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Abstract

Utilization of sorghum as food, especially as an ingredient of bihon noodles, is till very limited, even though
this plant is very potential to be developed in Indonesia. This study was conducted to produce sorghum
starch as an ingredient of bihon. In this research a modification of starch was conducted by applying heat
moisture treatment (HMT) method that is able to convert starch type A to type B and even C, i.e. by heating
starch with a limited water content at a temperature above the temperature of gelatinization until an
arrangement of crystalinity conformation occured without gelatinization. The HMT process was carried out
on the water content of 18%, 21%, 24%, 27% and 30%.at temperature of 80, 90, 100, 110 and 120
centigrade, and interval time of 4, 8, 12, 16 and 20 hour respectively.

It was found that a relatively good condition at the HMT process with moisture content of 21%, temperature
of 100 centigrade and heating time of 12 hour obtainning solubility of 1.67%, flower power of 4,16g/ g and
resembles rice starch, in doing so it can be used as a substitute for rice starch in the making of bihon
noodles.
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Pendahuluan

Sorghum merupakan tanaman yang sangat paltamguk dikembangkan di Indonesia. Dibanding bera
sorghum relatif tidak memerlukan syarat tumbuh yeswgel. la memiliki kemampuan adaptasi yang tingufiuk
tumbuh di lahan marjinal, seperti lahan keringatatkosong yang kurang subur dan lahan non prodiaktifya.
Sorghum lebih tahan terhadap hama dan penyakibdibg tanaman pangan lainnya. Potensinya sangat, wkga
dari departemen pertanian menunjukkan potensi lamanginal di Indonesia sebanyak 853 ribu hekteBeappa
2003).

Komposisi zat gizi sorgum tidak kalah dengerealia lain seperti jagung, beras, dan ganddah.ini
menunjukkan bahwa sorgum cukup potensial sebagainbpangan. Kandungan serat tidak larut air ateat kasar
dan serat pangan dalam sorgum masing-masing seb@&dar- 7,9% dan 1,1% - 1,23%. Dibandingkan sumber
pangan lain seperti beras, singkong dan jagunguBomempunyai kadar protein yang paling tinggi. tamgan
mineral seperti Ca, Fe, P dan kandungan vitamimgildalam sorgum juga lebih unggul bila dibandimgitangan
beras.

Pemanfaatan sorgum sebagai bahan pangimiatiesia masih sangat terbatas. Penggunaan teyouggm
sebagai campuran pada pembuatan makanan belumkbditgiaukan. Substitusi sorgum pada gandum saat ini
hanya mencapai 20%. Penambahan sorgum lebih d#rir@@nyebabkan karakteristik tepung yang tidak disuk
konsumen (Budijono et al. 2008; Sasongko dan Pasguit 2008). Karena itu diperlukan usaha untuk
memaksimalkan potensi sorgum sebagai alternatéimahngan yang patut diperhitungkan

Peningkatan konsumsi sorghum dapat dilakukelalui pengembangan produk berbasis sorghum glapgt
diterima dengan baik oleh masyarakat seperti bitumuk menghasilkan bihun sorghum dengan kuali@i& b
diperlukan bahan baku pati sorghum dengan karakitegiang sesuai untuk produksi bihun. Pati yareaidintuk
bahan baku bihun adalah pati yang mempunyai ukkeait (Singh et al, 2002), kandungan amilosa tinggrajat
pembengkakan dan kelarutan terbatas serta kunizemder tipe C ( tidak memiliki puncak viskositasmuen
viskositas cenderung tinggi dan tidak mengalamiupeman selama pemanasan dan pengadukan (Lii andgCha
1981). Pati tersebut lebih tahan terhadap pemamasapun pengadukan .

Meskipun pati sorghum mengandung amilasagycukup tinggi (rata-rata 26,9%) tetapi kuranguaeuntuk
produk bihun karena ukuran granulanya cukup beshingga mempunyai kurva babender tipe A, ketika
dipanaskan viskositasnya akan naik dan kemudiaruraarsecara drastis selama pemanasan ( mempumnyzakpu
viskositas yang tinggi), Boudries et al melaporkarghum merah dari Algeria mempunyai puncak vigkesi731
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cP dan sorghum putih 3300 cP. Pati tersebut akanghasilkan adonan yang sangat lengket sehingga ant
untaiannya sulit dipisahkan dan sangat rapuh. Untekdapatkan sifat fungsional yang sesuai untulyscdihun
maka pati sorghum perlu dimodifikasi.

