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Setiap orang mempunyai tujuan, yakni fempat ia menghadap

kepada- Nya, maka dari ity berlomba-tombalal;

berbuat kebaikan
(Q. Al-Bagoroh: | 48)

Rahasia utama men capai sukses adalal percava pada diri sendiri

(Emerson)

Awal mula keberhasilan menunfut ilmu adalal; dengan diam, kedua

mendengarkan dengan tekun, ketiga dengan memahami tan

menghafalkan dan keempat merealisasikan dalam pengalaman

(Ulanta)

Orang berakal adalah oran § yang mau mempersiapkan bekal untuk

kematiannya, karena dunia adalah fana dan akhirat adalah kekal

(Ulama)
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Pengaruh Tingkat Penyosohan Dan Macam Merk Ragi Terhadap Kualitas
Tape Sorghum (Sorghum bicolor, L) oleh Marzuki (001710101027 Jurusan
Teknologi Hasil Pertaman, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Jember,
Dosen Pembimbing Hama (DPUY Ir. Neer Novijanto, MApp.Se, Dosen
Pembimbing Anggota [ (DPAI) Nita Kuswardhani, S.TP, M.Eng dan Dosen
Pembimbing Angeota 11 (DPA 1) Ir Soebowo Kasim,

RINGKASAN

Umumnya tape terbuat dan ubi kayu dan beras ketan, schingpa perlu tape
dari sorghum perlu dikembangkan untuk membantu program penganckaragaman
pangan. Untuk menghasilkan tape sorghum yang berkuahtas baik perlu digunakan
beras sorghum hasil penvosohan yang sempurna dan penggunaan tag lape yang
baik.

Penelitian im bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat penyosohan
dan macam merk ragi terhadap kualitas tape sorghum vang dihasilkan, serta
mendapatkan kombinasi tingkat penyosohan dan merk ragi vang tepat schingga
dihasilkan tape sorghum yang berkualitas batk.

Penelitian ini terdiri atas dua faktor yaitu tingkat penyosohan dan macam
merk ragi. Tingkat penyosohan terdini atas empat level yaitu: dua, tiga, empat dan
lima kali penyosohan, Sedangkan macam merk ragi terdiri atas tiga level yaitu;
ragi merk NKL {Na Kok Liong), Gedang dan ABC. Data hasil pengamatan
dianahsa dengammetode Rancangan Acak Kelompok (RAK),

Hasil penelitan menunjukkan bahwa tingkat penyosohan berpengaruh
terhadap derajat putih, warna, tekstur, kekompakan dan rasa menyimpang tape
sorghum, serta tidak berpengaruh terhadap kadar gula (brik), pH, rasa, aroma dan
keseluruhan tape sorghum. Macam merk ragi vang digunakan berpengaruh
terhadap derajat putih, kadar gula (brik), pll rasa, aroma, kekompakan dan
keseluruhan tape sorghum, serta tidak berpengaruh terhadap wama, tekstur dan
rasa menyimpang tape sorghum.

Tape sorghum terbaik didapatkan dari kombinasi tingkat penyoschan lima
kali dan merk ragi NKL dengan derajat putih sebesar 41,27, kadar gula (brik)
sebesar 23,33%, pH sebesar 4,05, dan pada uji organoleptik diperoleh nilai rasa
sebesar 3,27, nilai aroma sebesar 3,58, nilai warna sebesar 3,02, nilai tekstur
sebesar 3,98, nilai kekompakan sebesar 3,78, nilai rasa menyimpang schesar 2,16
dan nila1 keseluruhan (kesukaan) yang paling tinggi vaitu sebesar 3,47,
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I PENDAIIULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu komoditi non beras di Indonesia yang hingga kini masih belum
diperluas dayagunanya adalah komoditi sorghum. Dari segi budidaya, tanaman
sorghum bisa tumbuh lebih baik di lahan kering danipada tanaman sereal lainnya.
Biji sorghum dapat digunakan sebagai bahan makanan vang banyak mengandung
karbohidrat maupun sebagai pakan ternak (Mudjisihono dan Damardjati, 1987).

Umumnya masyarakat masih memlai sorghum sebagai komoditi vang
rendah. Oleh karena itu diperlukan suatu usaha untuk meningkatkan mutunya
dengan ¢ara mengubahnya menjadi berbagai bentuk olahan secperti tepung
sorghum, bubur, rengginang dan berbagai makanan tradisional lainnya. Biji
sorghum juga dapat difermentasikan untuk menghasilkan bir dan tape.

Tape merupakan makanan hasil proses fermentasi yang dilakukan oleh
mikroorganisme terutama khamir dan kapang dari bahan pangan yang memiliki
kandungan karbohidrat tinggi. Umumnya tape dibuat dari ubi kayu dan beras
ketan, schingga tape dari sorghum perlu dikembangkan untuk membantu program
penganekaragaman pangan,

Untuk menghasilkan tape sorghum yang berkualitas baik perlu digunakan
beras sorghum hasil penyosohan yang sempuma dan penggunaan ragi tape vang
baik. Pemilihan ragi tape yang baik antara lain memiliki produktifitas yang tinggi,
tahan terhadap penyimpanan, menghasilkan rasa manis dan memberikan

kenampakan yang baik.

1.2 Permasalahan

Dalam pembuatan tape sorghum digunakan beras sorghum hasil
penyosohan biji s,-nrghum dan penambahan ragi tape. Tingkat penyosohan beras
sorghum dan merk ragi yang digunakan diharapkan dapat meningkatkan kualitas
tape sorghum. Permasalahan yang timbul adalah belum diketahui tingkat
penyosohan dan merk ragi yang sesuai untuk menghasilkan tape sorghum yang

berkualitas baik.
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1.3

1.4

Tujuan Penclitian

I

Penclitian ini bertujuan untuk:

1. Mengetahui pengaruh tingkat penvosohan terhadap kualitas tape sorphum
vang dihasilkan.

2. Mengetahwi pengaruh macam merk ragi terhadap kualitas tape sorghum

vang dihasilkan.

[

Mendapatkan tingkat penyosohan dan merk ragi tape yvang tepat schingga

dihasitkan tape sorghum vang berkualitas baik.

