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ABSTRAK

Pemanfaatan tepung sorghum sebagai bahan pangan memiliki keterbatasan salah satunya karena kandungan tanin sebagai
anti-nutrisi. Beberapa proses fermentasi bahan pangan menggunakan bakteri asam laktat (BAL) telah diketahui dapat
meningkatkan kandungan nutrisi dan mengurangi kandungan anti-nutrisi. Tujuan penelitian ini adalah memperbaiki
karakteristik nutrisi tepung sorghum melalui optimasi proses fermentasi dengan variasi konsentrasi starter BAL dan
lama fermentasi. Penelitian dilakukan dengan menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial dengan lama
fermentasi (0, 24, 36 dan 48 jam) sebagai faktor pertama dan konsentrasi starter Lactobacillus acidophilus (2,4 dan 6%
v/b) sebagai faktor kedua, menggunakan 3 ulangan. Parameter yang diamati adalah karakteristik fisikokimia meliputi
kadar air, protein terlarut, gula reduksi, kadar tanin, viskositas dan derajat keputihan. Data yang diperoleh dianalisis
dengan menggunakan Analisis Ragam (ANOVA) (P<0,05) dan uji lanjut Duncan Multiple Range Test (DMRT). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa tepung sorghum terfermentasi terbaik didapatkan pada perlakuan lama fermentasi 48
jam dengan konsentrasi starter L. acidophilus 6% (v/b). Karakterisik fisiko-kimia tepung sorghum terfermentasi yang
dimiliki adalah protein terlarut 1,365%, gula reduksi 1,278%, kadar tanin 0,062%, viskositas 39.833cP dan derajat
keputihan 22,93.

Kata kunci: Bakteri asam laktat, tepung sorghum, karakteristik fisiko-kimia

ABSTRACT

Sorghum flour utilization as food material has limited factors such as tannin content as the anti-nutrient. Various food
fermentation using lactic acid bacteria was used to increase nutrient value and to reduce anti-nutrient. The objectives
of this research were to improve nutrient characteristic of sorghum flour that was obtained by fermentation process
optimization with variation of starter concentration and fermentation time. The research was designed using a factorial
completely randomized design with period fermentation as first factor (0, 24, 36 and 48 hours) and concentration of
starter L. acidophilus (2,4, and 6% v/b) as second factor, 3 replicates for each treatments. Data were analyzed by using
Analysis of Variance (ANOVA) (P<0.05) and followed by Duncan multiple range tests as post hoc. The result showed
that 48 hours fermentation period and 6% of L. acidophilus starter concentration as the best result for sorghum flour
fermented. This sorghum fermented has physicochemical characteristic i.e. 1.365% of soluble protein, 1.278% of
reducing sugars, 0.062% of tannin, 39.833 cP viscosity and 22.93 degree of whiteness.
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PENDAHULUAN

Sorghum adalah tanaman serealia yang umumnya
tumbuh di daerah Tropis khususnya Afrika dan Asia dan di
daerah marginal yang umumnya memiliki toleransi terhadap
kekeringan (Fadlallah dkk., 2010; Elkhalifa dkk., 2005).
Berdasarkan produktivitasnya sorghum merupakan serealia
terbesar kelima di dunia (Schons dkk., 2012). Diantara lima
varietas sorghum yang ada di dunia yaitu varietas bicolor,
guinea, caudatum, kaffir dan durra, varietas Sorghum bicolor
(L.)adalah salah satu varietas yang tumbuh dominan di wilayah
ASEAN. Kandungan nutrien dalam sorghum 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 (BK) sekitar 88,94 — 93,31%. Komposisi
asam amino sorghum cukup lengkap baik asam amino esensial
maupun non esensial dan juga mengandung vitamin penting
seperti vitamin A, vitamin K, vitamin B6, vitamin B12 dan
choline (Etuk dkk., 2012). Selain mengandung nutrien,
sorghum juga memiliki anti-nutrien antara lain tanin, asam
fitat, proteinase inhibitor dan cyanogenic clycosides. Tanin
merupakan anti-nutrien aktif alami pada tanaman (metabolit
sekunder) yang termasuk dalam golongan polifenol. Tanin
dapat berinteraksi dengan protein (baik enzim maupun non
enzim) untuk membentuk kompleks tanin-protein sehingga
dapat menghambat kerja enzim-enzim pencernaan (Rahman
dan Osman, 2011). Tanin juga diketahui dapat membentuk
kompleks yang stabil dengan mineral, polimer selulosa,
hemiselulosa dan pektin sehingga dapat menurunkan nilai
kecernaan dan nutrien (Schons dkk., 2012).

