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Abstrak

Sorgum dapat menjadi salah satu alternatif sumbemngan, salah satunya dengan mengolah sorgum
menjadi bihun. Bihun sorgum dibuat dari tepung swngyang telah difermentasi oleh bakteri asam laktat
(BAL) Lactobacillus bulgaricus, juga dengan penahdia tepung maizena pada pembuatan bihun
sorgum-maizena diharapkan dapat meningkatkan tekd#wi bihun tersebut. Penelitian ini terdiri
fermentasi tepung sorgum dan pembuatan bihun. Dasil fermentasi tepung sorgum, terdapat
peningkatan kadar protein dan penurunan kadar kaibmat, lemak, dan abu. Hasil analisa bihun
sorgum menunjukkan tiap varian komposisinya memgafgningkatan nilai daya serap air; penurunan
nilai cooking loss; dan penurunan waktu rehidra3ari hasil tersebut ditentukanlah formulasi terhili
bihun sorgum yakni pada komposisi 100% tepung sor¢grgelatinisasi.Selanjutnya dibuatlah bihun
sorgum-maizena, dimana tiap varian komposisinya gakmi peningkatan nilai daya serap air;
penurunan nilai cooking loss; penurunan waktu reagif dan penurunan nilai hardness.Saran pada
penelitian ini hendaknya terdapat pengontrolan syamg lebih akurat agar produk yang dihasilkan
lebih baik.
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1. Pendahuluan Salah satu cara untuk mengembangkan

Kebutuhan pangan masyarakat Indones?é)rg.urg. ada(;ai dengan q mten%gtaahnya
sampai saat ini masih bergantung padgenja' produk  yang apa erima

komoditas tertentu, seperti beras da asyarakat, sepertl pempuatan bihun _dari
gandum. Padahal Indonesia masih memiligIoung sorgum.Untuk meningkatkan kualitas

sumber pangan utama lain (non-beras), sal ﬁri tep.ung sorgum sehingga dapa.t dijadikan
satunya adalah sorgum.Di Indonesia sorgu bagai bahan baku pembuatan bihun, maka

merupakan tanaman sereal pangan Kketi g<embangkanlah tepung sorgum

setelah padi dan jagung.Komposisi nutri Frmodmkasu deng_an cara fermenta5|_
dasar sorgum secara umum relatif tidawenggunakan bakteri asam laktat (BAL) dari

berbeda dengan serealia lainnya Sepeg[(?nus Lactobacillus.Selain itu juga terdapat

jagung, beras, dan gandum, yakni terdiri daﬂena;)mb?hanb'htepung mai;ena un:ut
karbohidrat, protein, lemak, vitamin, darP®M uall(atrll( : upkstorguml;_rrrl]alzenaT untu
mineral.(Suarni dan Firmansyah, 2013 [neningkatkan ekstur fnun. vjuan
Namun, dalam pemanfaatan sorgum, mas nelitian ini adalah mengkaji pgmbua_tan
banyak kendala yang menghadan thun sorgum dalam_ . berbagai varian
diantaranya teksturtepung sorgum yang tid rbag_(}l_llrgggn kompo(sj|_3| | tte_pun_g dsorgum
sesuai dengan prevalensi organoleptik ora grmo kasl — yang Igelatinasi engan
Indonesia, karena tepung sorgu pung sorgum termodifikasi yang tak

mengandung tanin yang berasa pahit d ijgelatinasi; mengkaji pembuatan bihun

kelat. Selain itu, tanin dikategorikan Sebaggorgum-malzena dalam = berbagai varian

antinutrisi yang biasa terdapat pada tanamfﬁrbandingan komposisi  tepung sorgum

leguminoceae, secara ilmiah dapat berikat ﬁrquifikasi yang digelatinasi (formulasi
dengan protein, karbohidrat, dan mineré?rp'“h)_ d((jengan penarlnbahal? kttepprt]'?(
yang mengakibatkan menurunnya daya cerﬁ%ﬁ'zena’ a;_n_k rg‘e“g?‘”?'sa araktenst
nutrisi (Elefatio et al. dalam Suarni rP' un secara fisik dan kimia.