Manfaat Penelitian

Manlaat diadakannya penelitian ini adalah:

1. Memberikan informasi tentang pembuatan tape sorghum.
2. Meningkatkan nilai ekonomis dan dayaguna sorghum,

3. Penganckaragaman pengolahan sorghum.
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I TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Sorghum

l'anaman sorghum (Serghum  bicofor, L) termasuk  dalam  familia
Gramnae atau rerumputan. ‘lanaman lain vang termasuk famihi Graminae
diantaranya adalah padi, jagung dan tebu. Klasifikasi tanaman Sorghum hicolor,
{.. adalah sebagai berikut:
Devisio © Anglospermae

Sub Devisio : Monocotyledon

Classis ; Graminales

Ordo : Gramineae

(ienus . Sorghum

Spesies : Sorghum bicolor, L.

Suhu optimum yang diperlukan untuk pertumbuhan tanaman sorghum
antara 23" — 30°C dengan kelembaban relatif 20% - 40%. Suhu tanah vang baik
untuk pertumbuhan kurang lebih 25°C, curah hujan yang diperlukan pertumbuhan
adalah 375 mm — 423 mm dan banyak memerlukan air pada saat tanaman berumur
4 — 5 minggu. pll tanah yang baik bagi pertumbuhan sorghum terletak antara 5.0 —
7.5 (Suprapto dan Mudjisihono, 1987).

Struktur biji sorghum dapat dilihat pada Gambar 1 berikut ini:

.
g

gy *'i"w,“

-

£ - E - ENDOSPERM
i it A A = ALFURON
1] I?__:l T = TESTA
£= BE P = PERIKARP
= li' L = LEMB
-:,‘ = H - HYLLAR

=y o= '+

1)

)

il

Gambar 1. Penampang Melintang Biji Sorghum
{(Suprapto dan Mudjisohono, 1987)
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Lapisan testa terletak di atas_lapisan aleuron, dan terdapat senyawa
polifenol yang tingel. Lapisan perikarp terikat erat dengan lapisan testa dan sukar
dihtlangkan. Lapisan aleuron terletak di bawah perikarp dan testa, sel-sel aleuron
lidak mengandung pati.

lLembaga terdin atas keping biji dan terikat crat dengan endosperm serta
sukar dihilangkan dengan proses pengeilingan. Endosperm merupakan bagian
terbesar dari biji (81,1 — 84.0) dan terdini atas lapisan luar endosperm (corneous
endosperm) dan lapisan dalam (floury), keras dan sangal keras, lengket atau

lembek serta warnanya putih dan kuning (Suprapto dan Mudjisihono, 1987).

2.2 Nilai Gizi Biji Sorghum

Sorghum dapat digolongkan menjadi dua macam vaitu waxy sorghum
(jenis ketan) dan non waxy sorghum (jenis beras). Kadar amilosa jenis beras rata-
rata 25 %, sedangkan untuk jenis ketan sekitar 2 %. Kadar amilosa menentukan
kelunakan dan kekilapan nasi apabila ditanak.

Hasil analisi kimia dari masing-masing bagian biji sorghum dapat dilihat
pada Tabel 1 berikut ini:

Tabel 1. Hasil Analisis Kimia Biji Sorghum

e Susunan Kimia Bagian-Bagian Biji (%)
Bagian Biji | =
i Pati Protein Lemak Abu | Serat
‘Bijiutuh | 738 12.3 366" 41 T6s i 22
Endosperm 325 "N 123 | a3 U937 /A 1.3
Kulit biji 34.6 67 | 490 2,02 8.6
Lembaga 9.8 13.4 18.9 10.36 2.6

{Suprapto dan Mudjisihono, 1987)
Sedangkan menurut Nurmala (1998), biji sorghum mengandung 83 %
karbohidrat, protein 11 %, lemak 3,3 %, vitamin B, mineral Fe, P, Ca dan 1aﬁin.
Tanin terdapat di dalam lapisan testa (lapisan zat warna pada biji sorghum). Kadar
tamin berkisar antara 0,4 — 3,0 %. Biji yang mengandung tanin tinggi biasanya
berwarmna gelap kemerah-merahan, tepung vang dihasilkan terasa pahit dan tidak

enak dimakan. Untuk megurangi atau menghilangkan senyawa ini dapat dilakukan
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dengan perendaman dalam air suling pada suhu 30 'C selama 24 jam_ dengan cara
ini tanin berkurang sampai 31 % Bila pada suhu 100 "C, lama perendaman cukup

20 menit.

2.3 Penggilingan dan Mutu Giling Biji Sorghum

Tujuan penggilingan bin sorghum adalah untuk memisahkan lembaga dan
endosperm dan sekam (Mudjisihono dan Damardjati, 1987). Sedangkan proses
penyosohan (milling) merupakan proscs perubahan beras pecah kulit dengan cara
menghilangkan lapisan bekatul menjadi beras sosoh. Penyosoh beras terbag atas
dua macam, vaitu penvosoh beras tipe gesekan dan silinder. Salah satu contoh
penvosoh beras tipe silinder adalah penyvosoh tanpa tekanan angin (tipe
engelberg). Mesim penyosoh model i1 termasuk tipe tekan dengan rpm rendah
dan beban tahanan yang diberikan pada butiran beras lebih daripada tipe gesekan,
Cara kerja alat 1m1 tidak ubahnya seperti pada proses pengupasan biji (gabah)
menjadi beras pecah kulitt Model baru tipe ini sudah diperbaiki dengan
menambah alat penghembus untuk menghembuskan dedak halus (bekatul) vang
menempel pada butiran beras. Dengan alat ini proses penyosohan tidak periu
dilang-ulang cukup sckali saja (Hardjoentono dkk., 2000},