Fermentasi adalah metode turun temurun yang
digunakan dalam proses pengolahan bahan pangan dengan
tujuan untuk meningkatkan daya simpan, memperbaiki
palatabilitas (daya penerimaan) dan memperbaiki kecernaan
serta meningkatkan nilai nutrisi (Fadlallah dkk., 2010).
Beberapa jenis pangan tradisional terfermentasi berbasis
sorghum yang ada di dunia antara lain Kisra (Sudan) yang
mengandung BAL Lactobacillus spp. sebanyak 7,1 — 9,4 log
cfu/ml dan yeast 4,3 — 7,7 cfu/ml selama 19 jam fermentasi
(Ali dan Mustafa, 2009), lkigage (Rwanda) yang diketahui
mengandung bakteri mesofilik aerob, yeast, kapang, dan
khususnya BAL Lactobacillus spp. sebanyak 35,35 x 10* cfu/
ml selama 24 — 48 jam fermentasi (Lyumugabe dkk., 2010),
Hulu mur minuman fermentasi dari sudan (Agab, 1985), Ting
(Afrika Selatan) bubur yang dimasak dari tepung sorgum
yang terfermentasi secara spontan selama 54 jam yang
menghasilkan cita rasa asam dan flavor yang khas (Madoroba
dkk., 2011), Ogi (Nigeria) makanan terfermentasi alami dari
campuran tepung jagung, sorghum dan millet dengan bakteri
dominan L. plantarum dan Injera (Sudan) yang terfermentasi

dengan BAL dominan Lactobacillus sp. (Osungbaro, 2009).
Bakteri asam laktat yang diketahui terdapat dalam sorghum
terfermentasi 7ing adalah Lactococcus lactis, Lactobacillus
plantarum, L. rhamnosus, Weissella dan Enterococcus
faecalis yang dominan pada proses fermentasi pada jam ke
12 — 54 (Madoroba dkk., 2011).

Fermentasi sorghum secara tradisional diketahui secara
nyata dapat memperbaiki sifat fungsional tepung sorghum
(Elkhalifa dkk., 2005). Proses fermentasi tepung sorghum
secara signifikan mampu meningkatkan kecernaan protein
dan pati, ketersediaan asam amino lysine, leucine, isoleucine
dan methionin sehingga memperbaiki keseimbangan asam
amino serta ketersediaan karbohidrat dan kandungan nutrisi
lainnya (Elkhalifa dkk., 2005; Alka dkk., 2012). Fermentasi
sorghum dengan BAL juga diketahui dapat mengurangi anti-
nutrien, seperti fitat (Elkhalifa dkk., 2005; Towo dkk., 2006;
Alka dkk., 2012) dan tannin dari 0,09 — 4,5 (g/100 g db)
menjadi 0,06 — 3,93 (g/100 g db) (AwadElkareem dan Taylor,
2011). Fermentasi sorghum secara alami dapat mengurangi
kandungan aflatoksin. Aflatoksin B1 dari 100 menjadi 75 ppb
selama 7 hari fermentasi (Dada dan Muller, 1983), sedangkan
kandungan mikotoksin (Aflatoxin B1 dan Fumonisi BI)
dari konsentrasi 5,0 dan 75 (ug/kg) menjadi tidak terdeteksi
pada 36 jam fermentasi (Siruguri dkk., 2009). Selain
itu fermentasi serealia secara alami menggunakan BAL
diketahui dapat menghambat bakteri enteropatogen sehingga
dapat meningkatkan jaminan keamanan pangan di bawah
kondisi lingkungan yang tidak higienis (Towo dkk, 2006).
Kontaminasi bakteri patogen khususnya bakteri Gram negatif
dan bakteri pembentuk spora antara lain Bacillus cereus,
Listeria, Salmonella spp., Clostridium, Shigella spp. dan
Staphylococcus aureus berkurang jumlahnya dalam proses
fermentasi sorghum (Kunene dkk., 1999). Selain fermentasi,
beberapa metode pengolahan lainnya seperti decortication,
perendaman, pemasakan, pengecambahan, juga dapat
mengurangi sejumlah faktor anti-nutrien dalam pangan
(Schons dkk., 2012).