Salah satu cara modifikasi secara fisilad metode HMTHeat moisture treatment). Metode HMT adalah
proses pemanasan pati pada suhu tinggi (diatas gelatinisasi) dengan kadungan air terbatas (11}284da
waktu yang lama (sampai 16 jam)(Olayinka,2008). idatlapat merubah sifat tertentu pati. Sifat fidikmia pati
modifikasi tergantung dari asal pati dan kondigigyaligunakan (Lim, Chang, Chung 2001). Metode HMIBh
digunakan untuk meningkatkan kualitas bihun yanguat dari pati ubi jalar(Collado et al 2001) daati pagu
(Purwani et al 2006) .Collado et al (2001) dan Rumwet al (2006) melaporkan bahwa modifikasi HMTpata
menggeser karakteristik pati ubi jalar dan sagutgsr A menjadi tipe C.

Metodologi
Bahan dan Alat Penelitian

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah ssmghum merah dan putih yang berasal dari daerah
Wonogiri. Bahan pendukung yang digunakan antara:laiquades,|,HCIl, NaOH, asam asetat, kertas pH, kertas
saring serta bahan pendukung lain yang digunakark ymeparasi dan analisis sampel.

Peralatan yang digunakan terdiri dari peralatamatdan peralatan pendukung. Peralatan utama tdadiroven
pengering, peralatan pendukung terdiri dari cetgfdimbangan, panci, nampan serta alat-alat pemgulin untuk
preparasi dan analisis sampel.

Pembuatan Pati Sorghum

Biji sorgum disosoh menggunakan mesin soSatiake Grain Testing Mill untuk memisahkan kulit dari biji
sorgum. Penyosohan dilakukan pada 100 g biji sorgei@ma 1 menit dan dilakukan hanya satu kali sosdik
mendapatkan rendemen biji sorgum sosoh maksimuha.dadi sorgum dicuci dengan air yang memiliki pétral.
Pencucian dilakukan dengan perbandingan 1:3 unaik sorgum:air pencuci. Setelah terbentuk suspgasg
homogen, pati sorgum diendapkan dan air pencudadiy. Lalu dikeringkan selama 24 jam hingga dipdrddadar
air <14%. Pati sorgum kering disimpan untuk digwrallalam metode HMT.

ProsesHeat Moisture Treatment

Modifikasi Pati Sorgum metodeleat Moisture Treatment yang dilakukan mengadopsi terhadap cara yang
dilakukan oleh Collad@t al. 2001dan Purwarét al. 2006.Pati sorghum dianalisis kadar airnya sebdgaar
penambahan air sampai 15%, 20%, 25%, 30%, dans&sUai dengan variabel penelitian. Pati yang teiatur
kadar airnya diletakkan dalam loyang yang ditutiyménium foil kemudian disimpan dalam refrigerapda suhu
5°C selama 24 jam untuk meratakan kadar air dalam$etelah disimpan kemudian dipanaskan dalam peeia
suhu bervariasi dari 110, 118C, 120C, 125C dan 130C selama 4 jam, 8jam, 12jam, 16jam dan 20 jam. aelu
kemudian pati didinginkan selama 4 jam pada suiC.5Keluar dari oven dilakukan analisa kelarutan daya
kembang pati.

Hasil dan Pembahasan

Komposisi nutrisi pada pati sorghum termodifikasi HMT

Hasil analisis komposisi pati sorghum termodifike¥1T dan pati beras dapat dilihat pada Tabel 1.B4ti
sorghum termodifikasi memiliki kandungan air, alermak, serat, dan protein yang lebih tinggi dibag&an
dengan pati beras. Mendasarkan pada komposissqrathum termodifikasi tidak begitu berbeda dengamposisi
nutrisi pada beras maka pati sorghum termodifikMdiT memiliki potensi sebagai bahan substitusi pemgigoeras.

Tabel 1. Komposisi pati sorghum termodifikasi HMandpati beras

Komposisi Kadar (%) Kadar (%)
Pati Sorghum Termodifikasi HMT Pati Beras (Simanjutak, 2006)
Air 14,04 10,90
Abu 1,63 1,50
Lemak kasar 1,38 0,6
Serat kasar 0,01 0,51
Protein kasar 8,02 7,06
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Pengaruh kadar air (%w) terhadap kelarutan dan dayakembang pati termodifikasi HMT

Proses modifikasHeat Moisture Treatment (HMT) mendasarkan pada penelitian yang dilakukat ¢dayode,
dkk., 2005 dengan menguji pengaruh kadar air (Yeav)gyditambahkan dengan suhu 100°C dan waktu 12 jam
terlebih dahulu. Gambarl.3. 1 (a) menunjukkan pergaariasi kadar air (18, 21, 24, 27, 30%w) tedmdifat
kelarutan pati sorghum termodifikasi berturut tw#uR,6; 3,3; 6,68; 4%. Penambahan kadar air (%enyebabkan
reformasi struktur amilosa dan amilopektin, sehingganula pati lebih mudah menyerap air. Perubaffan ini
ditunjukkan oleh kecenderungan meningkatnya siédrkitan pada pati sorghum termodifikasi, sepeauntigyterlihat
pada Gambar 1. (a).