Proses pengulitan dan penvosohan biji sorghum secara trachsional dapat
menghilanpgkan sekam dan bekatul sampai sekitar 30 % dari berat biji dengan
hasil butir sorghum yang tidak seragam, waktu giling yang lama dan kandungan
lemak yang masih tinggi. Bij sorghum vyang digiling secara mekanis |
(menggunakan permukaan silinder batu gerinda) dapat dikerjakan pada kadar air
vang tendah yaitu 8 % scria dapat mengikis dan menghilangkan kulit biji.
Kombinasi perputaran permukaan abrasi alat dan tekanan tetap dar seluruh
permukaan biji menyebabkan gerakan pencampuran massa biyi sehingpa biji
terkikis mulai kulit luarnya hingga permukaan endosperm. Rendemen giling yang
diperoleh dengan cara mekanis umumnya diatas 60 %. Butir sorghum sesudah
digiling memiliki nilai gizi yang cukup mengandung karbohidrat, protein, lemak,
abu dan mineral-mineral (Fe, P dan Ca) dalam jumlah cukup untuk kebutuhan

tubuh manusia ( Mudjisihono dan Damardjati, 1987).
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Hasil analisis mutu giling dari| beberapa varietas biji sorghum dan
persentase susunan kimia biji sorghum sebelum dan sesudah dapat dilihat pada
‘Tabel 2 di bawah 1ni:

Tabel 2. Mutu Giling dan Beberapa Varietas Biji Sorghum Asal Balai Penelitian
Tanaman Pangan Bopor

it Rendemen (%) i—ﬁsent_il
BSG | BSGK | BSGP
UPCA-ST | 62.83 | 443 | 1861
KD 4 | 70.50 64.78 572
Hegori | 65.12 [ 5593 | 9.18
No. 6C | 71.97 6012 | 1183
No. 302 60.32 | s1i0 | 1088
No. 324 69.69 64.67 ‘ 5.63
Keterangan :

BSG  — beras sorghum giling
BSGK = beras sorghum giling kepala

BSGP = beras sorghum giling pecah
(Mudjisthono dan Damardjati, 1987)

Tabel 3. Persentase Susunan Kimia Biji Sorghum Scbelum dan  Sesudah

Penggilingan
Kandungan Sebelum digiling (%) i Sesudah digiling (".T
Kadar air 10,1 | 10.2
Protein 9.5 7.5
Lemak 1.9 1.0
Serat kasar .' 21 0.4
Kalsium (mg) 39.2 20.2
Posphat (mg) ' 275.8 124.2
Tiamin (w100 g) 350.0 2100

(Mudjisihono dan Damardjati, 1987)
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Secara gans bhesar prosesing by sorghum sejak panen sawah hingga

diperoleh beras sorghum dapat dipambarkan sebagai berikut -

Pemanenan dan Perontokan

v

Penjemuran _é

i » | AirMenguap

Biji Kotor Kering (Kadar air = 13%)

.

Penamman (Aspirator)

i > Koloran

Byt Bersth (Kadar air = 13%)

\

Penggilingan / Penvosohan

*I' p| Sekam ~+ Dedak

Biji Sorghum Giling (BSG)

-

Pengayakan (Retap Tyler)

i > Beras Sorghum Giling Pecah

Beras Sorghum Giliing Kepala)

Gambar 2. Tahap-Tahap Kegiatan Prosesing Biji Sorghum Sejak Panen Sawah
Hingga Diperoleh Beras Sorghum Giling

(Suprapto dan Mudjisihono, 1987)
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2.4 Fermentasi ’

Kata fermentasi pada awalnya berasal dari bahasa latin fervere vang
berarti “mendidih”. Mendidih di sini merupakan akibat dan aktifitas khamir pada
sarl buah-buahan atau bip malt. Buih vang terbentuk merupakan gelembung
karbondioksida hasit katabohsme anacrobik dan gula-gula vang ada dalam san
buah, Pada awalnya, kata lermentasi memiliki makna yang berlainan bagi para
ahli biokimia dan ahli mikrobiologt industni. Bagi ahli biokimia, fermentasi berarii
pembentukan energi melalui proses katabolisme senyawa organik sedangkan bagi
ahh mikrobiologi industri berarti suatu proses untuk menghasilkan suatu produk
dengan memanfaatkan kultur mikroorganisme (Suwasono dkk..2002h).

Menurut  Buckle dkk. (1987), fermentasi merupakan hasil kegiatan
beberapa jemis mikroorganisme di antara beribu-ribu jenis bakteri, khamir dan
kapang. Sedangkan menurut Winarno dkk. (1980), fermentasi dapat terjadi karena
adanya aktifitas mikroba penyebab fermentasi pada substrat organik vang sesuai.
Fermentasi 1ni dapat menyebabkan perubahan sifat bahan pangan. sebapai akibat
dart pemecahan kandungan-kandungan bahan pangan tersebut. Sebagai contoh
ketela pohon dan ketan dapat berbau alkohol atau asam (tape), susu menjadi asam
dan lain-lain, Pada mulanya yang dimaksud fermentasi adalah pemecahan gula
menjadi alkohol dan karbondioksida, tetapi banyak proses vang disebut fermentasi
tidak selalu mengpunakan substrat pula untuk menghasilkan alkohol dan
karbondioksida. Sebapai contoh perubahan laktosa menjadi asam laktat oleh

bakten Streprococcus lakiis pada kondisi anaerobik.

2.5 Ragi Tape

Mikroba yang sering digunakan dalam proses fermentasi tape adalah
Saccharomyces cereviceae yang biasa dijual di pasar dalam bentuk ragi
bercampur tepung beras. Ragi tape yang sering dijumpai di "-pasar merupakan
adonan khusus yang dibuat dengan mencampurkan biakan khamir, tepung beras
dan berbagal macam bumbu (kayu manis, bawang putih, laos dan jahe). Bumbu-

bumbu ini dapat bersifat senyawa anti mikroba (mampu mengurangi jumlah
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muikroba non khamiry, sumber nuinen dEH]J"I';‘ﬂ'Ihﬁ!'IH.I-k rasa dan aroma pada produk
tape ( Suwasono dkk.. 2002a)

Bumbu-bumbu  vang ditambahkan pada ragt memiliki lungsi vang
berbeda-beda. Bawang putth berfungs: untuk memmbulkan suasana panas
sehingga bisa menghambat pertumbuhan mikroba khususnya bakier. Adas dapat
membantu pembentukan aroma dan menghambat pertumbuhan mikroorganisme
vang menyebabkan pembusukan. Kava mams sebagar penyumbang rasa manis
dan pembentuk aroma serta menghambat pertumbuhan bakten. Jahe menghambat
pertumbuhan semua mikroorganisme  kecuali Saccharonnyees cereviseae dan
Bacilfus subtilis (Susilo dan Santoso, 1974

Ram diartikan sebagai awetan dan mikroorgamsme, berbentuk padat dan
kenng. Dalam ragi terdapat berbagai mikroorgamisme yang mempunyail daya
sintesa dan perombakan terhadap substrat yang berbeda satu sama lainnya. Ragi
tape merupakan campuran populasi mukroba dan  genus Saccharomyees,
Aspergilus, Candida dan Acetobacter (Dwidjoseputro, 1990).

