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Agustina Maria Evilianita (6103005062). Pengaruh Penyosohan White
Sorghum (Sorghum bicolor L. Moench ssp. bicolor) terhadap Sifat Fisi-
kokimia Tepung Sorgum serta Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Cookies Sorgum.
Di bawah bimbingan: 1. Indah Epriliati, STP., M.Si, PhD.

2. Chatarina Yayuk Trisnawati, STP., MP.

ABSTRAK

White sorghum merupakan varietas sorgum yang memiliki pericarp
putih, mengandung tanin pada testa, dan tidak mengandung gluten. Varietas
ini banyak diteliti untuk produk pangan, di antaranya cookies, tetapi
kandungan tanin sorgum menyebabkan rasa astringent. Untuk mengurangi
kandungan tanin dapat dilakukan penyosohan pada biji sorgum sebelum
ditepungkan yang akan berpengaruh terhadap sifat fisikokimia tepung
sorgum serta sifat fisikokimia dan organoleptik cookies yang dihasilkan.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Ke-
lompok, terdiri dari satu faktor yaitu dergjat penyosohan sorgum dengan
tigataraf perlakuan: tidak disosoh, disosoh dua kali, dan empat kali. Setiap
perlakuan diulang tiga kali. Pengujian sifat-sifat tepung sorgum meliputi
kadar air, kadar tanin, daya serap air, dan indeks solubilitas tepung. Selan-
jutnya, tepung dari setiap perlakuan diolah menjadi cookies dan diulang tiga
kali, sehingga diperoleh sembilan total ulangan. Pengujian terhadap cookies
sorgum adalah kadar air, daya patah, serta kesukaan terhadap warna, rasa,
kemudahan untuk digigit, dan mouthfeel. Presisi pengukuran kuantitatif data
pengamatan tepung sorgum dievaluasi dengan metode Horwitz, sedangkan
data pengamatan cookies tidak dievaluasi presisi pengukuran kuantitatifnya,
dan dianalisa menggunakan ANOVA pada o 5%. Bila terdapat perbedaan
nyata, maka analisis statistik dilanjutkan dengan uji LSD.

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa penyosohan biji sorgum pada
berbagai dergjat sosoh berpengaruh nyata terhadap kadar air, daya serap air,
solubilitas, dan kadar tanin tepung, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap
kadar air, daya patah dan organoleptik cookies sorgum. Semakin besar
dergjat penyosohan sorgum; kadar air, daya serap air, solubilitas, dan kadar
tanin tepung sorgum semakin menurun. Penerimaan panelis tidak terlatih
terhadap cookies sorgum adalah netral sehingga produk cookies sorgum
dapat diaplikasikan. Disarankan untuk melakukan pengujian sifat cerna dan
bioavailabilitas nutrisi dari cookies yang mengandung sorgum dari berbagai
tingkat penyosohan.

Kata kunci: White sorghum, dergjat sosoh, tepung, cookies, sifat
fisikokimia, organoleptik.
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Agustina Maria Evilianita (6103005062). Effects of Dehulling on
Physicochemical Properties of White Sorghum (Sorghum bicolor L.
Moench ssp. bicolor) Flour, and Physicochemical and Organoleptic
Properties of Sorghum Cookies.
Advisors: 1. Indah Epriliati, STP., M.Si, PhD.

2. Chatarina Y ayuk Trisnawati, STP., MP.

ABSTRACT

White sorghum is a variety that has white pericarp, contains tannin in
its testa, gluten free, and has been investigated for food products, for
example is cookie. However, tannin causes astringency. To reduce the
tannin, sorghum is dehulled prior to milling that affects physicochemical
properties of sorghum flour, physicochemical and organoleptic properties of
sorghum cookies.

A single factor Randomized Complete Block Design was used in this
research, in which sorghum dehulling degree as the experimental factor
having three levels: control, twice and four times dehulling process. Each
treatment was replicated three times. The sorghum flour is examined for
moisture and tannin content, Water Absorption Capacity, and Water
Solubility Index. The flour was made for cookies and replicated three times
so0 that there were nine total replications. The sorghum cookies include
water content, hardness, and hedonic test for colour, taste, breakability of
first bite, and mouthfeel. Data accuracy of sorghum flour was evaluated for
CV Horwitz prior to ANOVA (a 5%), whereas data accuracy of sorghum
cookies was not evaluated by CV Horwitz. Significant differences were
continued for Least of Significance Difference test.