Firmansyah, 2013).
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2. Bahan dan Metode Tabd 1. Formula pembuatan  bihun
sorgum dalam ber bagai

Bahan baku yang digunakan dalam komposis

pembuatan bihun sorgum dan bihun sorgum-
maizena adalah tepung sorgum, starter basah Bahan
Lactobacillus bulgaricuyang diperoleh dari ~Tepung sorgum
Sleman dengan spesifikasi jumlah bakteri terfermentasi
Garam 2 2 2 2 2
menggunakan metodeTdtal Plate Count Aquadest 200 400 400 400 400

TPC adalah l,8><f0 CFU/ml, tepung Tepung sorgum 100 80 60 40 20

tergelatinisasi

Jumlah (%)
100% 80% 60% 40% 20%

100 100 100 100 100

maizena, aquadeSt’ dan garam. Pada formulasi bihun sorgum yang terpilih ¢
. dicampurkan dengan tepung maizena dengan
2 1. Pembuatan Tepung Sor gum Tepung maizena varian komposisi penambahan 10%; 20%; dan

30% tepung maizena

Terfermentasi

. . 2.3. Analisa Kimia
Tepung sorgum difermentasikan dengan cara

melarutkan tepung sorgum dalam aquadedbalisa kimia yang dilakukan meliputi
steril dengan rasio tepung sorgum : aquad@é’ta“Sa kadar abu, kadar karbo_h|_drat, kadar
adalah 1 : 1,25. Setelah itu dilakukaRrotein, dan kadar lemak. Analisis tersebut
penginokulasian ~ bakteri Lactobacillus dilakukan pada tepung sorgum yang sebelum
bulgaricus sebanyak 2% dari jumlah bahaglan sesudah fermentasi.

baku. Campuran lalu ditutup denga® 4 Analisa Fisik

alumunium foil dan difermentasi selama 24

jam pada suhu 37°C. Setelah difermentaginalisa fisik yang dilakukan pada bihun
tepung sorgum dipindahkan ke dalam loyargP"9um dan bihun sorgum-maizena meliputi

kemudian dikeringkan dengan oven padd'@lisa daya serap air, waktu rehidrasi,
suhu 50°C. cooking lossdanhardness

2.2. Pembuatan Bihun Sorgum 3. Hasil dan Pembahasan

Tepung sorgum terfermentasi yang telaB-1. Karakteristik Tepung Sorgum

diperoleh kemudian dibagi menjadi dugroses pembuatan bihun pada penelitian ini
bagian, salah satu bagian tepung disisinkgRenggunakan bahan baku berupa tepung
terlebih dahulu untuk proses yang laingorgum yang telah difermentasi.Tepung

sedangkan  bagian  tepung  lainnygorgum awal (sebelum difermentasi) ini
dicampurkan dengan aquadest dan garaflanalisis komposisi kimianya melalui
Setelah dicampurkan, campurarynalisis proksimat yang terdiri dari kadar

digelatinisasi pada suhu 71-80°C selamgotein, karbohidrat, lemak, dan abu.

kurang lebih 15 menit. Setelah terbentu _ . _
menjadi gel, tepung sorgum yangTabeI 2.Hasl analisis proksimat tepung
sorgum sebelum fer mentasi

tergelatinisasi ditambahkan dengan tepung
sorgum yang tak tergelatinisasi untuk diulgni Komposis | Protein| Karbohidrat| Lemak| Abu
sebelum dicetak dalam variasi variabeBesarnya(%w) | 7,517 | 78,484 1,36 1,28
Adonan yang terbentuk lalu dicetak hingga

menjadi  untaian-untaian  tipis,  laluTepyng sorgum yang telah diperoleh tadi lalu
dikeringkan menggunakaniry oven pada dicampurkan dengan air (fermentasi semi

suhu 50°C selama 6 jam sehingga diperolefjat) dan diinokulasikan bakteri asam laktat

bihun kering. _ Lactobacillus bulgaricus lalu difermentasi
Formulasi dalam pembuatan bihun adalatpigma 24 jam pada suhu 37°C.Setelah
sebagai berikut. difermentasi, tepung sorgum dikeringkan