Produksi pangan secara tradisional melalui proses
fermentasi alami/spontan berpotensi terjadinya kontaminasi
seperti jamur penghasil aflatoksin (Dada dan Muller,
1983). Sementara itu, bakteri asam laktat merupakan
mikroorganisme yang paling banyak digunakan dalam
fermentasi bahan pangan karena telah diketahui tingkat
keamanan aktivitas metaboliknya (Sahlin, 1999). Oleh karena
itu dalam penelitian ini fermentasi biji sorgum dikendalikan
dengan penambahan inokulum BAL L. acidophilus dengan
konsentrasi 2, 4 dan 6% (v/v) dan dan lama fermentasi 12, 24,
36 dan 48 jam. Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan
konsentrasi starter dan lama fermentasi yang optimum untuk
proses fermentasi sorghum dengan peningkatan kualitas
tepung sorghum.
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METODE PENELITIAN

Preparasi Biji Sorghum

Biji sorghum varietas UPCA-S1 didapatkan dari
Kabupaten Demak, Jawa Tengah. Biji sorghum disosoh atau
dipecah, dipisahkan kulit dan bijinya dengan mesin penyosoh
(Elkhalifa dkk., 2005). Biji tanpa kulit kemudian digunakan
untuk proses fermentasi.

Pembuatan Starter Lactobacillus acidophilus

Starter dibuat dari perbanyakan kultur bakteri L.
acidophilus koleksi Laboratorium UPT. BPPTK LIPI.
Starter dibuat dengan menumbuhkan BAL ke dalam medium
de man Rogosa and Sharpe (MRS) broth (Merck) secara
bertahap (Wakil dan Kazeem, 2012). Satu ose biakan murni
L. acidophilus dimasukkan ke dalam mikrotube berisi 1 ml
MRS broth secara aseptis kemudian diinkubasi pada suhu
37°C selama 24 jam. Setelah 24 jam inkubasi, | ml inokulum
L. acidophilus diinokulasikan kembali ke dalam tabung reaksi
berisi 10 ml MRS broth secara aseptis kemudian diinkubasi
pada suhu 37 °C selama 24 jam dan siap digunakan sebagai
starter.