Menurut  Winamo dkk. (1980), rag1 menpandung jenis  kapang
Chlamydomucor  oryzae, Rhizopus oncee dan jamur-jamur  khamir adalah

Saccharromyees cerevveeae, Saccharomyces verdomant dan Hansemidu,

2.6 Tape

Tape merupakan salabh satu produk [ermentast tradisional yang dapat
dibuat dengan bahan dasar ubi Kkayu, beras ketan ataupun bahan-bahan
berkarbohidrat lainnya, Tape diolah secara fermentasi dengan penambahan ragi
kurang lebih 1% atau 10 gram per kilo (Saono dan Basuki, 1986). Tape vang baik
menurut Winamo (1983}, adalah tape vang mempunyai rasa manis dengan sedikit
asam serta aroma yang khas karena mengandung alkohol,

Salah satu contoh tape dari tanaman sereal vang banyak dikembangkan
adalah tape ketan. Tape ketan bisa dibuat dari bahan dasar beras ketan putih atau
beras ketan hitam, Komposisi kimia tape ketan putih dapat dilihat pada Tabel 4
berikut:
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Tabel 4. Komposisi Kimia Tape Ketan Punh

Komponen komposisi
Air (%) |56-69
Ftanod (%) : 3
pH | 438 475
Total Asam {%a) 063 - 089
Protem (%) | |
Lemak (%) | 0.3
Karbohidrat (%) 40.2
Serat Kasar (%) 2.0
Kadar Abu (%0) | 0.7
Ca (mg) 21
P (mg) 34
Fe (mg) 0.8
Kal {cal) 169

{ Saono dan Basuki, 1986)

Tape dari tanaman sereal yang lain adalah tape sorghum. Tape sorghum
dibuat dengan bahan dasar beras sorghum. Beras sorghum ini merupakan biji
sorghum lepas kulit scbagal hasil dari proses penggilingan atau penyosohan
sehingga diperoleh beras sorghum giling atau beras sorghum sosoh.

Apabila proses penyoschan dapat dilakukan dengan sempurna, maka beras
sorghum tersebut tidak akan membawa rasa sampingan vang tidak enak ataupun
vang kurang disenangi. Denpan menggunakan mesin penyosoh beras dan silinder,
beras yang dihasilkan apabila dimasak tidak terasa kasar di lidah (Suprapto dan
Mudyisthono, 19871,

2.7 Cara Pembuatan Tape Sorghum

Cara pembuatan tape sorghum tidak berbeda dengan pembuatan tape ubi
kayu dan beras ketan. Mula-mula beras sorghum dibuat nasi dan didinginkan.
Ditabun ragi tape yang telah dihaluskan, kemudian dibungkus kecil-kecil dengan

daun pisang, Apabila bahannya dari sorghum jenis ketan maka setelah dibungkus
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(B

denean daun pisang, difermentasikan dua, maiam di tempat vang scjuk hinpga
menjadi tape  Tetapi apabila bahannya dam sorghum jenis beras, setelah
dibungkus keeil-kecil dengan daun pisang dibarkan  semalam. kemudian
bungkusan ini ditambah dua sendok gula dan fermentasi dilanjutkan fagi selama

satu malam sehingga menjadi tape (Suprapto dan Mudiisthono, 1987).

2.8 Perubaban-Perubahan Selama Fermentasi

Dalam pembuatan tape baik dari beras ataupun dan singkong, tercatat ada
dua jenis jamur vang berperan yaitu Ludomycopsis fibuligeru yang mempunyal
kemampuan mengubah pati menjadi gula dan Seccharomyces cerevisiae atau
Rivzopus orizeae vang mempunyai kemampuan merubah gula menjadi alkohol.
Kadang-kadang proses ini terus berlangsung kalau tidak diatur sehingga dan gula
ada vang langsung berubah menjadi asam organik. Asam orgamk im terbentuk
karena adanya enzim vang dikeluarkan oleh khamir yang selain merubah gula
menjadi alkohol, terbentuk pula hasil sampingan seperti asam asetat (Acefobacter
acetii), asam laktat (Streprococcus sp.). Tape akan berasa mams beralkohol dan
sedikit asam, misal pada tape vang disimpan lama atau pada brem (Suriawina,
1990).

Menurut Winarno {1980}, tape merupakan produk proses fermentasi gula
oleh tagl Succharomyces cereviseae  vyang menghasilkan  alkohol dan
karbondioksida melalui reaksi sebagai benkut :

CeHppOs — 20,H011 + 2C0,
Rag
Sccara lengkap reaksi perubahan-perubahan selama fermentasi mulai dan

pati sampai dihasilkan etanol dan karbondioksida adalah sebagai berikut :

Amilase Maltase Zymase
Pati —» Maltosa —® Glukosa ——» Karbon dioksida dan Etanol
dalam Kapang  dalam Khamir dalam Khanur

(Gaman dan Sherrington, 1994)
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2.9 Hipotesis .
Hipotesis vane diajukan dalam penclitian 1n1 adalah:
| Tingkat penyosohan dapat berpengaruh terhadap kuahitas tape sorghum
vang dihasilkan,
2. Macam merk ragi dapat berpengaruh terhadap kualitas tape sorghum vang
dihasilkan,

Lad

3. Tingkat penyosohan dan merk ragi vang tepat dapat menghasilkan tape

sorghum vang berkualitas baik.
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HEMETODOLOGI PENELITEAN

3.1 Bahan dan Alat Penclitian
3.1.1 Bahan Penelitian

B3ahan dasar untuk penelitian inn adalah beras sorghum dari jenis Sorghum
hicolor yang ditanam di daersh Kencong pada bulan Maret 2003 dengan
penvosohan schanyak dua, tiga, empat dan lima kali. Sedanghan bahan pembantu
vang digunakan adalah air dan beberapa merk rap tape di pasaran vaitu ; ragl tape

merk NKL (Nok Kok Liong), merk Gedang dan merk ABC.

