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AbstrakvSumber karbohidrat yang paling banyak dikonsumsi 

masyarakat Indonesia adalah beras dan terigu. Ketika permintaan 

pasar semakin meningkat sedangkan ketersediaan bahan terbatas 

akan terjadi permasalahan baru yaitu kelangkaan bahan pangan 

tersebut. Salah satu alternatif pemecah masalah kelangkaan bahan 

pangan adalah melalui substitusi dengan sorgum atau sering 

disebut dengan MOSOF (modified sorghum flour). Sorgum 

(Sorghum bicolor L. Moench) merupakan salah satu sumber 

karbohidrat. Pada proses fermentasi ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh kandungan protein terhadap waktu 

fermentasi. Pada penelitian kali  ini fermentasi dilakukan dengan 

menggunakan mikroorganisme yaitu Lactobacillus plantarum. Dari 

hasil uji counting chamber ditetapkan jumlah sel mikroorganisme 

yang digunakan sebanyak 107 sel/ml, pada bakteri Lactobacillus 

plantarum pemanenan starter dilakukan pada jam ke 2,5. Dari 

data hasil laboratorium didapatkan data untuk sorgum yang 

difermentasi menggunakan Lactobacilus plantarum menurunkan 

protein dari 9,819 + 0,766 menjadi 7,428 + 0,931 %. 

 

Kata KuncivLactobacilus plantarum, modified sorghum flour, 

protein. 

I.  PENDAHULUAN 

 

UMBER karbohidrat yang paling banyak dikonsumsi 

masyarakat Indonesia adalah beras dan terigu. Keberadaan 

terigu sudah sangat melekat di kalangan industri pengolahan  

pangan di Indonesia. Akibatnya, ketika terjadi kenaikan harga 

terigu, para produsen terutama dari sektor usaha kecil 

menengah (UKM) mengalami masalah berat. Di satu sisi, para 

produsen pengolahan tertekan oleh kenaikan harga terigu, di sisi 

lain dihadapkan pada daya beli konsumen yang terus menurun. 

Salah satu solusi mengatasi permasalahan tersebut adalah  

memanfaatkan  tepung sebagai sumber karbohidrat lokal dalam 

produksi makanan berbasis terigu. Budaya makan tepung yang 

telah terbangun perlu ditindaklanjuti dengan pengembangan 

aneka tepung lokal untuk mengurangi penggunaan terigu [1]. 

Salah satu alternatif pemecah masalah kelangkaan bahan 

pangan baik terigu maupun beras adalah melalui substitusi 

dengan sorgum [1]. Sorgum merupakan bahan pangan pokok di 

beberapa negara sub tropis di Asia maupun Afrika dan 

merupakan andalan sebagai sumber karbohidrat, protein, 

vitamin dan mineral jutaan penduduk marginal di wilayah 

tersebut. Bahkan sorgurn teIah dikonsumsi dari usia dini 

sebagai makanan sapihan [2]. Sorgum (Sorghum bicolor L. 

Moench) merupakan salah satu sumber karbohidrat. Sorgum 

juga mengandung zat gizi lainnya seperti karbohidrat 83%, 

lemak  3,50% dan protein 10% (basis kering). Namun, 

penggunaannya dalam  industri makanan di Indonesia sangat 

terbatas [3]. 

Tahapan dalam pembuatan tepung sorgum tersebut 

merupakan fermentasi biji sorgum yang dimodifikasi (MOSOF) 

dan menghasilkan asam laktat pada umumnya menggunakan 

bakteri asam  laktat. Asam laktat merupakan asam organik 

multifungsi yang potensial diproduksi dalam skala besar. 

Pertama kali diproduksi secara komersial oleh Charles E. Avery 

di Littleton, Massachusset, USA pada tahun 1881. Fermentasi 

asam laktat telah banyak dipelajari oleh peneliti terdahulu 

dengan menggunakan berbagai jenis mikroorgnisme, sumber 

karbon, sumber nitrogen, dan kondisi operasi (pH, suhu, 

volume, dan konsentrasi inokulum).  

