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ABSTRACT  

 This review studied the effect of modified sorghum flour conversion on the characteristics of the modified 
sorghum flour. In addition, this review also determined the composition of starch sorghum flour. The modification process of 
sorghum flour is carried out to improve the characteristics of the flour produced. Modified sorghum flour also produced better 
physicochemical characteristics of flour than sorghum flour without modification. The process of modification can be done 
through several ways of conversion through modification and using acidic solutions. The results of the review show that the 
process of modification by fermentation can improve the characteristics of sorghum flour better than using acid as it improves 
nutritional value and the characteristics of sorghum flour. The modified sorghum flour has the potential to be a substitute for 
wheat flour in food processing to reduce food dependence on flour. 
 
Keywords: Sorghum flour, modification, characteristics of sorghum flour. 

 
ABSTRAK 

Review ini membahas pengaruh perlakuan modifikasi tepung sorgum terhadap karakteristik tepung sorgum 
termodifikasi yang dihasilkan. Selain itu, review ini juga bertujuan untuk mengetahui komposisi pati tepung sorgum. Proses 
modifikasi tepung sorgum dilakukan untuk untuk memperbaiki karakteristik tepung yang dihasilkan. Tepung sorgum 
termodifikasi juga menghasilkan karakteristik fisikokimia tepung yang lebih baik dari tepung sorgum tanpa modifikasi. Proses 
modifikasi dapat dilakukan melalui beberapa cara diantaranya adalah melalui modifikasi secara fermentasi dan 
menggunakan larutan asam. Hasil review menunjukkan bahwa proses modifikasi dengan cara fermentasi terbukti dapat 
memperbaiki karakteristik tepung sorgum lebih baik daripada menggunakan asam, diantaranya adalah perbaikan komposisi 
nutrisi serta perbaikan karakteristik tepung sorgum. Tepung sorgum termodifikasi memiliki potensi sebagai subtitusi tepung 
terigu pada pengolahan pangan sehingga mengurangi ketergantungan pangan terhadap terigu. 
 
Kata kunci: Tepung sorgum, modifikasi, karakteristik tepung sorgum. 
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PENDAHULUAN  
 

Indonesia memiliki potensi pangan alternatif berbasis umbi-umbian, tanaman pohon atau biji-bijian yang 

dapat diolah menjadi produk tepung sehingga meminimalisir ketergantungan tepung terigu diantaranya adalah 

singkong, ubi jalar, talas, sorgum, dan lain-lain. Salah satu pangan alternatif pemecahan masalah tersebut adalah 

dengan pengembangan sorgum. Sorgum (Sorghum bicolor (L.) Moench) merupakan tanaman pangan penting 

kelima setelah padi, gandum, jagung, dan barley, dan menjadi makanan utama lebih dari 750 juta orang di daerah 

tropis setengah kering diAfrika, Asia, dan Amerika Latin (Reddy et al. 2007). Sorgum mengandung 3,65% lemak, 

2,74% serat kasar, 2,24% abu, 10,11% protein, dan 80,42% karbohidrat sehingga Pengembangan tepung sorgum 

cukup prospektif dalam upaya penyediaan sumber karbohidrat dan bahan substitusi tepung terigu  (Suarni dan 

Subagio, 2013). 

Menurut (Dicko et al., 2006) menyatakan bahwa sorgum mengandung serat pangan yang dibutuhkan tubuh 

untuk mencegah penyakit jantung dan obesitas, menurunkan hipertensi, menjaga kadar gula darah, dan 

mencegah kanker usus dan beberapa senyawa fenolik sorgum memiliki aktivitas antioksidan, antitumor, dan 

menghambat perkembangan virus sehingga bermanfaat bagi penderita penyakit kanker, jantung, dan HIV. Dalam 

penelitian Zakaria et al. (2009) meneliti mengenai produk berbasis tepung sorgum dan jawawut untuk antikanker 