The results showed that sorghum dehulling degrees significantly
affected sorghum flour's moisture content, tannin content, Water
Absorption Capacity, and Water Solubility Index, but it did not influence
cookies' moisture content, hardness, and its hedonic test due to the same
formulation used. The higher dehulling degree, the lower sorghum flour’s
moisture content, Water Absorption Index, Water Solubility Index, and its
tannin content. The untrained panelists scored the cookies as neutral so that
the sorghum cookies can be applied for bakery manufacturing. Further
research on cookies digestibility and nutrient bioavailability is
recommended to be carried out for sorghum cookies made from various
dehulling degrees.

Keywords. white sorghum, dehulling degree, flour, cookies,
physicochemical properties, organoleptic properties.



KATA PENGANTAR

Atas berkat dan rahmat Tuhan Yang Maha Esa, penulis dapat
menyelesaikan penulisan Skripsi dengan judul ”Pengaruh Penyosohan
White Sorghum (Sorghum bicolor L. Moench ssp. bicolor) terhadap
Sifat Fiskkokimia Tepung Sorgum serta Sifat Fisikokimia dan
Organoleptik Cookies Sorgum” yang merupakan salah satu syarat
menyelesaikan pendidikan program sarjana di Program Studi Teknologi
Pangan, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandala
Surabaya.

Pada kesempatan ini, penulis secara khusus menyampaikan rasa
terima kasih kepada:

1. Indah Epriliati, STP., M.Si, PhD dan Chatarina Yayuk Trisnawati,
STP., MP. selaku dosen pembimbing yang telah membimbing penulis
dalam menyel esaikan penulisan makalah ini.

2. Papadan Mama atas dukungan dan doanya selama penelitian.

Sofy, Inggrid, Ameliana dan teman-teman yang telah membantu dalam
penelitian dan atas dukungannya.

4. Laboran FTP-UKWMS (Bapak Adil, Bapak Agung, Bu Intan, Bapak
Santoso, dan Bapak Sentot) yang telah banyak membantu dalam
pengerjaan penelitian skripsi.

Penulis menyadari bahwa makalah ini masih jauh dari sempurna,
oleh karena itu penulis mengharapkan kritik dan saran dari pembaca.

Akhir kata penulis mengharapkan semoga makalah ini dapat
bermanfaat bagi pembaca.

Surabaya, Januari 2010

Penulis



DAFTAR IS

Halaman

ABSTRAK bbb e i
N = 1S ] 7 A O ii
KATA PENGANTAR ..ottt snee s eeean i
[ e 2 1 iv
DAFTAR TABEL ...ttt st Vi
DAFTAR GAMBAR.....ociiiieterete ettt vii
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt iX
BAB | PENDAHULUAN ..ottt s s 1
L1 Latar BElaKang......ccocoeeieririeeiee st 1

1.2 RUMUSAN MASAl@N .....ocuiiiiiieeee e e 3

L3 Tujuan Penelitian ........coceeeevenese e 4

1.1 Manfaat Penelitian .......cccooeieiiieeeeee e 4

BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 5
2.1 Sorgum (Sorghumbicolor L. Moench) ........ccccoviienienicicnenne 5

2. LD TBNIN ottt et 10

2.1.2 PENY0SONAN .....c.ceuiitiieiinie ettt 12

2.1.3 Pembuatan Tepung SOrgumM .........ccceeereeerienenereneseneenens 14

2.2 Tinjauan Umum COOKIES .......ccceeeeeeieerieriesesieseesesseesseseesseseesnens 18

2.1.3 Bahan Pembuatan COOKIES...........ceerrreeenenreerenreenennenenes 19

2.3 Sifat KimiaTePUNG.....ccceevirieeeieeeeee et 24

BAB I HIPOTESA ..ottt 31
BAB |V METODE PENELITIAN ...ooociiieerireiresee e 32
2T |0 7= SRS 32