sehingga dapat digunakan untuk pembuatan
bihun.Berikut hasil analisis proksimat tepung
sorgum terfermentasi.
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Tabel 3. Hasil analisis proksimat tepung tak tergelatinisasi; komposisi keempat bihun
sorgum sesudah fermentasi yang terbuat dari 80% tepung sorgum
tergelatinisasi dengan 20% tepung sorgum
tak tergelatinisasi; dan komposisi kelima
B?fj’“”ya 8,229 75,408 0,76| 1,06 bihun yang terbuat dari 100% tepung sorgum
ow) tergelatinisasi.
Tepung sorgum yang telah difermgntas:j’s_ Daya Serap AirBihun Sorgum
mengalami kenaikan kandungan protein, hal _ _
ini disebabkan karena selama fermentalaya serap air (DSA) menunjukkan
bakteri asam laktatactobacillus bulgaricus kemampuan bihun untuk menyerap air secara
menghasilkan enzim proteinase. Adanydlaksimal selama proses pemasakan.
kenaikan kadar protein diperoleh dari
aktivitas enzim proteinase yang dihasilkan
oleh mikroba yang ada dalam proses
fermentasi. Selain itu, mikroorganisme pada
saat fementasi juga dapat menghasilkan
protein yang disebutSingle cell protein

Komposisi Protein| Karbohidrat, Lemak Abu

200

150
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0

2%  40%  60%  BO%  100%%
Komposisi tepung sorgum tergelatinisasi dengan

Daya Serap Air (Yob/Mb)

(SCP) (Tandrianto dkk, 2014) Hal |n| yang tepung sor gum tak tergelatinisasi (%ob/b)
menyebabkan kadar protein meningkat o

setelah fermentasi. Gambar 1. Daya serap air bihun sorgum
Sedangkan kadar lemak yang mengalami pada berbagai komposis

penurunan pada tepung sorgum terfermentasi - .

karena lemak yang ada pada tepurfg@da penelitian ini, tepung sorgum
digunakan sebagai sumber energi bagfigelatinisasi pada suhu berkisar 71 — 80°C,
mikroorganisme untuk melakukan fermentagiesual dengan suhu gelatinisasi  tepung
(Ginandjar, 1977 dalam Kurniati, 2012). ~ sorgum (Turhan & Sagol, 2004). Dari
Penurunan kadar karbohidrat selama pros@@mbar 1 dapat diketahui pada komposisi
fermentasi disebabkan karena karbohidg0% tepung sorgum tergelatinisasi memiliki
digunakan untuk memenuhi kebutuhaRilai daya serap air sebesar 80%; pada
energi untuk pertumbuhan mikroorganism&omposisi 40% tepung sorgum tergelatinisasi
(Ardhana, 1982 dalam Kurniati, 2012)memiliki nilai daya serap air sebesar 116%;
Bahan organik diuraikan olehpada komposisi 60% tepung sorgum
mikroorganisme disebabkan oleh enzirfergelatinisasi memiliki nilai daya serap air
amilase dan lipase yang bekerja dalagebesar 142%; pada komposisi 80% tepung
pemecahan amilum dan lemak dari substr§@rgum tergelatinisasi memiliki nilai daya
sehingga kandungan bahan organik selar§’ap air sebesar 158%; dan pada komposisi

fermentasi mengalami penurunan (Ginandjat00% tepung sorgum tergelatinisasi memiliki
1977 dalam Kurniati, 2012). nilai daya serap air sebesar 174%.

_ Dapat dilihat pada grafik bahwa terdapat
3.2. Bihun Sorgum peningkatan nilai daya serap air yang
Terdapat 5 komposisi dalam pembuatagipengaruhi oleh banyaknya jumlah tepung
bihun sorgum, yakni komposisi pertamgorgum yang tergelatinisasi.Hal ini
bihun yang terbuat dari 20% tepung sorguiiikarenakan molekul pati mempunyai gugus
tergelatinisasi dengan 80% tepung sorguhidrofilik yang dapat menyerap air.Bagian
tak tergelatinisasi; komposisi kedua bihuyang amorf dapat menyerap air dingin
yang terbuat dari 40% tepung sorgursampai dengan 30%.Pemanasan pati dapat
tergelatinisasi dengan 60% tepung sorgumeningkatkan daya serap air sampai 60%
tak tergelatinisasi; komposisi ketiga bihurfWinarno, 1992).Penyerapan air yang besar
yang terbuat dari 60% tepung sorgurdisebabkan karena pecahnya ikatan hidrogen
tergelatinisasi dengan 40% tepung sorgu@gda bagian yang amorf.
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Selain itu, pada saat tepung tergelatinisasiijlai cooking loss sebesar 22%; pada
pati yang ada dalam tepung akan terhidrolisikmposisi 40% tepung sorgum tergelatinisasi
karena panas. Ketika pati terhidrolisissnemiliki nilai cooking losssebesar 19%;
makromolekulnya akan terdegradasi menjagiada komposisi 60% tepung sorgum
molekul-molekul yang lebih kecil dengantergelatinisasi memiliki nilaicooking loss
rantai yang lebih pendek. Setelah patiebesar 17,4%; pada komposisi 80% tepung
terhidrolisis maka pati akan lebih mudatsorgum tergelatinisasi memiliki nilaboking
mengalami depolimerisasi. Depolimerisadoss sebesar 15,8%; dan pada komposisi
ditandai dengan adanya putusnya ikatatD0% tepung sorgum tergelatinisasi memiliki
rantai utama sehingga menyebabkanilai cooking lossebesar 14%.