bahwa ekstrak glukan dari sorgum dan jewawut mempunyai aktivitas imunomodulator dan dapat mencegah 

kanker. Selain itu, Sorgum mengandung mineral Fe yang tinggi dan serat pangan yang dibutuhkan oleh tubuh 

yang kurang dimiliki gandum. Unsur mineral Fe sangat membantu dalam pembentukan sel darah merah. Selain 

itu sorgum kaya akan mineral Ca, P, dan Mg. Fungsi Ca adalah membentuk tulang normal, posfor memelihara 

pertumbuhan, danMg mempertahankan denyut jantung normal dan kekuatan tulang. Komponen aktif unsur 

pangan fungsional dalam biji jagung relatif tidak berbeda dibanding biji sorgum, demikian juga manfaatnya 

terhadap kesehatan. 

Proses modifikasi tepung sorgum dilakukan untuk memperbaiki karakteristik tepung yang dihasilkan. 

Tepung sorgum termodifikasi juga dapt meningkatkan nilai zat gizi tepung yang lebih baik dari tepung sorgum 

tanpa modifikasi. Selain itu, modifikasi meningkatkan sifat fisikokimia tepung sorgum agar dapat diaplikasi untuk 

mensubtitusi terigu, sehingga dapat dihasilkan produk makanan rendah gluten dan memiliki khasiat terhadap 

kesehatan. Proses modifikasi dapat dilakukan melalui beberapa cara diantaranya adalah melalui modifikasi 

secara fermentasi, modifikasi dengan larutan asam, bahkan modifikasi dengan cara oksidasi (Rahmawati et al., 

2012). 
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Agar dapat menentukan tepung yang tepat untuk diaplikasikan kedalam suatu produk pangan. Maka perlu 

mengetahui karakteristik fisikokimia suatu tepung atau pati suatu bahan pangan. Kendala utama dalam aplikasi 

sorgum pada produk pangan yaitu karakteristik tepung yang kurang baik dalam pembentukan adonan misalnya 

rendahnya viskositas, swelling power, indeks kelarutan dalam air (IKA), nilai organoleptik serta sorgum 

mengandung antinutrisi (tanin) yang membuat rasa sepat dan warna kusam pada produk akhir. Adanya 

kandungan antinutrisi (tanin) dalam sorgum menjadi faktor pembatas untuk dapat dikembangkan dan dikonsumsi 

secara luas. Oleh karena itu, perlu dilakukan cara seperti fermentasi menggunakan Bakteri Asam Laktat (BAL), 

perendaman dengan larutan asam ataupun perendaman dalam air hangat kemudian dikeringkan, sehingga 

diharapkan kandungan antinutrisi (tanin) yang membuat rasa sepat dan warna kusam pada produk berkurang 

ataupun hilang sehingga dapat dikembangkan dan dikonsumsi secara luas.  

Komposisi Kimia Sorgum  

Sorgum adalah jenis tanaman serealia yang dapat digunakan sebagai alternatif sumber karbohidrat dan 

merupakan komoditi yang mempunyai prospek yang sangat baik. Sorgum dapat menjadi sumber bahan pangan 

alternatif selain sebagai sumber bahan pokok seperti beras, jagung, singkong, gandum, dan lain- lain. Kandungan 

gizi dalam 100 gram sorgum dengan serelia lain dilihat pada Tabel 1. 