Pengaruh variasi kadar air (18, 21, 24, 27, 30%shadap sifat daya kembang pati sorghum termodifika
berturut turut 7,76; 3,53; 6,43; 6,8; 8,1 (g/g)udjukkan oleh Gambar 1. (b). Penambahan kadageasra umum
meningkatkan daya kembang pati sorghum. Hasil pimelini sesuai dengan Herawati, 2009, bahwa aingy
terserap pada setiap granula pati mengakibatkanulgrapati mengembang dan saling berhimpitan sehingg
meningkatkan daya kembang pati.

Penambahan kadar air 18%w terjadi penurunan kelar(®,6%) dan daya kembang (3,53 g/g) dari pati
termodifikasi Perubahan penyusunan kristalit patgraksi amilosa-amilosa atau amilosa-amilopekiirdaerah
amorf, interaksi amilosa dengan lipid serta degsagmti yang disebabkan oleh pemanasan yang bleslebi
menyebabkan yang rusaknya granula (Pinasthi, 2@Ht) sorghum termodifikasi HMT pada variasi kadar21%
memiliki nilai kelarutan 2,6% dan daya kembang 83¢dg) yang menyerupai kelarutan dan daya kembatig p
beras (2% dan 3,05-4,5 g/g).
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Gambar 1.. Hubungan pengaruh kadar air (%w) yang ditambaldradap kelarutan (a) dan daya kembang (b)
pati sorghum termodifikasi HMT

Pengaruh waktu modifikasi (jam) terhadap kelarutandan daya kembang pati termodifikasi HMT

Mendasarkan perlakuan sebelumnya bahwa variasngmizan kadar air 21% memiliki sifat kelarutan dagad
kembang pati yang menyerupai beras, maka selam@jyiaycobaan yang dilakukan adalah variasi wakt@,(@0,

12, dan 14 jam), dengan kadar air 21%W, dan teryred®0°C. Gambar 1. (a) menunjukkan pengaruh waktu
modifikasi HMT terhadap sifat kelarutan dari patinhodifikasi (4,67; 3,2; 3,53; 1,67; 4 g/g). Secanaum, sifat
kelarutan dari pati sorghum termodifikasi menunpuklikecenderungan menurun pada waktu modifikasi® jam
dan mengalami kenaikan pada waktu modifikasi 14 jdal ini sesuai dengan hasil penelitian yang telalapai
oleh Olayinka, dkk (2008). Penurunan kelarutan gédkarena teurainydoublehelic dalam susunan kristalin dalam
granule serta meningkatnya interaksi rantai amiboedosa dan amilopektin-amilopektin selama prosid4T
(Olayinka, dkk., 2008).

Pengaruh variasi waktu modifikasi terhadap sifatadeembang pati ditunjukkan oleh Gambar 1.3.1 Kllgi
daya kembang pati berturut-turut adalah 8,53;9,28;9,1,6,26 (g/g). Hasil analisis merepresentasba@hwa daya
kembang dari pati sorghum mengalami kenaikan yatak berarti pada waktu modifikasi 6 — 10 jam, kelan
penurunan yang signifikan pada waktu modifikasijd@. Hal ini sesuai dengan penelitian yang dilakukéeh
Olayinka (2008), serta Lorlowhakarn dan Naivikulo@B). Terbentuknya kompleks amilosa — lipid diduga
bertanggungjawab terhadap penurunan daya kembaingopgum termodifikasi. HMT tidak hanya mempendmru
daerah kristalin tetapi juga daerah amorph padaumapati, kandungan amilosa dan panjang rantaippatah dua
faktor yang menentukan sifat fisik produk akhir.