pemendekan panjang rantai dan penurun@apat dilihat pada grafik bahwa terdapat
bobot molekul.Dengan adanya penurungmenurunan nilai cooking loss yang
bobot molekul pati tersebut, secara tidadlipengaruhi oleh banyaknya jumlah tepung
langsung maka ukuran molekul pati menjadiorgum yang tergelatinisasi.Kandungan
lebih kecil.Kecilnya ukuran molekul patiamilosa yang cukup tinggi merupakan suatu
memudahkan air untuk masuk ke dalarhal yang diharapkan dalam pembuatan bihun
molekul pati sehingga daya serap aikarena memiliki daya ikat yang lebih kuat,
meningkat (Marwan, 2006). sehingga nilacooking lossendabh.

Oleh karena itu, semakin banyak tepunllenurut teori, pada saat tepung
sorgum yang tergelatinisasi maka nilai daydigelatinisasi, energi panas menyebabkan
serap airnya akan meningkat, karena semakkatan hidrogen pati menjadi melemah.
banyak pati yang terpecah akibat prosdkatan yang lemah memudahkan air masuk

gelatinisasi. Dengan  demikian  pad&e dalam granula dan memungkinkan sedikit
komposisi 100% tepung sorgummelarutnya dan terjadi pertukaran molekul
tergelatinisasi memiliki nilai daya serap aiamilosa menuju ke air, sehingga kadar
terbesar diantara komposisi yang lain. amilosa menurun (Palupi dkk., 2017).
Sehingga, pada penelitian ini kurang sesuai
3.3.Kehilangan Padatan Akibat teori, yakni cooking loss tertinggi pada
Pemasakan  (Cooking  Loss)Bihun komposisi 100% tepung tergelatinisasi,
Sorgum padahal seharusnya kadar amilosa yang
Kehilangan padatan akibat pemasakdf'tinggi berada pada komposisi 20%
(KPAP)/cooking losgerjadi karena lepasnyadikarenakan jumlah  tepung  yang
sebagian kecil pati dari untaian bihun sagligelatinisasi lebih  sedikit  dibanding
pemasakan. kom'pos[s[ lain sehlngga pa'FI. yang
: terhidrolisis pun semakin sedikit dan
. menyebabkan kadar amilosa dari tepung
15% \\* yang disubstitusi (tepung sorgum yang tidak

1094
5%
0%

tergelatinisasi) masih tinggi.

soh e e sh 1o 3.4. Waktu Rehidrasi Bihun Sorgum
Komposisi tepung sor gum ter gelatinisasi dengan Waktu reh I d I'aSI meru pakan Waktu yan g
rpugrorgun tak ergehtiina (ebb) diperlukan bihun kering untuk menjadi basah
Gambar 2. Cooking loss bihun sorgum kembali setelah perebusan.

pada berbagal komposisi Tabel 4. Waktu rehidrasi bihun sorgum
pada berbagai komposisi
Komposisi bihun sorgum  Waktu rehidrasi (menit)

Cooking loss (%)

