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ABSTRAK: Sorgum manis (Sorghum bicolor (L) Moench) merupakan salah satu serealia sumber karbohidrat
yang potensial karena tahan kekeringan, kadar garam tinggi, serta daya adaptasi pertumbuhan yang baik.
Kelemahannya biji sorgum keras sehingga sulit diolah dan menghasikan rendemen rendah. Untuk
mengatasinya, telah dilakukan teknik pelunakan biji sorgum dengan penyosohan dan perendaman, namun
belum optimal. Berdasarkan hal tersebut dipelajari 3 metode pelunakan biji sorgum, yaitu (A1) Biji sorgum
tidak sosoh tapi direndam air biasa pada suhu ruang selama 12 jam; (A2) Biji sorgum tidak sosoh tapi
diseduh air bersuhu 100°C dan didiamkan pada suhu ruang selama 12 jam; (A3) Biji sorgum sosoh satu kali
serta direndam air biasa pada suhu ruang selama 12 jam. Mutu pati ditentukan oleh rendemen, derajat putih
dan bentuk serta ukuran granula. Hasil menunjukkan bahwa nilai rata-rata rendemen, derajat putih, dan bentuk
serta ukuran granula pati yang berbeda. Teknik pelunakan dengan penyosohan menghasilkan rendemen
terendah (42,24%) tetapi derajat putih pati sorgum tertinggi (94,53%). Pati yang dihasilkan berbentuk bulat
berukuran 7,82 - 24,26 um. Di mana teknik pelunakan dengan penyeduhan air bersuhu 100°C menghasilkan
rendemen tertinggi (49,77%), dengan derajat putih lebih tinggi dibandingkan biji yang direndam air biasa
(92,97%) dan pati yang dihasilkan berbentuk bulat dan poligonal dengan ukuran granula 5,02 - 22,40 um, dan
teknik pelunakan dengan perendaman air biasa menghasilkan rendemen 48%, derajat putih 92,40% dan
granula pati berbentuk bulat, segi lima, dan poligonal dengan ukuran 5,02-22,34 um.

Kata Kunci: derajat putih, pati, pelunakan, penyosohan, sorgum manis

ABSTRACT: Sweet sorghum (Sorghum bicolor (L) Moench) is one of the cereals with potential carbohydrate
sources because of its drought resistance, high salt content, and good growth adaptability. The disadvantage is
that sorghum seeds are hard so that they are difficult to process and produce low yields. To overcome this, the
technique of softening sorghum seeds has been carried out by grinding and soaking, but it has not been optimal.
Based on this, three methods of softening sorghum seeds were studied, namely A1: Sorghum seeds were not polished
but soaked in plain water at room temperature for 12 hours; A2: Sorghum seeds are not soft, but brewed with
water at 980C and allowed to stand at room temperature for 12 hours; A3: Sorghum seeds grind once and soak in
plain water at room temperature for 12 hours. The quality of starch is determined by the yield, the degree of
whiteness and the shape and size of the granules. The results showed that the average value of yield, degree of
whiteness, and the shape and size of starch granules were also different. The softening technique by grinding
resulted in the lowest yield (42.24%) but the highest whiteness degree of sorghum starch (94.53%). The resulting
starch is round in size 7.82 - 24.26 um. Where the softening technique by brewing water at a temperature of 98°C
resulted in the highest yield (49.77%), with a higher degree of whiteness than seeds soaked in plain water (92.97%)
and the starch produced was round and polygonal with a granule size of 5.02 - 22.40 um. The softening technique
with ordinary water immersion resulted in the yield of 48%, the degree of whiteness 92.40% and the starch
granules were round, pentagon, and polygonal in size with a size of 5.02-22.34 um.

Keywords: degree of whiteness, starch, softening, polishing, sweet sorghum

PENDAHULUAN

Sorgum manis (Sorghum bicolor (L) Moench)
adalah salah satu serealia sumber karbohidrat.
Tanaman sorgum disebut “the camel among
crops” karena mempunyai sifat tahan kekeringan,
kadar garam tinggi, serta daya adaptasi
pertumbuhan yang baik (Dajue dan Guangwei,
2000). Sorgum juga dapat tumbuh di berbagai
keadaan lingkungan dan mudah beradaptasi
dengan iklim setempat. Menurut Sutrisna dkk
(2013), sorgum manis varietas Numbu adalah

salah satu sorgum yang lebih mudah beradaptasi
dengan lahan kering.