Tabel 1. Kandungan gizi dalam 100 gram sorgum dengan serelia lain 

Unsur Nutrisi Kandungan/100 g 

Beras Jagung Singkong Sorgum Kedele 

Kalori (kkal) 360 361 146 332 286 
Protein (g) 6.8 8.7 1.2 11.0 30.2 
Lemak (g) 0.7 4.5 0.3 3.3 15.6 
Karbohidrat (g) 78.9 72.4 34.7 73.0 30.1 
Kalsium (mg) 6.0 9.0 33.0 28.0 196.0 
Besi (mg) 0.8 4.6 0.7 4.4 6.9 
Fosfor (mg) 140 380 40 287 506 
Vit. B1 (mg) 12 0.27 0.06 0.38 0.93 
Sumber: Direktorat Gizi Departemen Kesehatan (1992) dan Sirappa (2003) 
 

 Dari beberapa jenis serelia, sorgum memiliki kandungan gizi yang cukup baik dibanding serelia lainnya, 

selain itu juga sorgum memiliki kandungan gizi yang setara dengan kandungan gizi beras, jagung dan singkong 

yang merupakan makanan pokok. Sehingga sorgum dapat juga dijadikan sebagai penganti beras, jagung ataupun 

singkong.  
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Pati Sorgum dan Beberapa Jenis Pati Industri 
 

 Kadar pati merupakan kriteria mutu terpenting tepung, baik sebagai bahan pangan, maupun non 

pangan. Komposisi pati dari beberapa jenis tepung berbeda-beda. Perbedaan kadar pati tersebut akan 

mempengaruhi kadar amilosa dan amilopektin di dakam suatu bahan. Review pada penelitian Rahmawati et al. 

(2012) tentang komposisi pati dari beberapa jenis pati sebagai berikut. 

Tabel 2. Komposisi pati sorgum dan beberapa jenis pati industri  

No Jenis Pati 

Komposisi Pati 

Kadar Pati Kadar Amilosa Kadar Amilopektin 

1 Pati Tepung Sorgum(a) 76,70% 22,73% 53,97% 

2 Pati Tepung Jagung(b) 71,30% 25,00% 73,00% 

3 Pati Tepung Terigu(c) 60,33% 10,23% 89,77% 

4 Pati Tepung Beras (c) 67,68% 11,78% 88,22% 

5 Pati Tepung Tapioka (c) 65,26%  8,06% 91,94% 

Sumber : (a) Suprijadi et al., 2012, (b)Rahmawati et al., 2012, (c)Imanningsih, 2012 
 

Pada umumnya, komposisi pati dari tepung sorgum berbeda dengan tepung lainnya. Kadar pati tepung 

sorgum yang dihasilkan sebesar 76,70% lebih tinggi dibandingkan pati tepung jagung, tepung terigu, tepung beras 

dan tepung tapioka. Berdasarkan standar mutu pati industri, minimal kadar pati adalah 75%, dan tepung sorgum 

telah memenuhi standar mutu pati industri.  

Berdasarkan Tabel 1 menunjukan bahwa kadar amilosa terendah terdapat pada pati gandum sebesar 

60,33%. Sedangkan kadar amilopektin tertinggi terdapat pada pati sorgum sebesar 53,97%. Kadar amilosa dan 

amilopektin pati dapat dipengaruhi oleh varietas, kondisi alam, dan tempat tanaman tersebut berasal (Riley et al., 

2006). Persentase jumlah kadar amilosa dan amilopektin dalam pati tepung mempengaruhi kelarutan dan derajat 

gelatinisasi pati. Semakin tinggi kandungan amilosa, maka pati semakin bersifat kering dan kurang lengket. 

Karakteristik Tepung Sorgum Termodifikasi 

Tabel 3. Komposisi pati termodifikasi  

No Jenis Tepung 

Komposisi Pati 

Kadar Pati        Kadar Amilosa Kadar Amilopektin 

1 Tepung Sorgum 57,77% 11,38% 46,40% 

2 Tepung Sorgum Termodifikasi 60.81% 15.13% 45.68% 

Sumber : Paiki (2013) 
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 Kadar pati tertinggi terdapat pada tepung sorgum termodifikasi sebesar 60,81% dan kadar pati paling 

rendah adalah sorgum tanpa modifikasi sebesar 55,77%. Kadar amilosa mengalami peningkatan setelah 

dimodifikasi. Dengan adanya peningkatan kadar amilosa sorgum, sehingga akan menyebabkan penurunan kadar 

amilopektin. Dimana sebelum dilakukan modifikasi, tepung sorgum memiliki kandungan amilopektin sebesar 

46,40% dan setelah dilakukan modifikasi maka kadar amilopektin mengalami penurunan menjadi 45,68%. 