3.1.2 Alat Penelitian
Alat-alat yang digunakan antara lain : kompor, panci, baskom, timbangan,
refraktometer, pH-meter, colouwr reader, wadah dan penutup serta mesin

pengeiling/penvosoh beras benalan di Lumajang.

3.2 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian dilaksanakan di laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian,
Jurusan Teknology Hasil Pertamian, Fakultas Teknologr Pertanian, Universitas

Jember, pada tanggal 06 Oktober 2003 sampai dengan 20 Desember 2003

3.3 Metode Penelitian
3.3.1 Rancangan Percobaan

Penehtian 1m1  dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK) yang disusun sccara faktorial dengan dua faktor: faktor A
terdini atas empat level dan faktor B terdiri atas tiga level, masing-masing
perlakuan diulang sebanyak tiga kali,
Faktor A: Tingkat penyosohan beras sorghum

Ay Dua kali penyosohan

A Tiga kali penyosohan

Az Empat kali penyosohan

Ay Lima kali penyosohan
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Faktor 13 Macam merk ragi tape
[3.: Ragi tape merk NKL
B Rag tape merk Gedang
B Rapi tape merk ABC

Dar1 kedua faktor tersebut akan diperoleh dua belas kombinasi perlakuan

sehaga berikut -

.-'“'s| B| ,‘1"._? L‘h As Hl .r"'x.| B|
A| B)_ r'!";_': B.‘r ﬂ: BZ .-‘J-'\_; B:-
Ay Bs A By A2 B; M Bs

Bila hasil analisis menunjukkan perbedaan yang nyata atau sangat nyata,

maka dilakukan pengujian lebih lanjut dengan uji Duncan.

3.3.2 Pelaksanaan Penelitian
Prosedur pembuatan tape sorghum dapat dilihat pada gambar di bawah ini:

Rag tape merk NKL, Beras sorghum penyosohan
Gedang dan ABC 2.3, 4 dan 5 kali

v

Perendaman = 24 jam

¥

Pencucian + ditinskan

v

Penanakar (sampai masak) + 1 jam

v

Pendinginan sampai dingin

v
> Inokulasi dengan ragi tape (1%)

v

Diratakan

v

Dimasukkan dalam wadah tertutup + 50 g

Inkubasi =+ 48 jam I

v

Tape sorghum l

MNamhar 2 Thaoramy Alie PoambBioaatarn T ames O oamerel gmme



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

3.4 Parameter Pengamatan
3.4.1 Bahan Dasar
Parameter pengamatan terhadap bahan dasar hanya pada sifat fisik (derajat

putth} bip dan beras sorghum.

3.4.2 Tape Sorghum
Parameter pengamatan terhadap tape sorghum meliputi:

1. Pengamatan sifat fisik (derajat putih)

I~

Pengamatan sifat kimia (kadar gula dan pH )

Lad

Pengamatan sifat sensonik: rasa, aroma, wamna, tekstur, kekompakan, rasa

menyimpang dan keseluruhan (kesukaan).

3.5 Prosedur Analisis
3.5.1 Sifat Fisik (Derajat Putih)

Derajat putth biji. beras dan tape sorghum diukur dengan alat colour
reader. Aktifkan alat colour reader, tempelkan ujung lensa pada sampel dengan
posisi tegak lurus sambil menckan tombol pengukur, Dilakukan tiga kali
pengulangan pada setiap sampel. Catat nilai L, a dan b yang muncul pada layar.
Untuk mengetahui derajat putih dapat dihitung melalui rumus:

W= 100 —[(100 — LY’ + (a® = b5)|*°
Keterangan: W = derajal putih

L = nilai berkisar antara 0 sampai 100 yang menunjukkan wama
hitam sampai putih.

a = nilai berkisar antara —30 sampai 100 yang menunjukkan warna
hijau sampai merah

b = nila1 berkisar antara —80 sampai 70 vang menunjukkan warna

biru sampai kuning
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3.5.2 Sifat kamia Tape Sorghum

Air dalam bahan diambil dan diteteskan pada refraktometer, kemudian

dicatat skala vang ditunjukkan alat,

3.5.2.2 pll
Air dalam bahan diambil dan diukwr pH-nva dengan menggunakan alat
pli-meter. Sct alat kemudian letakkan sensor pada sampel, tunggu sampai angka

vang ditunjukkan alat stabil, Catat angka yang ditunjukkan alat.

3.5.3 Sifat Sensorik (Uji Organoleptik) Tape Sorghum

Disapkan 12 macam sampel vang telah diberi kode secara acak kemudian
disajikan kepada panelis. Panelis diminta untuk menilai rasa, aroma, wama,
tekstur, kekompakan, rasa menyimpang dan keseluruhan berdasarkan kriteria
vang telah diberikan.