Pati sorghum termodifikasi dengan variasi waktya@ memiliki sifat kelarutan (1,67) dan daya kentdpaati
(4,1), yang menyerupai sifat kelarutan (2%) damadegmbang (3,05-4,5 g/g) pati beras.
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Gambar 2. Hubungan pengaruh waktu modifikasi (jam) terhadaprktan (a) dan daya kembang (b) pati
sorghum termodifikasi HMT

Pengaruh temperatur modifikasi (°C) terhadap kelaritan dan daya kembang pati termodifikasi HMT

Mendasarkan perlakuan sebelumnya bahwa variasingeatean kadar air 21% dan waktu modifikasi 12 jam
memiliki sifat kelarutan dan daya kembang pati yangnyerupai beras, maka selanjutnya percobaan yang
dilakukan adalah variasi temperatur (80, 90, 101D, 1120°C). Hasil perlakuan diperoleh data kelarufang
cenderung menurun (5,3 hingga 2,13 %) pada tempearaidifikasi (80 — 100°C), dan kemudian naik (3t®3gga
4 %) pada temperatur modifikasi (110 — 120°C ). Halsedikit berbeda dengan penelitian yang dilakukleh
Lorlowhakarn dan Naivikul (2006), bahwa tingginyamperatur modifikasi yang digunakan tidak memberika
perubahan sifat kelarutan yang signifikan dari p&tias alami. Pengaruh variasi temperatur modifitexbadap
sifat daya kembang pati berturut turut 8,36; 6,83,6; 9,93; 11,1 g/g, ditunjukkan oleh Gambar.3 (Basil
penelitian tidak menunjukkan kecenderungan yangrbeHal ini berbeda dengan penelitian yang dikatuoleh
Azafilmi Hakiim bahwa. Peningkatan temperatur dapahingkatkan daya kembang pati.

Pati sorghum termodifikasi dengan variasi tempera@dC memiliki sifat kelarutan (2,13) dan daya kemg
pati (4,16), yang menyerupai sifat kelarutan (2%) daya kembang (3,05-4,5 g/g) pati beras.

6 @12
gs 210
= 4 g 8
g3 ® 6
E f £ 4
2 %0

80 | 90 [ 100|110 120 2 80 | 90 [100] 110 120

oc | °Cc | °C | °C | °C = °c | °c | °c | °c | °C

Sorghum | 5 2| 4 71513333 | 4 Sorghum | ¢ o1 ¢ 881416/ 9,93 | 11.1

Putih | > | OS2 Putih | ©°0| 000 %1012, ;

Gambar.3. Hubungan pengaruh temperatur modifikasi (°C) t@apakelarutan (a) dan daya kembang (b) pati
sorghum termodifikasi HMT

Dari hasil penelitian pada tahun pertama terbpktises modifikasi pati dengan metokeat moisture
treatment mampu menurunkan daya kembang pati dan kelaruginsphingga lebih cocok untuk digunakan
produksi bihun. Kondisi operasi yang optimum didggeda kadar air 21% , waktu 8 jam dan suhu’CO®&ondisi
ini yang akan dipakai untuk proses heat moist@atinent selanjutnya pada penelitian tahun kedua.

Kesimpulan

Modifikasi pati sorghum dengan metodeat moisture treatment (HMT) mampu menurunkan kelarutan dan
daya kembang pati sorghum sehingga memiliki potsisagai bahan substitusi pati beras pada penmmbbétan.
Kondisi yang relatif baik diperoleh pada prosesgdenkadar air 21% (w), waktu 12 jam, dan tempera@d °C.
Namun demikian masih perlu diteliti sifat-sifat fakinnya khususnyaseperti profil gelatinisasi.
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Lembar Tanya Jawab

Moderator : Zubaidi Achmad (Teknik Kimia UPN “Veter an” Yogyakarta)
Notulen  : Putri Restu D. (Teknik Kimia UPN “Veteran” Yogyakarta)

1. Penanya
Pertanyaan

Jawaban

2. Penanya
Pertanyaan

Jawaban

Ayu Nurfara (Teknik Kimia UPN “Vetetafogyakarta)
Apakah kelebihan metode HMT dibandiagpde lain?

Modifikasi dapat dilakukan secara kimfigjka, biologi. Karakteristik dan
modifikasi berbeda untuk produk yang berbeda. Aeinsetiap modifikasi
mempunyai karakteristik tertentu, memiliki kelebihdan kekurangan masing-
masing.

Cicilia (Teknik Kimia UPN “Veteran” Yypakarta)
Apakah penelitian ini berpotensi kidikembangkan dalam skala besar?

Penelitian berpotensi untuk diprodustisird skala besar, namun masih banyak
langkah-langkah yang harus dilakukan untuk prodskala besar.
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