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Abstrak: Salah satu upaya untuk memperbaiki sifat tepung adalah dengan menggunakan perlakuan enzimatik
dengan enzim a-amilase. Sifat fisikokima tepung sorgum yang sudah dihidrolisis sebagian dapat mengalami
perubahan. Penelitian kelompok kami sebelumnya menunjukkan bahwa o-amilase komersial (Termamyl®)
memiliki kemampuan untuk mendegradasi tepung sorgum. Pada penelitian ini sifat tepung sorgum yang telah
didegradasi ditentukan yaitu mencakup volume pengembangan, viskositas, dan kristalinitas. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa terjadi penurunan volume pengembangan sebesar 60% pada suhu 95°C, penurunan suhu
pembentukan pasta dari 80-85°C menjadi 70-75°C, dan pengurangan refleksi kristalit yang menunjukan
perubahan kristalinitas dari semikristalin menjadi amorf pada tepung sorgum terhidrolisis bila dibandingkan
dengan tepung sorgum sebelum hidrolisis.

Kata kunci: sorgum, a-amilase, tepung, sifat fisikokimia

Abstract: One of the efforts to improve properties of flour is by enzymatic treatment using o-amylase.
Physicochemical properties of sorghum flour can be changed after being partially hydrolyzed. Our previous
work indicated that commercially available a-amylase (Termamyl®) has ability to degrade sorghum flour. In the
present work, we determine the properties of the partially hydrolyzed sorghum flour which include swelling
volume, viscosity and crystallinity. The results of the present work indicated that there is a 60% decrease in
swelling volume at 95°C, temperature decrease in pasta forming from 80-85°C to 70-75°C and decrease in
crystalyte reflection which indicate the cristalinity shifted from semicrystaline to amorphous state in hydrolized
sorghum flou compae to native sorghum flour.

Keywords: sorghum, a-amylase, flour, physicochemical properties

PENDAHULUAN Untuk memperbaiki sifat roti yang dibuat dengan
Tepung terigu merupakan bahan dasar utama menggunakan sorgum, dapat dilakukan modifikasi
yang digunakan untuk pembuatan roti seperti melalui proses oksidasi, hidrolisis dengan
(Phattanakulkaewmorie et al. 2011). Namun, terigu asam, substitusi gugus hidroksil pada unit o-D-
mengandung protein gliadin yang merupakan salah glukopiranosil, irradiasi A, perlakuan hidrotermal,
satu protein pembentuk gluten. Gliadin dapat perlakuan dengan tekanan tinggi, penggilingan, dan
menyebabakan penyakit seliak, yaitu suatu penyakit modifikasi enzimatik (Zhu 2014).
autoimun yang ditandai dengan rusaknya lapisan Modifikasi dengan bantuan enzim a-amilase
mukosa usus halus (Fasano & Catassi, 2001). diketahui dapat memeperbaiki kualitas produk roti
Sorgum telah dikembangkan sebagai bahan dasar sorgum yang dihasilkan (Onyango et al. 2010a).
alternatif yang digunakan sebagai bahan pembuatan Selain itu, enzim transglutaminase yang memiliki

roti (Phattanakulkaewmorie et al. 2011; Schober et al kemampuan untuk meningkatkan jumlah ikatan
2005). Roti yang dibuat dengan bahan dasar sorgum silang antar protein juga telah digunakan pada proses
bebas dari gluten, sehingga aman untuk dikonsumsi pembuatan roti komposit sorgum-singkong dan dapat
oleh orang-orang yang memiliki penyakit seliak memperbaiki kualitas roti yang dibuat (Onyango et
(Schober et al 2005). al. 2010b.)

Meskipun gliadin dapat menyebabkan terjadinya Kelompok kami telah melakukan hidrolisis

penyakit seliak, peranannya sebagai salah satu terhadap tepung sorgum dengan menggunakan enzim
komponen pembentuk gluten menjadikannya sangat a-amilase dari Bacillus Sp. (Termamyl®) dan hasil
penting untuk membentuk tekstur roti yang disukai penelitian kami menunjukkan adanya kemampuan
oleh konsumen (Lagrain et al. 2013). Tidak adanya enzim tersebut dalam mendegradasi tepung sorgum
gluten pada sorgum menyebabkan adonan yang encer (Fadhlillah et al. 2015). Oleh karena itu, pada

dan sifat roti setelah dipanggang yang kurang baik, penelitian  ini  kami  melanjutkan  penelitian
seperti warna yang kurang menarik dan tekstur yang sebelumnya untuk menentukan bagaimana sifat
keras (Phattanakulkaewmorie et al. 2011). fisikokimia tepung sorgum yang telah didegradasi
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