Kriteria tersebut antara lain:

Skor rasa: Skor aroma:

1. Sangat tidak manis 1. Sangatl tidak menyengat
2. Tidak mams 2. Tidak menyengat

3. Agak manis 3. Agak menyengat

4. Manis 4. Menyongat

5. Sangat manis 5. Sangat menyengat
Skor warna: Skor tekstur:

1. Sangat tidak coklat I. Sangat tidak lembek
2. Tdak coklat 2. T:dak lembek

3. Agak coklat 3. Agak lembek

4. Coklat 4. Lembek

5. Sangat coklat 5. Sangal lembek
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Skor kekompakan:
. Sangat tdak kompak

2. Tdak kompak

1id

Agak kompak
4. Kuirpak

Iy

Sangat kompak

Skor keseluruhan:
I. Sangat tidak suka
Tida suka

I

el

Agak suka
4. Suka

Sangat suka

Lh

Skor rasa menyimpang:

1,d

sangat tidak terasa
l1dak terasa

Agak lerasa
Terasa

Sanpat terasa

L7
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpuian
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan. maka diperoleh
beberapa kesimpulan sebasai berikut
|. ‘lingkalt penvosohan berpengaruh terhadap derajat putih, warna, tekstur,
kekompakan dan rasa menyimpang tape sorghum. serta tidak berpengaruh

terhadap kadar gula (brik), pH, rasa, aroma dan keseluruhan tape sorphum.

!ZMJ

Macam merk ragi yang digunakan berpengaruh terhadap derajat putih, kadar
aula (brik), pll, rasa, aroma, kekompakan dan keseluruhan tape sorghum, serta
tidak berpengaruh terhadap warna, tekstur dan rasa menyimpang tape

sorghum,

Lid

Tape sorghum terbaik didapatkan dari kombinasi tingkat penyosohan lima kali
dan merk ragi NKL dengan derajat putih sebesar 41,27, kadar gula (brik)
sebesar 23,33%, pll sebesar 4,05, dan pada uji organoleptik diperoleh milai
rasa sebesar 3,27, nilai aroma sebesar 3,58, nilai warna sebesar 3,02, nilai
tekstur sebesar 3,98, nilai kekompakan sebesar 378, nilai rasa menyimpang
sebhesar 2,16 dan milai keseluruhan (kesukaan) yvang paling tinggi yaitu sebesar
347,

5.2 Saran

Berdasarkan hasil penelitian, dapat diketahui bahwa tingkat penyosohan
dan macan merk tagi berpengaruh terhadap kualitas tape sorghum. Tetapi tape
vang dihasilkan kurang kompak dan manis serta cenderung terlalu asam, sehingpa
perlu penclitian lebih lanjut untuk mengetahw penyebab tidak kompaknya tape
tersebut serta penambahan bumbu tambahan (kayu manis, adas jahe dan bawang
putih) pada ragi tape schingga bisa dihasilkan tape yang manis dan tidak terlalu

asdm.
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Lampran |

Data Pengamatan Derajat Putih

Perlakuan | Ulangan Jumlah | Rata-Rata
s T g (i
A1B1 39,120 39540 39380 118.04 39.35
A1B2 | 38.000| 38.220 37560 11378 37.93
ATB3 | 37.370| 39.260 38250 11488 38.29
A2B1 | 39B30| 40.090/ 39.780) 119.51 39.84
AZB2 38060 39090 38030 11518 38,39
A2B3 | 39760 40210/ 38400 11837 39.46
A3B1 | 40.500; 40.B60| 40.3500 121.71 40.57
A3B2 | 38.010| 40.190 39.460! 11?_66! 39.22
A3B3 | 39.580| 40.580! 39.890  120.03| 40.01
A4B1 | 41.420| 41210/ 41190 123.82| 41.27
A4B2 | 39.830| 40.440| 40220/ 120.55| 40.18
A4B3 | 40820| 41140 40.170!  122.13| 40.71
Jumiah | 472.14| 4B0.83] 472.69 142566 | 3960
Rata-Rata | 39.35] 40.07] 3939 By
Tabel Dua Arah Ax B
Faktor | Faktor TunggalB | Jumlah |Rata-rata
Tunggal A | Bi B2 | B3 | |
Al 118.04] 113.78) 11488/ 34670 2852
A2 11951 11518 118371 35306 39.23
A3 121.71| 11766, 120.03, 359.40| 39.93
A4 | 123.82| 12055 12213] 36650 40.72
Jurnlah 483.08| 467.17 47541 @
Rata-rata | 4026] 3883 3962
Anova
Sidik db [Jumiah| Kuadrat | F-Hitung F-Tabel -
Ke_ragan‘_ian Kuadrat| Tengah | - 5% 1%
Kelompok 2 3.95 1.97 9.46 3.44 572
Perlakuan | 11 352 3200 1534° | 2.26 3.18
A {3 24.0 80/ 3841 | 3.05 4.82
B s 106 52 28307 | 3.44 5.72
AxB. | B 0,61 010, 049™ | 2,55 3.76
Galat 22 4 .59 0.21] '
Total 35 437] o
KE=1,15%

Keterangan: ns = Berbeda tidak nvata

* = Berbeda nyata
** = Berbeda sangat nyata
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Un Duncan Faktor A ( Tingkat Penyosohgn)

UJD 0072
Perlakuan A A2 A3 Ad
Rerata 38.52 3923 3993 4072
p 2 3 4
SSR 2.930 3.080, 3.170
Duncan 02111 02219 02283
T A A2 A3 AE
A - 071  1.41 2.20
A2 0.70 1.49
A3 0.79
A1 e
7 PR | N
A3 =
Motasi d c e e
Lji Duncan Faktor B (Macam Merk Rag)
uJD 0.0624
Perlakuan B2 B3 B1
Rerata 3893 3962 40.26
P 2 3
SSR 2.930 3.080
Duncan 018 019
B3 B2 B
B3 0.69 1.33
B2 0.64
B3 B2 B
B3 N
B2 LD
MNotasi E b a
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Lampmran 2

[ata Penpamatan Kadar Gula {Brik)

S0

Tabel Dua Arah A x B

Periakuan | Ulangan . Jumlah [ Rata-Rata
=g AN SR T
ATB1 | 20200/ 228001 20000,  63.00[  21.00
A1B2 | 19500 21.400 21.500,  52.40 20.80
A1B3 | 20000/ 20200 16500,  56.70 18,90
A2B1 | 19.000/ 23.2000 19.800, 6200 20.67
A2B2 20.000! 20.000 23.000 63.00 21.00
A2B3 | 19.000 21000 18000,  58.00 19.33
A3B1 | 23.000! 22600, 19600 6520 21.73
A3B2 | 20.500] 22300/ 17.800] 6060 20.20
A3B3 | 18.000! 20500 20760,  59.26 19.75
A4B1 | 244001 24200 21.400[ 70.00 23.33
A4B2 | 22500! 23200 19.000] 64.70 21.57
A4B3 | 21.000! 20600, 18.100|  60.70 20.23
Jumlah | 247100 262.00] 232.50| 741.600 | 20.60
Rala-Rata | 20.59] 21.83] 1938