Pada penelitian ini, tepung sorgum

digelaltinisasi pada suhu berkisa}r 71 — 80°C550, tepung tergelatinisasi 0252
sesuai dengan suhu gelatinisasi tepung4oy tepung tergelatinisasi 04.54
sorgum (Turhan & Sagol, 2004). Dari 60% tepung tergelatinisasi 05.03
gambar 4.2 dapat diketahui pada komposisi80% tepung tergelatinisasi 05.48
20% tepung sorgum tergelatinisasi memiliki_100% tepung tergelatinisasi 06.26
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Dari tabel diatas dapat diketahui pad&.6. Bihun Sorgum-Maizena

komposisi 20%; 40%; 60%; 80%; dan 1009%Bihun sorgum-maizena dibuat dari campuran
tepung sorgum tergelatinisasi memiliki nilatepung sorgum yang telah digelatinisasi dan
waktu rehidrasi yang cukup berbeda, damepung maizena. Pada pembuatan bihun
menunjukkan adanya peningkatan waktsorgum-maizena telah ditetapkan tepung
rehidrasi di setiap komposisinya. sorgum yang digunakan adalah komposisi
Perbedaan  waktu rehidrasi  tersebut00% tepung sorgum tergelatinisasi, dimana
dikarenakan adanya perbedaan kadar amilgsada komposisi tersebut nilaiookingloss
yang ada pada tiap komposisi. Kadar amilosalalah yang terendah dibanding pada
berpengaruh pada waktu rehidrasi, dimarkmposisi lain. Untuk pembuatan bihun
semakin tinggi kadar amilosa semakin cepabrgum-maizena, dibuat pada berbagai
waktu rehidrasinya. Kadar amilosa yang adaerbandingan komposisi penambahan tepung
pada tiap komposisi dipengaruhi olelmaizena. Terdapat 3 komposisi, Yyaitu
gelatinisasi.Hal ini dikarenakan pada sa&omposisi pertama bihun yang terbuat dari
tepung  tergelatinisasi, energi  pana3$00% tepung sorgum tergelatinisasi dengan
menyebabkan ikatan hidrogen pati menjagienambahan 10% tepung  maizena;
melemah. Ikatan yang lemah memudahkdomposisi kedua bihun yang terbuat dari
air masuk ke dalam granula darl00% tepung sorgum tergelatinisasi dengan
memungkinkan sedikit melarutnya darpenambahan 20% tepung maizena; dan
terjadi pertukaran molekul amilosa menujkomposisi ketiga bihun yang terbuat dari
ke air (Palupi dkk., 2017). Sehingga kadat00% tepung sorgum tergelatinisasi dengan
amilosa yang ada pada komposisi pupenambahan 30% tepung maizena

semakin berkurang. : , ]
Maka pada penelitian ini kadar amilosg"?' I[\)/Iz?i/;\en:erap Air - Bihun - Sorgum

tertinggi ada pada komposisi 20% PUNBrikut hasil analisa daya serap air pada
sorgum tergelatinisasi, dimana jumlah tepunlgerbagai Komposisi

yang digelatinisasi lebih sedikit dibanding ” :

komposisi lain sehingga pati yang 200 | g "
terhidrolisis pun semakin sedikit dan o

menyebabkan kadar amilosanya masih tinggi. ]

Oleh karena itu, waktu rehidrasi pada o _
komposisi 20% tepung sorgum tergelatinisasi N e e o s ()
lebih singkat dibanding komposisi yang lain.

Daya serap air (%ob/b)

10%% 20% 30%%

Gambar 3.Daya serap air bihun sorgum-

35.Formula Terpilih Adonan Bihun maizena  pada  berbagai
Sorgum komposisi

Dari komposisi 20%; 40%; 60%; 80%; danl€pung sorgum tergelatinisasi dicampur
100% tepung sorgum tergelatinisasfiéngan tepung maizena dan bersama-sama
menunjukkan bahwa pada komposisi 100%gelatinisasi pada suhu berkisar 71 — 80°C.
tepung sorgum tergelatinisasi memiliki nilaPari gambar 3 dapat diketahui pada
cooking loss yang terbaik karena lebihkomposisi penambahan 10% tepung maizena
rendah dibandingkancooking loss pada memiliki nilai daya serap air sebesar 186%;
komposisi lain. Oleh karena itu, komposisPada komposisi penambahan 20% tepung
100% tepung sorgum tergelatinisasinaizena memiliki nilai daya serap air sebesar
ditetapkan sebagai formulasi terpilih untulk12%; dan pada komposisi penambahan 30%
ditambahkan dengan tepung maizena sebad@ipung maizena memiliki nilai daya serap air

bahan baku dalam pembuatan bihun sorgurdebesar 230%.
maizena. Dapat dilihat pada grafik bahwa terdapat