Fermentasi Biji Sorghum Menggunakan Starter L.
acidophilus

Proses fermentasi biji sorghum dilakukan dengan
modifikasi metode Alka dkk. (2012). Biji sorghum yang
akan difermentasi, terlebih dahulu dicampur dengan akuades
dengan perbandingan biji sorghum dan akuades adalah 150
g dan 90 ml. Campuran biji sorghum dan akuades kemudian
disterilisasi menggunakan autoclave pada suhu 121°C, 2
atm selama 15 menit. Setelah dingin biji sorghum steril
diinokulasi dengan starter L. acidophilus dengan variasi
konsentrasi starter 2, 4 dan 6% (v/b) dan lama fermentasi 0,
24, 36 dan 48 jam, masing — masing perlakuan menggunakan
3 ulangan. Setelah fermentasi, biji sorghum ditiriskan dan
dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60 °C selama
kurang lebih 15 jam. Setelah kering, biji sorghum digiling
dan diayak menggunakan ayakan untuk mendapatkan
tepung yang homogen. Tepung sorghum terfermentasi yang
didapat selanjutnya dianalisis karakteristik fisikokimianya.
Parameter kimia yang diamati meliputi kadar air metode
thermogravimetri (AOAC dalam Sudarmadji dkk.,1997),
kadar gula reduksi metoda Nelson Somogyi (AOAC dalam
Sudarmadji dkk.,1997), kadar protein terlarut—metode
Lowry (AOAC dalam Sudarmadji dkk.,1997) dan kadar
tanin menggunakan Folin-Ciaucalteu (Makkar dkk., 1993)
sedangkan parameter fisik yang diamati meliputi viskositas
menggunakan Stormer viscometer dan derajat keputihan
menggunakan Fotometer (Fardiaz dkk., 1992).
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Analisis Data

Analisis data dilakukan dengan menggunakan software
SPSS 17.0 for windows dengan menggunakan analisis varian
(ANOVA) menggunakan dua faktor yaitu lama fermentasi
dan konsentrasi starter L. acidophilus dan uji beda nyata
dengan Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada tingkat
signifikansi 0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu syarat mutu penting
pada tepung-tepungan dan bahan pangan lainnya karena
berhubungan dengan daya awet tepung. Fennema (1996)
menyebutkan air yang terdapat dalam bentuk bebas dapat
menyebabkan kerusakan bahan makanan misalnya proses
mikrobiologis, kimiawi, enzimatik maupun penunjang aktifitas
serangga perusak. Kadar air tepung sorgum terfermentasi pada
penelitian ini berkisar antara 10,67% dan 11,11% (Gambar 1).
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Gambar 1. Kadar air tepung sorghum terfermentasi menggunakan starter
Lactobacillus acidophilus dengan variasi kensentrasi starter dan
lama fermentasi

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa secara umum
penggunaan konsentrasi starter 2, 4, dan 6% memberikan
hasil yang tidak berbeda nyata (P>0,05) terhadap kadar air,
sedangkan variasi lama fermentasi 0, 24, 36, dan 48 jam
memberikan hasil yang berbeda nyata (P<0,05). Kadar air
tepung sorghum terfermentasi pada penelitian ini memenuhi
standar tepung komersial dalam pada umumnya seperti syarat
mutu tepung sorghum dengan kadar air maksimal 14% (b/b)
dalam SNI 01-3157 (Badan Standardisasi Nasional, 1992).

Protein Terlarut

Gambar 2 menunjukkan peningkatan kadar protein
terlarut dengan peningkatan konsentrasi starter dan lama
fermentasi sorghum. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa
secara umum kadar protein terlarut untuk konsentrasi starter
2% dan 4% tidak berbeda nyata namun berbeda nyata pada
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konsentrasi 6% (P<0,05). Pengaruh lama fermentasi terhadap
kadar protein terlarut memberikan hasil yang berbeda nyata
baik untuk lama fermentasi 0, 24, 36, dan 48 jam (P<0,05).
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Gambar 2. Kadar protein terlarut tepung sorghum terfermentasi menggunakan
starter Lactobacillus acidophilus dengan variasi kensentrasi
starter dan lama fermentasi