" Faktor Faktor Tunggal B Jumlah [Rata-rata
Tunggal A B1 | B2 B3 i
Al | 63.00] 6240D] 56.70| 182100 2023
A2 62.00| 6300 5800 18300 2033
A3 65.20( 60.60| 59.26| 18506  20.56
A4 70.00[ B470| 6070 19540 2171
Jumlah 260.20| 25070| 23468 ey
Rata-rata 2168 2089 19.56
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Lampran 3

Data Pengamatan pH

Periakuan ‘Ulangan - Jumiah | Rata-Rata
1 - S . W |
A1B1 4160 4.110, 4.030 12.30/ 410
A1B2 4190 4120] 4300, 1261 4.20
A1B3 4400 4340 424D 1298 433
AZB1 4130 3960 4.100 12.19 4.06
AZB2 4180 4130 4270 12.58 419
AZB3 4250, 4.410[ 4120 12.78 4.26
A3B1 4120 4150 3.930 12.20 4.07
A3B2 4320 3880 3.890 12.07 4.02
A3B3 4320| 42200 3970 1251 417
A4B1 4060 3880 41100 1215 405
A4B2 3990 4080 38700 1195 3.08
A4B3 4.230| 4.260! 3.980' 12.47/ 4.16
Jumiah 50.35| 4963 4881 148790  4.13
Rata-Rata | 420 414] 407 ,
Tabel Dua Arah A x B
"~ Faktor | Faktor Tunggal B Jumlah [Rata-rata
TunggalA | B1 | B2 B3
Al | 1230 1261] 1298 37.89 4.21
Az | 1213 1258 12.78 37.55 4.17
A3 | 1220 1207] 1251 36.78| 4.09
Ad 12.15] 1195 1247 36,57 4.06
Jumlah 4884| 49211 5074
Rata-rata | 407 410] 423
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Lampiran 4 -

Data Pengamatan Rasa

Perlakuan | Ulangan i Jumlah ' Rata-Rata
. T R

 A1B1 3.2000 2933 3457 5.60 3.20
A1B2 2733 2667 3.087 847 2.82
A1B3 2333 3287| 2833 8.53 2.84
AZB1 3.267| 2667| 3.600 9,53 3.18
A2B2 2267 2333 3.000 7.60/ 2.53
AZB3 2200 2600 2867 767 2.56
A3B1 2.087| 2.800| 2.800! 7.67 2.56
A3B2 3467 2267 2467 8.20. 273
A3B3 2333 2400 1600 6.33 2.11
A4B1 3.667| 2.800| 3.333 9.80 3.27
A4B2 3.067| 22000 2400 7.67! 2.56
A4B3 2933 2867 2.000 7.80 2.60

Jumiah 33.53] 3180 3353 98867 | 275

Rata-Rata 279 265 279 | 3

Tabel Dua Arah A x B

Faktor Faktor Tunggal B | Jumlah |Rata-rata
_Tunggal A | Bt B2 B3 | A A
Al 960 B47| 8530 2660 298
A2 9.53| 760 767 2480 2.76
A3 767| 820 633 2220 2.47
Ad 980 767 7.80 2527 2.81
Jumlah 36.60| 31.93] 3033 S
Rata-rata 3.05 266 253
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Lampiran §

Data Pengamatan Aroma

Perlakuan |  Ulangan | Jumlah | Rata-Rata
| T OING e l  f a
A1B1 | 3.200 348571 3.32_1' 999 2.33
AABE - | 3.124'| 24631 2957 854 2.B5
A1B3 | 2000 2543 3955 7.80 2.60
A2B1 | 3133 3867| 3333 1033 3.44
A2B2 2667 3.133 2667 8.47 2 82
AZB3 2733 3_45?| 2.136 8.34 278
A3B1 3000f 3.800 3600 10.40 3.47
A3B2 2864, 3.123] 3333 9.32 3.11
A3B3 3.467 2_432| 3.333 9.23 3.08
A4B1 3620 3561 3564 10.75 3.58
A4B2 | 3294 3533 3133 9.95| 3.32
A4B3 3.267| 3.267| 3.400] 5.93| 3.31
“Jumiah 36.38] 3866 3803 113.067 3.14
Rata-Rata | 303 322[ 317 v

Tabel Dua Arah A x B

~ Faktor Faktor Tunggal B Jumilah [Rata-rata
TunggalA| BT | B2z | B3 ‘

A1 999 854 780 26.33 2.93

A2 10.33| 847| 834 2714 3.02

A3 10.40] 932 9.23‘ 2895 392

A4 1075 996/ 993 3085 3.41
“Jumiah 41,48 3629 3530
Reta-rata | 346] 302] 294
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Lampiran 6

Data Pengamatan Warna

Perlakuan Ulangan | Jumlah | Rata-Rata
B R
A1B1 3333 3800/ 3800 1093 364
A1B2 3267 3067 4.000| 10.33 3.44
AIB3 | 3400 3B67 3.000| 10.07 3.36
A2B1 | 3.267, 3333 3667 10.27 3.42
AZB2 | 3433 3267 3733 10,13 3.38
AZBZ | 3067 3333 2733 9.13 3.04
AZB1 2867| 3533 25233 8.93! 298
A3B2 3067 3.000] 3.067 513! 3.04
AZB3 2800 3.333] 2600 B.73! 2.91
A4BA 2.933| 3133 3.000 9.07! 3.02
A4B2 2533 2533 2933 8.00! 2 67
A4B3 2533| 2.B67| 2.400 7.80 2.60
Jumlah 36.20| 38.87| 37.47 112533 | 313
Rata-Rata M R N R
Tabel Dua Arah A x B
 Faktor Faktor Tunggal B Jumlah [Rata-rata
Tunggal A B1 | BZ | B3
A1 [ 1083 1033 1007 31.33 3.48
AZ 10.27| 1013} 913 2953 3.28
A3 8.93| ©9.13] 873 26.80 2.98
Ad 907\ 800 7.80 24,87 276
Jumiah 3920 3760 3573
Ratg-rata 3.27 313 298
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Lampiran 7