peningkatan nilai daya serap air yang
dipengaruhi oleh banyaknya jumlah tepung
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maizena yang ditambahkan.Hal inDari gambar 4 dapat diketahui pada
dikarenakan molekul pati mempunyai gugukomposisi penambahan 10% tepung maizena
hidrofilik yang dapat menyerap air.Bagiamrmemiliki nilai cooking losssebesar 12,4%;
yang amorf dapat menyerap air dingipada komposisi penambahan 20% tepung
sampai dengan 30%.Pemanasan pati dapahizena memiliki nilaicooking losssebesar
meningkatkan daya serap air sampai 60%2%; dan pada komposisi penambahan 30%
(Winarno, 1992).Penyerapan air yang bes&épung maizena memiliki nilatooking loss
disebabkan karena pecahnya ikatan hidrogeebesar 5,8%.

pada bagian yang amorf. Dapat dilihat pada grafik bahwa terdapat
Selain itu, pada saat tepung tergelatinisagenurunan nilai cooking loss yang
pati yang ada dalam tepung akan terhidrolisgipengaruhi oleh banyaknya jumlah tepung
karena panas. Ketika pati terhidrolisissorgum yang tergelatinisasi.Kandungan
makromolekulnya akan terdegradasi menjadimilosa yang cukup tinggi merupakan suatu
molekul-molekul yang lebih kecil denganhal yang diharapkan dalam pembuatan bihun
rantai yang lebih pendek. Setelah pakarena memiliki daya ikat yang lebih kuat,
terhidrolisis maka pati akan lebih mudatsehingga nilacooking lossendah.

mengalami depolimerisasi. Depolimerisadlenurut  teori, pada saat tepung
ditandai dengan adanya putusnya ikataigelatinisasi, energi panas menyebabkan
rantai utama sehingga menyebabkakatan hidrogen pati menjadi melemah.
pemendekan panjang rantai dan penurundfatan yang lemah memudahkan air masuk
bobot molekul.Dengan adanya penurunake dalam granula dan memungkinkan sedikit
bobot molekul pati tersebut, secara tidakelarutnya dan terjadi pertukaran molekul
langsung maka ukuran molekul pati menjadimilosa menuju ke air, sehingga kadar
lebih kecil.Kecilnya ukuran molekul patiamilosa menurun (Palupi dkk., 2017).
memudahkan air untuk masuk ke dalarBehingga, pada penelitian ini komposisi
molekul pati sehingga daya serap aipenambahan 30% tepung maizena memiliki
meningkat (Marwan, 2006). penambahan amilosa dari tepung maizena
Oleh karena itu, semakin banyak tepungang lebih tinggi daripada penambahan 10%
maizena yang ditambahkan maka nilai dayjie@pung maizena dan penambahan 20%
serap airnya akan meningkat, karena semakegpung maizena. Maka, pada komposisi
banyak pati yang terpecah akibat prosgenambahan 30% tepung maizena memiliki
gelatinisasi. Dengan demikian  padailai cooking loss/ang paling rendah.
komposisi penambahan 30% tepung Maizengy \y o, RehidrasiBihun Sorgum-
memiliki nilai daya serap air terbesar
diantara komposisi yang lain.

3.8. Kehilangan Padatan Akibat
Pemasakan (Cooking Loss)Bihun

Maizena

Berikut hasil analisa waktu rehidrasi pada
berbagai komposisi.

Sorgum-M aizena Tabel 5. Waktu rehidrasi bihun sorgum-
Berikut hasil analisacooking loss pada maizena pada berbagai komposisi
berbagai komposisi. Komposisi bihun sorgum- Waktu rehidras

maizena (menit)
= i Penambahan 10% tepung maizena  08.51
E 1 \ Penambahan 20% tepung maizena  07.42
H o Penambahan 30% tepung maizena  06.41
o 7a
D ot

Dari tabel diatas dapat diketahui pada
Kommposist penmmmbaluon tepang maisens komposisi penambahan 10%; 20%; dan 30%
dengan tepunz sorgum (veb/) tepung maizena memiliki nilai waktu
rehidrasi  yang cukup berbeda, dan
menunjukkan adanya penurunan waktu

rehidrasi di setiap komposisinya.