Semakin tinggi konsentrasi starter dan lama fermentasi
berakibat pada meningkatnya kadar protein terlarut pada
tepung sorghum terfermentasi. Hal ini disebabkan protein
pada tepung sorghum mengalami proses hidrolisis oleh
enzim proteolik yang dihasilkan oleh L.acidophilus selama
fermentasi. Rahman (1992) menyatakan bahwa bakteri
pembentuk asam laktat di dalam fermentasi memproduksi
enzim proteolik yang membantu degradasi protein. Hasil
penelitian ini sejalan dengan Ibrahim dkk. (2005) yang
menunjukkan total padatan terlarut, kandungan protein kasar
dan nitrogen non protein (NPN) cenderung meningkat seiring
dengan peningkatan waktu fermentasi tepung sorghum.
Kadar protein kasar dari sorghum terfermentasi secara alami
menghasilkan kadar 9,9; 10,4 dan 11,0 % berturut — turut
meningkat selama waktu fermentasi 0,24 dan 36 jam. Fadlallah
dkk. (2010) menunjukkan hal yang sama bahwa kandungan
protein dalam tepung sorghum yang difermentasi selama 0,
8, 16 dan 24 jam terus mengalami peningkatan yaitu 9,69;
10,07; 10,24 dan 10,15%. Demikian juga dengan Wakil dan
Kazeem (2012) yang menunjukkan kadar protein kasar (%)
sorghum terus meningkat selama fermentasi 12, 24, 36 dan
48 jam yaitu dari 24,7 menjadi 25,7%. Proses fermentasi juga
diketahui dapat meningkatkan kecernaan protein sorghum
dari 60,4 ; 70,1 ; 70,9 hingga menjadi 80,2(%) berturut — turut
selama fermentasi 0, 12, 24 dan 36 jam (Alka dkk., 2012).

Peningkatan kadar protein terlarut dalam tepung sorghum
terfermentasi juga dapat terjadi karena terjadi peningkatan
pertumbuhan dan proliferasi sel L. acidophilus (Wakil
dan Kazeem, 2012). Hal ini sesuai dengan beberapa hasil
penelitian yang membuktikan adanya peningkatan populasi
BAL selama fermentasi sorghum yaitu fermentasi selama
24 — 36 jam diketahui mengandung total Lactobacillus 1,0
x 10® cfu/g BK (Siruguri dkk., 2009), populasi Lactobacillus

selama 0 - 54 jam fermentasi naik dari 9 — 9,1 x 10° menjadi
3,89 - 3,91 x 10°(Madoroba dkk., 2011).

Kandungan protein terlarut paling tinggi pada penelitian
ini adalah 1,3%. Kandungan protein pada penelitian ini lebih
rendah dibandingkan kandungan protein (N x 6,25 db) pada
Kisra (tepung sorghum yang terfermentasi selama 48 — 60
jam) yaitu sebesar 7,36 — 13,44% (AwadElkareem dan Taylor,
2011), tepung beras (9,28%) atau tepung jagung 11,02%
(Suarni, 2004). Perbedaan kandungan protein ini dapat terjadi
karena kelarutan protein dipengaruhi oleh beberapa faktor
seperti bahan baku, kondisi pengolahan, pH, kekuatan ionik
dan adanya kandungan bahan lain (Elkhalifa dkk., 2005).
Kandungan protein yang masih rendah dalam tepung sorghum
ini direkomendasikan untuk membuat tepung sorghum sebagai
bahan setengah jadi, dikomposit (dicampur) atau diperkaya
dengan zat gizi (fortifikasi) (Suarni, 2004).

Gula Reduksi

Kadar gula reduksi tepung sorghum terfermentasi L.
acidophilus menurun seiring dengan besarnya konsentrasi
starter yang digunakan dan lama fermentasi. Glukosa
merupakan sumber gula utama dalam fermentasi sorghum
sehingga kandungan gula reduksi akan menurun sebanding
dengan lamanya fermentasi (Sekwati-Monang dkk., 2012).