Data Pengamatan | ekstur

Perlakuan | Ulangan - Jumiah TRaE:J_-Rﬁ
1 2 3 -
A1B1 3087 2600 2600 a.z?l 276
A1BZ | 2733, 2533 2667 793 264
A1B2 | 2733 2667 2533 7.93 264
A2B1 | 3600] 2800, 2933 9.33| 3.11
A2B2 | 3000 2600, 2733 833! 278
A2B3 | 3133} 2867 3333 9.33! 214
A3B1 3267) 3267 3333 5.87. 3.29
A3B2 4000) 3333 3.200 10.53 3.51
A3B3 3.333| 3.467| 3667 10.47, 3.49
A4B1 4400 2933 3600 11.93 3.98
A4B2 4267 3867 3733 11.87| 3.98
A4B3 3.800, 3.287| 3733  10.80, 3.60
Jumlah 4133 37.20, 38.07| 116600 | 324
Rata-Rata 344 3100 317, %

Tabel Dua Arah A x B

Faktor |  Faktor Tunggal B
Tunggal A | B1 i B2 | B3 o
Al 827 793 793 2413
A2 933 833 933 27.00,
A3 8.87; 1053 1047 30.87!
Ad 1193 11.87] 10.80 3460,
Jurniah 39.40] 3867 3853 Sa
Ratarata | 328 322 321

I Jumlah |Rata-rata

2868

3.00
3.43
3.84

Lh
h
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Lammiran 8

[ata Pengamatan Kekompakan

Perlakuan i_ Ulangan _ i Jumilah iRata—Rafa
e Ao I b D E

AiB1 | 2867, 2867, 2867 860 2 87
A1B2 2.45?| 2867 2733 807 265
A1B3 2933 2867 2933 873 2.51
A2B1 3200, 3333 3400 9.93, 3.31
A2B2 2.aa?| 3.333] 3267 G.47, 3.1¢
A2B3 . 3267 3.200; 3.533 10.00 3.33
A3B1 = 3267, 3533 3.467 10.27| 3.42
A3B2 | 3400, 3287, 3400, 1007 3.36
A3B3 | 3133} 3200, 3267, 9.60 3.20
A4B1 | 2867, 3800, 3667, 11.33] 3.7
A4B2 ' 3733 2933 3800 11.27, 3.76
A4B3 | 3267 3533 3400 10.20] 3.40

Jumiah ] 3827 3973] 39.53; 117.533 | 326

Rata-Rata 319 331 329 i

- SRS e

Tabel Dua Arah A x B

~ Faktor |  Faktor Tunggal B | Jumlah |Rata-rata
Tunggal A | B1 B2 | B3 |
Al | 860 807 873 25.4ui 282
AZ 993, 947 1000 29.40 327

|
A3 | 1027, 1007 g.60 28.93 3.33
Ad | 1133 11.27] 1020 32,80 3.64
|
A

Jumiah 4013| 38.87) 3853
Rata-rata 3.34 3.24) 3.21
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Lampiran 9

[ata Pengamatan Rasa Menvimpang

Perlakuan Ulangan | Jumiah | Rata-Rata
= 2 3
A1B1 | 2733 2933 3067 873 2.9
A1B2 2800 2733 2733 8.27 278
A1B3 2867 2867 2467 8.00 267
AZB1 27331 2533 2533 7 80 260
ADB2 2333 2267 2533 7.13 2.38
AZB3 2200/ 2733 2333 To7 2.42
A3B1 2.000! 2133 2333 5.47 216
A3B2 2400/ 2400 2.400 7.20 2.40
A3B3 2333 2267 1733 6.33 2.1
A4B1 2087| 2333 2067 6.471 218
A4B2 2.000| 1.800  1.800| 5.60/ 1.87
A4B3 2000 2200 1.800| 6.00' 2.00
Jumiah 2847| 2900 2780 85267 2.37
RataRata | 287 2420 232 |

Tabel Dua Arah A x B

Faktor Faktor Tunggal B | Jumiah |Rata-rata
Tunggal A | B1 B2 B3 | |
Al ' 873 a27| BOO| 25.00 278
A2 | il e S i | A 22,20 2.47
A3 6.47| 7.20 6331 2000 222
A4 | B47| 580 6001 1807 2.01
Jumiah 29.47| 2820 2760 "
Rata-rata | 248 235 230
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Lampiran 10

[ata Pengamatan Keseluruhan

Eix B Ppmiziam |
PERT L it

Perlakuan | l}iangan' Jumilah | Rata-Rata
0 e S T | vt

A1B1 | 3.400; 3.067| 3.000 5.47) 3.16
182 | 2600 3000 2723 8.33) 278 )
A1BZ | 2533 2667 2267 7.47, 2.49
A2B1 | 3200, 2887 3200 9.27 3.08
A2B2 2467 2533 2800 7.80 260
A2B3 22000 2467 2533 7.20 240
A3B1 2933 3267, 3687 5.87 3.29
A3B2Z 3.200) 3200 2867, 9.27 3.08
A3B3 2600 2800 2733 8.13, 2.71
A4B1 42000 3.087; 3133 1040 3.47
A4B2 3667) 22000 2733 860 2 87
p4B3 | 3400, 3067 2400 887 2.96

Jumlah ' 3640 3420 3407 104667 | 2.9

Rata-Rata | 3.03] 2685 284 5

Tabel Dua Arah A x B

Jumlah |Rata-rata

Faktor | Faktor Tunggal B |
_Tunggal A | BT [7B2 | B3 | |

Al 547| 833 747 25.27)

AZ 827 7.80; 7.20 2427,

Az | 98T 527l 813l 27.27)

A4 | 1040, 860 88T 2787
Jumiah | 39.00) 3400] 3167
Rata-rata | 325] 283 264

ART
270
3.03
310
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