10%% AR 30%%

Gambar 4.Cooking loss bihun sorgum-
maizena pada berbagai komposis
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Perbedaan  waktu rehidrasi  tersebut55,918 gf; dan pada komposisi penambahan
dikarenakan adanya perbedaan kadar amild3d% tepung maizena mempunyai nilai
yang ada pada tiap komposisi. Kadar amiloseardnessebesar 105,186 gf.

berpengaruh pada waktu rehidrasi, dimaridapat dilihat pada grafik bahwa terdapat
semakin tinggi kadar amilosa semakin cepgenurunan nilai hardness dikarenakan
waktu rehidrasinya. Kadar amilosa yang adadanya perbedaan kadar amilosa yang ada
pada tiap komposisi dipengaruhi oletpada tiap komposisi. Kadar amilosa yang ada
gelatinisasi.Hal ini dikarenakan pada sagtada tiap komposisi dipengaruhi oleh
campuran tepung digelatinisasi, energi pangelatinisasi.Hal ini dikarenakan pada saat
menyebabkan ikatan hidrogen pati menjadepung  tergelatinisasi, energi  panas
melemah. lkatan yang lemah memudahkanenyebabkan ikatan hidrogen pati menjadi
air masuk ke dalam granula dammelemah. lkatan yang lemah memudahkan
memungkinkan sedikit melarutnya darair masuk ke dalam granula dan
terjadi pertukaran molekul amilosa menujimmemungkinkan sedikit melarutnya dan
ke air (Palupi dkk., 2017). Sehingga kadaerjadi pertukaran molekul amilosa menuju
amilosa yang ada pada komposisi puke air (Palupi dkk., 2017). Sehingga kadar
semakin berkurang. amilosa yang ada pada komposisi pun
Sehingga, pada penelitian ini komposissemakin berkurang. Berdasarkan kadar
penambahan 30% tepung maizena memilikimilosa, semakin tinggi kadar amilosa
penambahan amilosa dari tepung maizekakerasan dan elastisitas beras semakin
yang lebih tinggi daripada penambahan 10%&ndah.

tepung maizena dan penambahan 20%ehingga, pada penelitian ini komposisi
tepung maizena. Maka, pada komposigienambahan 30% tepung maizena memiliki
penambahan 30% tepung maizena memilienambahan amilosa dari tepung maizena
waktu rehidrasi yang lebih singkat dibandingang lebih tinggi daripada penambahan 0%

komposisi lain. tepung maizena; penambahan 10% tepung
_ . maizena; dan penambahan 20% tepung
3.10. HardnessBihun Sorgum-Maizena maizena. Maka, pada komposisi penambahan
Berikut hasil analisdardnesbihun sorgum- 30% tepung maizena memiliki nilaardness
maizena pada berbagai komposisi. yang terendah.
P
%‘ §§§ 5. Kesmpulan
E 20 Tepung sorgum dapat digunakan sebagai
15°§ bahan baku pembuatan bihun dengan cara
” e s 20w difermentasi menggunakan  Lactobacillus
KumpusisiPennmbﬂlmnIPpungmnizenn bu|gaI'ICUS terleb'h dahulu Dal’l haS”
dengan tepung sorgum (ob/k) fermentasi terdapat peningkatan kadar protein

serta penurunan kadar karbohidrat dan kadar
lemak. Tepung sorgum yang telah
difermentasi lalu diolah menjadi bihun

- - - rgum dengan varian komposisi 20%; 40%;
Dari gambar 4.5 dapat diketahui bahwa pa %: 80%: dan 100% tepung Sorgum

komposisi penambahan 0% tepung maize oo
P P ° epung ergelatinisasi.

: - 0
(bihun  komposisi 100% _tepung SorgurrEihun sorgum di tiap varian komposisinya

tergelatinisasi) mempunyai nilahardness ; . o i
gpengalaml peningkatan nilai daya serap air;

sebesar 393,975 g¢f; pada komposi o : )
penambahan 10%  tepung maizenBenurunan nilai cooking loss; dan penurunan

mempunyai nilaihardnesssebesar 231,953W.aktu rehidrasi. Dar  hasil tersebut

of: pada komposisi penambahan 20% teIour%tentukanlah formulasi terpilih bihun sorgum
maizena mempunyai nildiardnesssebesar

Gambar 5. Hardness bihun sorgum-maizena
pada berbagai komposisi
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