4.1.1 Bahan Pembuatan Tepung SOrgum..........c.ccceeerereeenrenenne 32

4.1.2 Bahan Pembuatan Cookies SOrgum .........cccceeeeevereerervennen. 32

4.1.3 Bahan untuk ANaliSa.......cccceeveeiereninireee e 32

A2 AT e 32

4.2.1 Alat Pembuatan Tepung SOrguM ........c.cceeereeeneneeneneennene 32

4.2.2 Alat Pembuatan Cookies SOrgum ..........ccccceeveeveereeseeene. 33

4.2.3 Alat untuk ANalISA.......cooveiireecineeee e 33

4.3 Metode Penelitian .........cccovrveerereinereese e 33



4.3.1 Waktu Penalitian.......ccoooieeeeeeeiiiiie e 33

4.3.2 Tempat Penelitian ... 33

4.3.3 Rancangan Penelitian..........ccocoeoerenenieinnenene e 34

4.4 Pelaksanaan Penelitian...........ccooeieieneienenecee e 35

A5 PONQUI TGN ....eetiteeeeieie ettt e 40

4.5.1 Penghitungan Presentase Deragjat Sosoh Sorgum.............. 40

4.5.2 Pengujian Kadar Air, Cara Pemanasan .............cccceeevevuenn 40

4.5.3 Pengujian Daya Serap Air /Water Absorption Index ........ 41

4.5.4 Pengujian Solubilitas Tepung/Water Solubility Index ......41

4.5.5 AndisaKadar Tanin Metode Vanillin-HCI ...................... 42

4.5.5 Pengamatan Granula Pati..........ccccccevvvvenieeieeciesesese e, 43

4.5.6 Pengujian TEKSIUN ......ccveveecieeeeieeereee e 44

4.5.7 Pengujian Organoleptik ...........cccooeeerereienenneneneseseee 44

BAB V HASIL DAN PEMBAHASAN .....cccooveiie et 46
5.1 Kadar Air TEPUNG SOTQUM......c.civiieeriieeieneeieieseeeeie s 48

5.2 Daya Serap Air TEPUNG SOMQUM .....c.covereeeermieeeereeeeeeseeeseeseeieneas 50

5.3 Solubilitas TepuNg SOrgUIM........c.eoveeriiieerieeeereeeeie e 52

5.4 Kadar Tanin Tepung SOrgUM........c.ccceereereeeieeeeeseeseeeieseeseeeseens 53

5.5 GranulaPati SOrgUM........cccceieeiieri e e 57

5.6 Kadar Air COOKI€S SOrgQUM......ccceeiueiieieeseeceesie e e see e e 58

5.7 Daya Patah COoOKIi€S SOrgumM.........cccieeveenieeieee e e e 60

5.8 Uji Organoleptik Cookies Sorgum...........cceceeveerieeciesieesensenenees 63

BAB VI KESIMPULAN DAN SARAN ....cooi et 68
DAFTAR PUSTAKA ..ottt sttt e 69
LAMPIRAN L.ttt sttt e s et senae e s snae e e e nnreeenns 74



DAFTAR TABEL

Halaman

Tabel 2.1 Karakteristik Struktur Biji SOrguM...........cceeererinenieneneneeienene 7

Tabel 2.2 Komposisi Kimia SOrgum .........cccerereieneneneeeesese s 9

Tabel 2.3 Komposisi Kimia Sorgum dan Seredlialain.........c.ccocooeveeernennen. 11

Tabel 2.4 Standar MUtU TePUNG SOMGUIM.......c.couiieeriiieerieneeese e 18
Tabel 2.5 Faktor Penyebab Crispness, Softness, dan Chewyness

PAAA COOKIES........cuereiieieriirieeie e 23

Tabel 2.6 Ukuran, Komposisi, dan Sifat Berbagai Granula Pdti.................. 29

Tabel 4.1 Rancangan Percobaan.............ccoeeeereereneneneseseeie e 35

Tabel 4.2 Formulasi Pembuatan Cookies SOrgum...........cccceeeeeererenenennns 37

vi



DAFTAR GAMBAR

Halaman

Gambar 2.1 Struktur Biji SOrQUM........cccoviriiiiireeee e 6
Gambar 2.2 Biji WhIte SOrghum.........cocueriireiiiineeceee e e 8
Gambar 2.3 Tanin TErKONAENSASI .......c.vveeeereerereseseeeeeeseese e seeseeeens 12
Gambar 2.4 Mesin Penyosoh Sorgum dengan Gurinda Batu

(Carbondum Stone Type Sorghum Dehuller)........coeevvvneennee. 13
Gambar 2.5 S0NE Mill .....coveieiieereceeee e 15
Gambar 2.6 Plate Mill .........cocovivieieiieeeeeee e 16
Gambar 2.7 Hammer Mill ..........ooiiiiiee e 17
Gambar 2.8 ROHEr Mill........cooiiiiiie e 17
Gambar 2.9 Proses Pembuatan Cookies Secara Umum..........cccoceeevereennene 21
Gambar 2.10 Struktur Molekul Amilosadan Amilopektin..........ccccoceveeene 25
Gambar 2.11 Model Bagian Kristalin dari Granula Pati.............cccccccevuenee 27
Gambar 4.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Sorgum ................... 36
Gambar 4.2 Diagram Alir Proses Pembuatan Cookies Sorgum................... 38
Gambar 4.3 Struktur Molekul KateKin ..........coeovineinineriecncecnnes 43
Gambar 5.1 Biji Sorgum pada Berbagai Perlakuan Penyosohan................. a7
Gambar 5.2 Grafik Rerata Kadar Air Tepung Sorgum pada Berbagai