Menurut Etuk dkk (2012), kandungan gizi
biji sorgum bervariasi tergantung pada varietas,
tetapi umumnya mengandung protein kasar 8.9%
-10.48%, lemak 2.5% - 3.7%, serat kasar 1.2% -
3.01%, abu 1.2 - 6.94%, pati dan gula 61.24% -
76.6% dengan berat kering sekitar 88.94% -
93.31%. Komposisi asam amino sorgum cukup
lengkap baik asam amino esensial maupun non
esensial. Selain itu, sorgum mengandung vitamin
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penting seperti vitamin A, vitamin K, vitamin B6,
vitamin B12, dan choline.

Marisa dkk (2012) menyatakan bahwa
pemanfaatan sorgum diantaranya sebagai bahan
pangan, pakan, bioetanol, dan bahan industri.
Bahan pangan yang diminati oleh industri adalah
produk olahan setengah jadi. Salah satunya
adalah dibuat pati sorgum. Pati sorgum dapat
meningkatkan daya guna sorgum, meningkatkan
umur simpan, mempermudah proses
pencampuran, mempermudah proses fortifikasi,
dan mempermudah proses pemasakan. Kendala
yang ada saat pembuatan pati sorgum adalah biji
yang keras dan rendemen yang rendah, yaitu
8.73% (Marisa dkk, 2012). Berdasarkan hal
tersebut, biji sorgum perlu dilunakan terlebih
dahulu sebelum diekstrak patinya. Pada
umumnya, teknik pelunakan biji dilakukan
dengan perendaman dalam air dan penyosohan.

Perendaman dalam air menghasilkan biji
yang lunak karena molekul air terabsorbsi dalam
biji sorgum. Perendaman biji sorgum dengan air
juga dapat menurunkan kadar tanin. Tanin adalah
senyawa antigizi yang memberikan efek yang
merugikan dalam sistem pencernaan manusia.
Tanin adalah komponen fenolik yang dapat
berinteraksi dengan protein sehingga terbentuk
kompleks yang tidak larut dan dapat menurunkan
daya cerna (Narsih dkk, 2008). Perendaman biji
dengan air pada suhu 30°C selama 24 jam atau
suhu 100°C selama 20 menit dapat
menghilangkan tanin sebesar 30%. Perendanian
dengan bahan kimia dapat menghilangkan tanin
sekitar 70 - 80%. Penghilangan zat tanin akan
memberikan pengaruh warna yang lebih putih
pada biji sorgum, menghilangkan rasa pahit pada
olahan pangan, dan menghilangkan zat anti
gizinya (Sabran dkk, 2012).

Sementara itu, penyosohan biji
menghasilkan biji yang lunak. Penyosohan biji
dilakukan dengan gaya mekanis sehingga kulit
terpisah dari endosperm. Biji yang sudah
dilunakan oleh perendaman atau penyosohan
dapat digiling untuk membuat pati sorgum.
Menurut Koswara (2009), perendaman jagung
akan memudahkan saat penggilingan basah.
Ikatan kimia antara protein dengan pati yang
sudah melemah dapat dengan mudah terpisah
dan menghasilkan rendemen pati yang besar.
Berdasarkan hasil tersebut, perlu dipelajari
berbagai teknik pelunakan biji sorgum agar
dihasilkan rendemen dan derajat putih yang
tinggi.

METODE PENELITIAN
Variabel Penelitian

Penelitian mempunyai 1 variabel bebas,
yaitu teknik pelunakan dengan 3 taraf dan 3 kali
pengulangan. Taraf penelitian yang digunakan
adalah :

Taraf Al: Biji sorgum tidak sosoh tapi
direndam air biasa pada suhu ruang selama 12
jam

Taraf A2: Biji sorgum tidak sosoh tapi diseduh
air bersuhu 100°C dan didiamkan pada suhu
ruang selama 12 jam

Taraf A3: Biji sorgum sosoh satu kali serta
direndam air biasa pada suhu ruang selama 12
jam

Proses pembuatan Pati sorgum (modifikasi
Richana dan Sunarti, 2004)

e Persiapan bahan baku dan pembersihan
Penimbangan biji utuh

Pelunakan biji (perlakuan A1, A2, A3)
Penirisan dan pencucian

Penggilingan basah

Penyaringan, dihasilkan suspense pati
Pengendapan 12 jam dalam wadah bertutup
Dekantasi

Pengeringan bubur pati (suhu 40 °C, 24 jam)
Penggilingan kering

Pengayakan (100 mesh)

Pati sorgum

Metode Pengujian Mutu Pati Sorgum
Rendemen pati

Rendemen pati diperoleh dengan cara
membandingkan pati yang didapat dengan biji
sorgum sebelum diolah

Perhitungan:

Bobot pati

Rendemen = x 100%

Bobot biji sorgum

Derajat Putih
Whiteness meter merek Photoelectric Tube
Whiteness meter electric laboratory C-100-3 .