Tabel 1. Kadar gula reduksi tepung sorghum terfermentasi
menggunakan starter Lactobacillus acidophilus dengan
variasi kensentrasi starter dan lama fermentasi

Kadar gula reduksi (%) pada

Lama fermentasi  konsentrasi starter L. acidophilus

2% 4% 6%

0 Jam 1,762 4, 1,755%, 1,7544,
24 Jam 1.5308  1.527® 1.470
36 Jam 1.446%  1.438% 1.4054,
48 Jam 13558 1.353® 1.278%

Keterangan:  Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript
yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf = 0,05

Tabel 1 menunjukkan bahwa secara umum kadar gula
reduksi untuk konsentrasi starter 2%, 4% dan 6% tidak
berbeda nyata (P<0,05) tetapi pengaruh lama fermentasi
memberikan hasil yang berbeda nyata pada 0, 24, 36, dan
48 jam (P<0,05). Berdasarkan penelitian yang dilakukan
oleh Hidayah (2010) dominasi L. acidophilus diduga
mengakibatkan beberapa mikroba lain yang bersifat amilolitik
terhambat pertumbuhannya sehingga kecepatan hidrolisis pati
oleh amilase untuk menghasilkan gula reduksi lebih lambat
dibandingkan dengan jumlah gula reduksi yang dikonsumsi
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mikroba untuk proses metabolismenya. Gula sebagai substrat
digunakan untuk pertumbuhan atau proliferasi bakteri starter L.
acidophilus dan proses metabolismenya. Penelitian Sekwati-
Monang dan Génzle (2011) yang menggunakan BAL sebagai
starter dalam fermentasi sorghum menunjukkan penurunan
kadar glukosa dan maltosa pada 25 jam fermentasi seiring
dengan terjadinya peningkatan jumlah BAL dan produk
metabolit berupa asam laktat, asetat dan etanol. Pada penelitian
ini, gula reduksi terendah diperoleh pada waktu fermentasi 48
jam dengan konsentrasi starter 6% yaitu 1,278%.

Tanin

Sorghum, seperti biji — bijian lainnya memiliki beberapa
keterbatasan karena adanya faktor anti-nutrisi khususnya
tanin. Senyawaantinutrisitersebutdiketahuidapatmengganggu
metabolisme protein, karbohidrat dan mineral (Mohammed
dkk., 2011). Kandungan polifenol (tanin) dan fitat dalam
produk pangan diketahui mempengaruhi ketersediaan mine-
ral seperti zat besi yang secara signifikan berkontribusi pada
anemia karena defisiensi zat besi (Towo dkk., 2006), sehingga
penurunan kandungan tanin dalam sorghum selain bertujuan
untuk meningkatkan daya penerimaan juga bertujuan untuk
mengurangi efek negatif dari tanin sebagai pengikat protein,
enzim, dan ketersediaan mineral dalam tubuh.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar tanin
mengalami penurunan dengan peningkatan konsentrasi
starter dan lama fermentasi (Tabel 2). Penurunan kadar tanin
selama fermentasi juga dilaporkan oleh Rahman dan Osman
(2011), yang menyatakan selama fermentasi tepung sorghum
menggunakan 5% starter selama 24 jam mengalami penurunan
kandungan tanin secara nyata dari 0,65 —0,28; 0,32 — 0,14 dan
1,5-0,71 (%) berturut — turut pada varietas Safra, Fetarita dan
Ahmer. Hal yang sama terjadi pada penelitian Osman (2004)
yang menyebutkan kadar tanin menurun sebesar 31 — 35%
selama proses fermentasi 24 jam.