Dalam penelitian ini penulis akan menganalisa kandungan 

protein pada tepung MOSOF (Modified Sorghum Flour). Dalam 

penelitian  kali ini penulis akan menggunakan bakteri asam 

laktat yang lain untuk mengetahui pengaruhnya terhadap 

kandungan nutrisi tepung sorgum. Bakteri yang digunakan pada 

penelitian kali ini adalah Lactobacillus plantarum. 

 

II.  METODOLOGI PENELITIAN 

A.  Bahan 
Bahan Sorgum adalah jenis sorgum putih. Sorgum yang 

digunakan diambil dari perkebunan PTP Nusantara XII 

(Persero) Jember± Jawa Timur. Sedangkan untuk strain bakteri 

asam laktat (BAL) diambil Lactobacillus plantarum. 

Lactobacillus plantarum (UNAIR fakultas MIPA Biologi). 

Analisa protein dilakukan di Universitas Airlangga Surabaya. 
 

 

B.  Peralatan 
Peralatan   yang   digunakan   yaitu   botol fermentor, Buret, 

reflux, condensor, soklet,  labu bulat, cawan porselen, timbangan 

analitik, erlenmeyer, beaker glas, screener, crusher. 
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C.  Cara Kerja 

Pre-treatment Bahan  

Tahap awalnya adalah biji Sorgum di cuci dengan air 

mengalir dan kemudian di rendam ke dalam larutan Na2HPO4  

0,2 % dengan selama 2 jam suhu 30 �C. Setelah 2 jam 

perendaman dengan larutan Na2HPO4, biji sorgum tersebut 

dipisahkan dari larutan tersebut dan dicuci bersih dengan 

menggunakan aquades yang bersuhu ±65 �C. kemudian 

dikeringkan dan dilakukan pengupasan sorgum kemudian 

dipisahkan antara sorgum gengan kulitnya. 

 

Pembuatan Kurva Kalibrasi Starter 

Pembuatan kurva kalibrasi ini dengan menggunakan metode 

counting chamber,  untuk menentukan jumlah mikroorganisme 

(Lactobacillus plantarum). Mula-mula sorgum 5 gram inokulasi 

dengan masing-masing variabel mikroorganisme dengan 

perbandingan air : sorgum (1:3 w/v). Jumlah mikroorganisme 

yang diinokulasikan sebanyak sebanyak 1 ose Lactobacillus 

plantarum.  Kemudian dilakukan perhitungan tiap jamnya 

dengan metode counting chember [4]. 

 

Fermentasi 

Membuat starter sebanyak 10 % dari bahan yang akan di 

fermentasi lebih lanjut yaitu 5 gram untuk total bahan 

fermentasi 50 gram. Setelah itu stater pada jam ke 2,5 dilakukan 

pemanenanan untuk Lactobacillus plantarum dan 40 jam untuk 

starter Rhizopus orizae. Setelah itu mulai dilakukan fermentasi 

utama, yaitu memindahkan bahan stater kedalam bahan yang 

fermentor yang lebih besar. Untuk masa panen dilakukan untuk 

variabel 12 jam hingga 96 jam. 

 

Penepungan 

Hasil fermentasi di saring untuk memisahkan padatan dengan 

liquidnya. Untuk liquid dilanjutkan dengan analisa total asam, 

sedangkan untuk padatan dilakukan pengeringan dengan suhu 

65 �C selama ± 2 jam dan dihaluskan hingga menjadi tepung. 

Setelah penepungan dilakukan analisa nutrisi dan anti nutrisi 

pada tepung sorgum. 

 

Pengolahan Data Hasil Penelitian 

Analisa Kandungan Protein 
Analisa kandungan protein total ini menggunakan metode 

Kjeldhal, prinsip analisa protein total ini peneraan jumlah 

protein secara empiris berdasarkan jumlah N didalam bahan.  
 