Tabel 4. Karakteristik tepung sorgum termodifikasi  

No Sampel 
Tepung Sorgum Termodifikasi 

Viskositas (cP) Swelling power 
(g/g) 

Kelarutan 
(%) 

Tanin 
(%) 

1 SK 600 7.52  10.26 4,00 
2 SPa 3612 12,12  11,93 0,08 
3 SBb 5799 10,75 - 0,25 
4 SFc 1840 8.86 42.28 1,94  

Sumber : (a)Supriaji (2012), (b) Ulfi et al (2014), (c) Armanda et al  (2016). 

Keterangan: SK: Sorgum Kontrol, SP: Sorgum Perendaman Asam, SB: Sorgum Fermentasi BAL, SF: Sorgum Fermentasi  
                    Ragi tape 
 

Penurunan pH disebabkan karena pada proses fermentasi terjadi metabolisme dari aktivitas 

mikroorganisme yang menghasilkan asam-asam organik. Proses fermentasi yang menggunakan mikroorganisme 

akan menyebabkan nilai pH menurun karena mikroorganisme dapat menghasilkan senyawa asam selama proses 

fermentasi sehingga membuat suasana bahan atau media fermentasi menjadi lebih asam (Sidabutar et al., 2015). 

Fermentasi dan perendaman asam dapat meningkatkan nilai viskositas, swelling power dan kelarutan sedangkan 

mengalami penurunan secara signifikan pada tanin tepung sorgum modifikasi baik pada fermentasi maupun 

perendaman larutan asam. Mikroba yang tumbuh dapat mendegradasi pati, sehingga terjadi liberasi granula pati. 

Proses liberasi ini akan menyebabkan perubahan karakteristik dari pati yang dihasilkan. Granula pati tersebut  

akan dihidrolisis oleh enzim yang dihasilkan oleh mikroba yang akan menghasilkan monosakarida yang digunakan 

sebagai bahan baku untuk menghasilkan asam-asam organik, terutama asam laktat (Anggraeni dan Yuwono, 

2014). 

Fermentasi dapat menurunkan tanin pada tepung modifikasi. Menurut Widowati (2010) menyatakan 

kandungan tanin pada bahan makanan dapat diturunkan dengan berbagai cara seperti perendaman, perebusan, 

fermentasi, dan penyosohan kulit luar biji. Sedangkan pemanasan dan perendaman dalam larutan asam 

menyebabkan struktur protein menjadi rusak sehingga dapat merusak stabilitas tanin yang ada dalam bahan 

tersebut. 
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Nilai Proksimat Tepung Sorgum Termodifikasi 

Proses fermentasi baik melalui fermentasi dengan menggunakan ragi maupun menggunakan bakteri 

asam laktat menyebabkan perubahan komposisi kimia akibat aktivitas mikroba yang terlibat dalam proses 

fermentasi. Demikain halnya dengan metode modifikasi dengan larutan kimia asam juga menyebabkan perubahan 

komposisi kimia pada tepung termodifikasi yang dihasilkan seperti yang diperlihatkan oleh Tabel 5. 
 