Tabel 2. Kadar tanin tepung sorghum terfermentasi
menggunakanstarter Lactobacillus acidophilus dengan
variasi kensentrasi starter dan lama fermentasi

Kadar tanin (%) pada konsentrasi starter
Lama fermentasi L. acidophilus

2% 4% 6%
0 Jam 0.127%, 01234 0.1224,
24 Jam 0.093%  0.090%  0.082%
36 Jam 0.077¢,  0.075%  0.074%,
48 Jam 0.068C.  0.065"  0.062*

Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript
yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf = 0,05
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Berdasarkan uji statistik dapat dilihat bahwa kadar
tanin untuk konsentrasi starter 2%, 4% dan 6% berbeda nyata
(P<0,05) sama halnya dengan pengaruh lama fermentasi 0,
24,36, dan 48 jam yang juga memberikan hasil yang berbeda
nyata (P<0,05). Penurunan kandungan tanin terjadi karena
degradasi tanin oleh mikroba selama proses fermentasi atau
karena berkurangnya kompleks tannin-protein terekstrak
(Rahman and Osman, 2011). Beberapa bakteri diketahui
mempunyai fannin acyl hydrolase atau tannase yang dapat
menghidrolisis tannin (Schons dkk., 2012). Bakteri asam
laktat khususnya L. plantarum, L. paraplantarum, L. pentosus,
L. gasseri (Osawa dkk., 2000), dan L. acidophilus, dan P.
acidilactici yang diisolasi dari feses manusia dan makanan
fermentasi diketahui memiliki aktivitas tannase (Nishitani
dkk., 2004). Mekanisme bakteri dalam menghidrolisis tanin
melalui aktivitas enzim tannase yang dapat menghidroliss
ikatan ester (galloyl ester dari alkohol) dan despide bond
(ester galloyl dari gallic acid) pada substrat seperti tannic
acid, epicatechin gallate, epigallocathechin gallate dan
chlorogenic acid. Beberapa metode sederhana selain proses
fermentasi seperti pencucian, pemasakan, pengecambahan
dan penambahan enzim, juga berpengaruh pada penurunan
kandungan tanin, fenol dan fitat dalam sorghum (Schons dkk.,
2012).

Kadar tanin terendah pada sorghum pada penelitian ini
didapatkan pada lama fermentasi 48 jam dengan konsentrasi
starter 6% yaitu sebesar 0,062%. Kandungan tanin berakibat
pada munculnya rasa pahit (bitter taste), tetapi sejumlah
tanin yang terkondensasi pada sorghum juga berperan
sebagai antoksidan yang memiliki manfaat untuk kesehatan
(AwadElkareem dan Taylor, 2011). Senyawa tanin sorghum
dengan kandungan 3,51 — 1,56 mg TAE/g biji diketahui
menunjukkan aktivitas antioksidan yang sangat tinggi
secara in vitro dan diketahui meningkatkan imunitas melalui
peningkatan aktivitas sel — sel imun (Mambrasar dkk.,
2010).

Viskositas

Viskositas tepung sorghum terfermentasi ditampilkan
pada Tabel 3. Berdasarkan Tabel 3 dapat dilihat secara umum
bahwa viskositas untuk konsentrasi starter 2%, 4% dan 6%
v/b tidak berbeda nyata (P>0,05). Pengaruh lama fermentasi
terhadap viskositas juga memberikan hasil yang tidak berbeda
nyata untuk lama fermentasi 0, 24, dan 36 jam (P>0,05),
sedangkan lama fermentasi 0,24, dan 36 jam berbeda nyata
dengan lama fermentasi 48 jam.
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Tabel 3. Viskositas tepung sorghum terfermentasi
menggunakan starter Lactobacillus — acidophilus

dengan variasi kensentrasi starter dan lama fermentasi

Viskositas (cP) pada konsentrasi starter
Lama fermentasi L. acidophilus

2% 4% 6%
0 Jam 288334  29.000%  29.167%,
24 Jam 311674, 313334 31.500%,
36 Jam 323334, 32,6674,  33.167%,
48 Jam 37.000%,  39.500%  39.8334

Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript
yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf o = 0,05

Fermentasi akan menghidrolisis protein dan akan
terbentuk granula pati yang dapat mengembang sehingga
meningkatkan viskositas sebanding dengan lama fermentasi,
sehingga viskositas pada fermentasi 48 jam akan menghasilkan
viskositas yang lebih tinggi dan berbeda nyata dengan
lama fermentasi 0, 24, dan 36 jam. Elkhalifa dkk. (2005)
menyebutkan fermentasi akan mendenaturasi protein tepung
sorghum sehingga menyebabkan proses agregrasi dan hal ini
akan menyebabkan tepung sorghum menjadi pembentuk gel
yang baik yang berguna dalam sifat bahan pangan misalnya
untuk puding dan snack yang membutuhkan bahan pengental
dan gelling.

