikan kadar
gula reduksi, penurunan kadar protein terlarut,
kenaikan derajat putih, kenaikan viskositas dan
kenaikan swelling power tepung sorghum
termofikasi. Namun tidak  memberikan
pengaruh signifikan terhadap kadar air dan
kadar tanin.

2. Perlakuan lama perendaman memberikan
pengaruh signifikan terhadap kenaikan kadar
air, kadar gula reduksi, penurunan kadar
protein terlarut, kenaikan derajat putih,
kenaikan viskositas dan kenaikan swelling
power. Namun tidak memberikan pengaruh
signifikan terhadap kadar tanin.

SARAN

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut
dalam penggunaan aplikasi produk tepung
sorghum  varietas  Mandau  termodifikasi

menggunakan asam asetat yang sesuai dengan
karakteristik dari hasil peningkatan nilai viskositas
dan swelling power tepung sorghum varietas
Mandau termodifikasi sebagai subtitusi tepung
terigu.
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