Tabel 5. Komposisi kimia tepung sorgum termodifikasi  

No 
Komposisi Kimia Tepung 

Sorgum 

Perlakuan 

Perendaman Larutan 
Asam(a) 

Fermentasi BAL(b) 
 

Fermentasi Ragic) 
 

1 Karbohidrat (%bk) 80,00 77,09 79,60 

2 Protein (%bk) 7,96 12,85  10,33 

3 Lemak (%bk) 3,53 5,39 0,56 

4 Abu (%bk) 0,29 0.17 0,47 

5 Air (%bb) 8,22 4,84 9,04 

Sumber : (a) Suprijadi (2012),  (b) Setiarto (2016), (c) Murtini et al,  (2016) 

 

Kadar karbohidrat pada perlakuan fermentasi ragi lebih rendah dibandingkan dengan fermentasi BAL dan 

perendaman larutan asam. Sementara itu, kadar karbohidrat perlakuan fermentasi BAL lebih tinggi dibandingkan 

dengan perendaman larutan asam. Penurunan karbohidrat terjadi karena selama fermentasi, mikroorganisme 

memanfaatkan komponen karbohidrat berupa amilosa dan amilopektin sebagai sumber karbon untuk 

pertumbuhannya (Bhanwar dan Ganguli, 2014). Penurunan kadar karbohidrat tepung sorgum termodifikasi 

disebabkan pada saat proses fermentasi berlangsung, terjadi pemecahan komponen-komponen pati menjadi lebih 

sederhana yang dilakukan oleh enzim amilase maupun mikroorganisme dalam usahanya memperoleh energi 

untuk pertumbuhan dan aktivitasnya. 

Kadar protein pada tepung sorgum termodifikasi yang ditunjukkan pada Tabel 5 Perlakuan fermentasi 

ragi adalah yang tertinggi yaitu 10,33% dibandingkan dengan kadar protein perlakuan lainnya. Tingginya kadar 

protein disebabkan karena selama fermentasi, mikroorganisme dapat menghidrolisis protein menjadi asam amino 

bebas dan selama pertumbuhannya mikroba tersebut dapat mensintesis asam amino baru dari metabolik 

intermediet.  

Berdasarkan data pada Tabel 5, perendaman asam menunjukan kadar lemak yang tertinggi 

dibandingkan dengan perlakuan fermentasi BAL dan fermentasi ragi. Hal ini disebabkan selama proses 

fermentasi, mikroorganisme menghasilkan enzim lipase yang dapat mengurai lemak dalam sorgum sehingga 
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menghasilkan asam lemak dan gliserol. Bertambahnya waktu fermentasi menyebabkan jumlah lemak yang 

dipecah sehingga kadar lemak terkandung dalam sorgum menjadi semakin berkurang. 

Berdasarkan Tabel 5, diperoleh informasi bahwa kadar abu Kadar abu maksimal untuk tepung terigu 

menurut SNI sebesar 0,70 sedangkan kadar abu tepung sorgum modifikasi pada perlakuan larutan asam sebesar 

0,29 %bk, perlakuan fermentasi BAL sebesar 0,17 %bk, dan perlakuan fermentasi ragi sebesar 0,47 %bk. 

Sehingga masih memenuhi SNI tepung terigu (Badan Standarisasi Nasional, 2009). Kadar abu mengalami 

penurunan seiring selama fermentasi. Hal ini disebabkan karena selama proses fermentasi, senyawa organik 

terbentuk akibat aktivitas bakteri asam laktat (BAL). Irtwange dan Achimba (2009) melaporkan bahwa fermentasi 

gari selama 3 hari dapat menurunkan kadar abu dari 1.87% menjadi 1.65% dan meningkat lagi menjadi 2.46% 

saat fermentasi dilanjutkan sampai 5 hari.  

KESIMPULAN 

Cara modifikasi dapat memperbaiki karakteristik fisikokimia tepung maupun kandungan nutrisi suatu 

bahan pangan. Proses modifikasi dapat dilakukan dengan beberapa cara diantaranya adalah penggunaan 

senyawa asam dan fermentasi. Proses modifikasi dengan cara fermentasi menggunakan BAL terbukti dapat 

memperbaiki karakteristik fisikokimia dan kandungan nutrisi, diantaranya adalah perbaikan komposisi kimia 

seperti komposisi pati (amilosa dan amilopektin), kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar abu, serta dapat 

menurunkan tannin dalam sorgum.  
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