Derajat Putih

Derajat putih tepung sorghum terfermentasi mengalami
kenaikan seiring lamanya fermentasi dan besarnya konsentrasi
starter yang digunakan (Tabel 4). Berdasarkan Tabel 4 dapat
dilihat bahwa secara umum kadar derajat keputihan untuk
konsentrasi 2% dan 4% tidak berbeda nyata namun berbeda
nyata pada konsentrasi 6% (P<0,05).

Tabel 4. Derajat putih tepung sorghum terfermentasi
menggunakanstarter Lactobacillus acidophilus dengan
variasi kensentrasi starter dan lama fermentasi

Derajat putih pada konsentrasi starter

Lama fermentasi L. acidophilus

2% 4% 6%
0 Jam 18,834 19,284 19,407
24 Jam 19,534, 19,63®  19,95¢
36 Jam 20224 20,73% 2117C,
48 Jam 21,624 22,08 22.93F

Keterangan: Subscript yang sama pada kolom yang sama dan superscript
yang sama pada baris yang sama menunjukkan tidak berbeda
nyata pada taraf a. = 0,05. Derajad putih, L (0) = gelap, L (100)
= cerah

Pengaruh lama fermentasi terhadap kadar derajat
keputihan juga memberikan hasil yang tidak berbeda
nyata untuk lama fermentasi 0, 24, dan 36 jam (P>0,05).
Perbedaan yang nyata tampak pada lama fermentasi 0 jam
dengan 48 jam. Wakil dan Kazeem (2012) melaporkan bahwa
peningkatan waktu fermentasi tepung sorghum dengan
berbagai variasi starter BAL menghasilkan tepung sorghum
dengan karakteristik organoleptik baik warna, rasa, flavor,
aroma dan tekstur yang lebih baik khususnya pada jam ke
48 fermentasi. Murtini (2009) menyebutkan bahwa pada
proses fermentasi sorghum menghasilkan warna yang lebih
cerah seiring lama fermentasi. Tepung sorghum dengan lama
fermentasi 72 jam menghasilkan warna L = 61,03 sedangkan
fermentasi 84 jam menghasilkan warna L = 64,4 (skala 0-100,
makin besar angka warna semakin terang).

Pada Tabel 2 disebutkan kadar tanin pada jam ke 48
fermentasi dan menggunakan konsentrasi 6% starter dihasilkan
kadar tanin terendah yaitu 0,062 % dan hal ini sesuai dengan
penelitian Wakil dan Kazeem (2012) yang menunjukkan
kadar tanin dan kadar polifenol terus menurun sebanding
dengan lamanya fermentasi dan berpengaruh langsung pada
tingkat kesukaan terhadap warna tepung sorghum.

KESIMPULAN

Konsentrasi starter Lactobacillus acidophilus (2, 4, 6
% v/b) dan lama waktu fermentasi (0, 24, 36, dan 48 jam)
berpengaruh pada tepung sorghum dengan kadar air, protein
terlarut, viskositas dan derajat keputihan yang lebih tinggi,
tetapi menurunkan kadar tanin dan gula reduksi. Tepung
sorghum terfermentasi selama 48 jam dan konsentrasi starter
L. acidophilus 6% didapatkan karakteristik fisikokimia
yaitu kadar air 11,1%, protein terlarut 1,365%, gula reduksi
1,278%, kadar tanin 0,062%, viskositas 39,833cP dan derajat
putih 22,93,
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