Bentuk dan Ukuran Granula
Mengacu pada Chen dkk (2003)

Metode Analisa Data
Data yamg diperoleh dihitung rata-rata dari
3 kali pengulangan dan standar deviasinya.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Rendemen

Rendemen pati merupakan persentase pati
yang diperoleh berdasarkan perbandingan antara
bobot pati dengan bobot awal biji dikali 100%.
Nilai rendemen pati berdasarkan teknik
pelunakan biji sebesar 48%, 49,77%, dan 42,24%
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untuk biji sorgum yang tidak disosoh tapi
direndam air biasa pada suhu ruang selama 12
jam, tidak disosoh tapi diseduh dengan air
bersuhu 100°C dan didiamkan pada suhu ruang
selama 12 jam, dan disosoh 1 kali serta direndam
air biasa pada suhu ruang selama 12 jam secara
berturut-turut (Gambar 1).

Gambar 1 menunjukkan bahwa proses
penyosohan menghasilkan rendemen terendah.
Penyosohan bertujuan untuk melunakan biji
dengan cara menghilangkan kulit aleuron. Kulit
aleuron mengandung pati sebesar 34.6% (Suarni,
Aqil, dan Firmansyah, 2008). Hal ini
menyebabkan penurunan rendemen pati pada
teknik pelunakan dengan penyosohan. Perlakuan
perendaman dengan air mendidih memiliki
rendemen pati yang lebih besar dibandingkan
perendaman air biasa. Hal ini karena air mendidih
dapat menurunkan kekerasan kulit aleuron,
sehingga kulit lebih lunak dibandingkan dengan
perendaman dalam air biasa. Kulit yang lunak
memudahkan proses ekstraksi pati sehingga
rendemen pati yang diperoleh semakin tinggi.
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Gambar 1. Rendemen pati sorgum akibat
teknik pelunakan berbeda

Derajat Putih

Derajat putih pati menyatakan intensitas
warna putih pati. Nilai rata - rata derajat putih
pati sorgum sebesar 92,40, 92,97, dan 94,51
untuk biji sorgum yang tidak disosoh tapi
direndam air biasa pada suhu ruang selama 12
jam, tidak disosoh tapi diseduh dengan air
bersuhu 98°C dan didiamkan pada suhu ruang
selama 12 jam, dan disosoh 1 kali serta direndam
air biasa pada suhu ruang selama 12 jam secara
berturut-turut (Gambar 2).
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Gambar 2. Derajat putih pati sorgum akibat
teknik pelunakan berbeda

Derajat putih pati sorgum terendah
diperoleh dari teknik pelunakan biji yang tidak
disosoh sedangkan nilai tertinggi diperoleh dari
teknik pelunakan dengan penyosohan. Perlakuan
penyosohan menghasilkan biji sorgum yang tidak
memiliki kulit biji yang mengandung lapisan
testa. Lapisan testa yang terkandung pada kulit
biji sorgum mengandung pigmen berwarna
coklat, yaitu tanin (Lestari, 2010). Dengan
demikian biji sorgum yang disosoh memberikan
warna pati yang lebih putih dibandingkan teknik
pelunakan lainnya karena tanin sudah
dihilangkan saat penyosohan. Selain itu,
intensitas derajat putih pada pati yang disosoh
lebih stabil dibandingkan dengan perlakuan
dengan perendaman air biasa dan air mendidih.

Perlakuan perendaman dengan air mendidih
memiliki derajat putih yang lebih besar
dibandingkan perlakuan perendaman dengan air
biasa. Hal ini dikarenakan tanin (pigmen
berwarna coklat) dapat dihilangkan dengan cara
perendaman dalam air bersuhu #100°C (Sabran
dkk, 2012). Teknik pelunakan dengan
perendaman air biasa memiliki derajat putih pati
terendah. Hal ini dikarenakan masih adanya tanin
pada biji sorgum.