 

III.  HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

III.1 Pembuatan Kurva Kalibrasi 

Pada penelitian kali ini dilakukan treatment yang berbeda 

pada kedua mikroorganisme tersebut dimana, untuk 

Lactobacilus plantarum kita lakukan pengamatan untuk tiap 

jam. Hal ini dikarenakan sifat Lactobacillus Plantarum 

berdasarkan penelitian pertumbuhan Lactobacillus plantarum 

telah mengalami peningkatan pada rentan waktu kurang dari 5 

jam [5].  

 
 
Gambar 1. Kurva pertumbuhan Lactobacillus plantarum. 

 

Dari Gambar 1. dapat dilihat jumlah mula-mula dari 

inokulasi awal kurang dari 5 juta sel/ml dan terus meningkat 

pada jam-jam berikutnya. Dan dihentikan pada jam ke 15 

dikarenakan tujuan dari fermentasi ini yaitu hanya sampai 10
7
 

sel/ml. Sehingga dapat ditentukan waktu starter untuk 

Lactobacilus plantarum slama 2,5 jam. 

 

III.2 Kandungan Protein 

Tujuan dari percobaan ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

proses fermentasi menggunakan bakteri Lactobacilus plantarum 

terhadap kadar protein pada biji sorgum. Pada Analisa 

kandungan protein total ini menggunakan metode Kjeldhal. 

Berdasarkan Penelitian, didapatkan hasil kadar protein sebagai 

berikut : 

 
Gambar 2. Grafik pengaruh lama waktu fermentasi terhadap kadar protein pada 

Tepung sorgum. 

 

Pada Gambar 2. dapat dilihat bahwa kadar protein pada 

sorgum menurun dengan seiring lamanya waktu fermentasi. 

Untuk fermentasi dengan Lactobacillus plantarum Pada 

variabel control didapatkan kadar protein sebanyak 9,819 + 
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0,766 %. Sedangkan pada variabel ke-12, ke-60 dan ke-96 

adalah 8,844 + 2,687 %; 7,759 + 0,076 %; dan 7,428 + 0,931 

%. 

Berdasarkan grafik tersebut menjelaskan bahwa pada kedua 

fermentasi, baik menggunakan Bakteri Lactobacillus 

plantarum, terjadi penurunan kandungan protein pada sorgum 

dibandingkan sebelum dilakukan fermentasi. Hal ini sesuai 

dengan literatur yang menjelaskan bahwa fermentasi dapat 

menurunkan kandungan protein pada sorgum. Selama 

perendaman akan terjadi penurunan protein yang disebabkan 

karena terlepasnya ikatan protein terlarut [6]. Perkecambahan 

dapat menurunkan protein [7]. Pernyataan ini didukung bahwa 

enzim protease memecah ikatan peptida dalam protein 

menghasilkan asam amino [8]. Selain itu, selama 

perkecambahan terjadi perombakan senyawa kompleks seperti 

protein [9]. Menurut penelitian sebelumnya mengatakan 

kandungan protein ampok biji sorgum mengalami penurunan 

seiring dengan lamanya proses fermentasi disebabkan oleh 

aktifitas protease dari BAL dan khamir yang awal mula sekitar 

10,88±0,13% turun hingga 8,09±0,53% [10]. Didukung dengan 

penelitian menyebutkan bahwa hasil pengujian pemecahan 

komponen protein oleh isolat BAL membentuk zona bening 

disekitar koloni, yang berarti isolat tersebut memiliki aktivitas 

proteolitik meskipun rendah. Selain itu, Utami juga melaporkan 

bahwa Isolat khamir K-14 dan K-15 memiliki aktivitas 

proteolitik yang ditunjukkan dengan terbentuknya zona bening 

disekitar isolat [11]. 

 

 

IV.  KESIMPULAN/RINGKASAN 

 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat 

disimpulkan bahwa pengaruh fermentasi terhadap kadar protein  

pada sorgum menurun. Untuk fermentasi dengan Lactobacillus 

plantarum Pada variabel control didapatkan kadar protein 

sebanyak 9,819 + 0,766 %. Sedangkan pada variabel ke-12, ke-

60 dan ke-96 adalah 8,844 + 2,687 %; 7,759 + 0,076 %; dan 

7,428 + 0,931 %. 
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