Perlakuan Penyosonan ... 49
Gambar 5.3 Grafik Rerata Daya Serap Air Tepung Sorgum pada Berbagai

Perlakuan Penyosohan Sorgum...........coeveeerieenenenenescnieens 50
Gambar 5.4 Grafik Rerata Water Solubility Index Tepung Sorgum pada

Berbagai Perlakuan Penyosohan Sorgum ..........ccccceevenceeenne 52
Gambar 5.5 Larutan untuk Membuat Kurva Standar-............ccocveererieeieenene 55

Gambar 5.6 Larutan Ekstrak Tepung Sorgumyang Direaksikan dengan
Reagen Vanillin-HCI ... 55

Vi



Halaman
Gambar 5.7 Reaksi Vanilin dengan Katekin dalam Analisa Kadar Tanin

Metode Vanilin-HCl ... 56
Gambar 5.8 Grafik Rerata Kadar Tanin Tepung Sorgum pada Berbagai

Perlakuan Penyosohan Sorgum............ccceveverenenieenesesenene 56
Gambar 5.9 Foto dan Ukuran Granula Pati Tepug Sorgum ..........cccceevenee. 59
Gambar 5.10 Grafik Rerata Kadar Air Cookies Sorgum pada Berbagai

Perlakuan Penyosohan Sorgum..........ccccceevvveieeeereesssenseeneenns 60

Gambar 5.11 Grafik Rerata Gayayang Dibutuhkan untuk Mematahkan
Cookies Sorgum pada Berbagai Perlakuan Penyosohan

SOMGUIM ...ttt b e e b e ssnesane 60
Gambar 5.12 Granula Pati di dalam Cookies Sorgum ............cccceeererennene 64
Gambar 5.13 Grafik Rerata Nilai Kesukaan Panelis terhadap Cookies
Sorgum pada Berbagai Perlakuan Penyosohan Sorgum.......... 65
Gambar 5.14 Cookies Sorgum pada Berbagai Perlakuan Penyosohan
SOMGUIM ...ttt ettt s be bbb saneseee 66

viii



DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
Lampiran 1. Kuesioner Uji Kesukaan Cookies Sorgum ..........c.cccceveerennene 74
Lampiran 2. Perhitungan Derajat S0S0h SOrguM.........ccccveeeeieenieneseesiennenn 78
Lampiran 3. ANOVA Kadar Air Tepung SOrguM..........cocereereneeerereerenees 79
Lampiran 4. ANOV A Daya Serap Air Tepung SOrgum..........coceveerereenens 82
Lampiran 5. ANOVA Solubilitas Tepung SOrgum .........ccoceeevereeeerereenennes 85
Lampiran 6. ANOVA Kadar Tanin Tepung SOrgum.........ccceeeeereeervereenens 88
Lampiran 7. ANOVA Kadar Air Cookies SOrgum.........c.cceeeevereeeresenens 92
Lampiran 8. ANOV A Daya Patah Cookies Sorgum ...........ccoceeeeeeeeneennneens 94
Lampiran 9. ANOV A Kesukaan terhadap Warna Cookies Sorgum ........... 96
Lampiran 10. ANOV A Kesukaan terhadap Rasa Cookies Sorgum .......... 100

Lampiran 11.ANOVA Kesukaan terhadap Tekstur Cookies Sorgum ....... 104
Lampiran 12. ANOV A Kesukaan terhadap Mouthfeel Cookies Sorgum ..108



	Cover.pdf
	hal. depan.pdf
	Halaman Persetujuan Skripsi.pdf
	hal. pengesahan.pdf
	PERNYATAAN KEASLIAN DAN PERSETUJUAN.pdf
	hal. motto.pdf
	Kata Pengantar.pdf
	DAFTAR ISI.pdf
	Abstract.pdf
	ABSTRAK.pdf
	bab1-bab3.pdf
	bab4-bab5.pdf
	Daftar Pustaka.pdf
	KUESIONER-1.pdf
	Tabulasi.pdf
	VALIDITAS.pdf
	lampiran 15.pdf