Bentuk dan Ukuran Granula Pati Sorgum

Pengujian morfologi dengan SEM bertujuan
untuk melihat penampakan permukaan granula
pati sorgum. Bentuk granula pati dipengaruhi
oleh letak hilum pada butir granula pati. Granula
tapioka dan maizena cenderung memiliki hilum
di pusat (centris) sehingga memiliki bentuk bulat
atau poligonal (Sarungallo dkk, 2010).

Teknik  pelunakan dalam air biasa
menghasilkan granula pati sorgum berbentuk
bulat, segilima, dan poligonal. Di mana teknik
pelunakan dalam air mendidih menghasilkan
granula berbentuk bulat dan poligonal (Gambar
3). Menurut Boudries dkk (2014) bentuk granula
pati sorgum berbentuk poligonal, tetapi ada pula
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granula pati yang berbentuk bulat. Granula pati
yang berasal dari endosperma dalam memiliki
bentuk bulat, sedangkan granula pati yang
berasal dari endosperma luar memiliki bentuk
poligonal.

Tidak disosoh tapi Tidak disosoh tapi
direndam air biasa pada diseduh dengan air
suhu ruang selama 12 bersuhu 100°C dan

jam didiamkan pada suhu

selama 12 jam

Disosoh serta direndam air biasa pada suhu ruang
selama 12 jam
Gambar 3. Bentuk dan ukuran granula pati
dengan teknik pelunakan berbeda hasil uji
dengan SEM pembesaran 500X

Teknik pelunakan dengan penyosohan
menghasilkan pati sorgum berbentuk dominan
bulat. Penyosohan menyebabkan sebagian besar
endosperma luar terbuang. Endosperma luar
memiliki bentuk poligonal (Boudries dkk, 2014).
Selain bentuk granula, ukuran granula pada
perlakuan penyosohan berkisar antara 7.82 pm -
24.26 pym. Permukaan granula terlihat berpori -
pori. Menurut Li dkk (2015), pori - pori terbentuk
dari hidrolisis enzimatis (o - amilase) yang
diproduksi oleh lapisan aleuron selama
perendaman biji dan reaksi enzimatis. Belhadi
dkk (2013) menjelaskan bahwa pori - pori di
permukaan granula merupakan ikatan protein
dan pati yang melemah dan akhirnya terlepas.
I[katan protein tersebut meninggalkan pori - pori
di permukaan granula pati.

Perlakuan perendaman air biasa
menghasilkan bentuk granula pati bulat, segilima
serta poligonal karena proses ekstraksi pati
menggunakan biji sorgum yang masih
mengandung endosperma dalam dan
endosperma luar. Ukuran granula pati berkisar
antara 5.02 um - 22.34 pm. Demikian juga pada
pati yang disosoh, pada granula patinya terdapat
pori - pori akibat reaksi hidrolisis enzimatis (Li
dkk, 2015) serta terlepasnya ikatan protein
(Belhadi dkk, 2013).

Teknik pelunakan dengan air mendidih
menghasilkan bentuk granula pati bulat dan
poligonal karena proses ekstraksi pati
menggunakan biji utuh. Ukuran granula pati
berkisar antara 5.02 pm - 22.90 um. Teknik
pelunakan dengan air biasa memiliki struktur
granula yang menyatu sedangkan teknik
pelunakan dengan air mendidih menghasilkan
struktur pati yang lebih sederhana. Hal ini
dikarenakan air mendidih lebih berperan dalam
proses hidrolisis enzimatis dibandingkan dengan
air mendidih (Li dkk, 2015).

KESIMPULAN

Teknik pelunakan berbeda menghasilkan
nilai rata-rata rendemen, derajat putih, dan
bentuk serta ukuran granula pati yang berbeda
pula. Teknik pelunakan dengan penyosohan
menghasilkan rendemen terendah (42,24%)
tetapi derajat putih pati sorgum tertinggi
(94,53%). Pati yang dihasilkan berbentuk bulat
berukuran 7,82 - 24,26 um.

Di mana teknik pelunakan dengan
penyeduhan air bersuhu 98°C menghasilkan
rendemen tertinggi (49,77%), dengan derajat
putih lebih tinggi dibandingkan biji yang
direndam air biasa (92,97%) dan pati yang
dihasilkan berbentuk bulat dan poligonal dengan
ukuran granula 5,02 - 22,40 um.

Teknik pelunakan dengan perendaman air
biasa menghasilkan rendemen 48%, derajat putih
92,40% dan granula pati berbentuk bulat, segi
lima, dan poligonal dengan ukuran 5,02-22,34
um.
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