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ABSTRACT

Instant sorghum rice is produced through cooking, freezing, and drying processes, resulting in a porous
structure that allows for easy rehydration. This research aimed at developing an alternative method for
instantizing sorghum rice using a combination of fluidized bed dryer (FBD) technique and glycerol addition.
The samples were evaluated, including physical characteristics, consumer acceptance, and nutritional value
information of selected product. Sorghum seeds were polished for 30, 45, and 60 sec, and their whiteness
degree was recorded. Subsequently, the seeds were washed, pre-cooked with the addition of glycerol (0, 2,
and 4%), steamed, frozen, and finally dried. The cooked sorghum rice was frozen in a freezer for 24 h at -
20 °C and dried with a fluidized bed dryer until a constant weight was achieved. The addition of glycerol did
not affect panelist’s acceptance for color, texture, taste, aroma and overall attributes (at significance level of
5%), and therefore, the treatment without glycerol was selected for further steps. The selected treatment
exhibited the physical characteristics as follow: rehydration time (7.5 min), bulk density (0.41+0.03 g/mL),
water absorption (41.92+0.50%), rehydration ratio (3.58+0.02) and volume expansion ratio (223.72+12.94),
indicating that it meets the criteria for instant food. The nutritional value per 60 g serving size was as follows:
total energy (240 kcal), protein 3 g (6% of Recommended Dietary Allowance (RDA)), total fat 0 g (0% RDA)
and carbohydrate 56 g (17% RDA).

Keywords: fluidized bed dryer, glycerol, instant sorghum rice, rehydration time

ABSTRAK

Nasi sorgum instan diolah melalui proses pengukusan, pembekuan dan pengeringan, sehingga dihasilkan
produk dengan struktur berpori yang mudah direhidrasi. Penelitian ini bertujuan mengembangkan teknik
instanisasi alternatif untuk pengolahan nasi sorgum menggunakan kombinasi teknik pengeringan terfluidisasi
(fluidized bed dryer) dan penambahan gliserol. Pengujian terhadap sampel nasi sorghum instant terpilih meliputi
karakteristik fisik, penerimaan konsumen, dan informasi nilai gizi (ING). Pengolahan nasi sorghum instan dimulai
dengan penyosohan biji sorgum selama 30, 45, dan 60 detik, kemudian dianalisis derajat putihnya. Selanjutnya
biji sorgum dicuci, direbus dengan penambahan gliserol (0, 2, dan 4%), ditanak, dibekukan dan terakhir
dikeringkan. Nasi sorgum yang telah dimasak kemudian dibekukan dalam freezer selama 24 jam pada suhu
-20 °C dan dikeringkan dengan fluidized bed dryer (FBD) hingga mencapai bobot konstan. Penambahan gliserol
ternyata tidak mempengaruhi penerimaan panelis terhadap atribut warna, tekstur, rasa, aroma dan overall produk
(pada taraf signifikansi 5%), sehingga perlakuan tanpa gliserol dipilih untuk tahap selanjutnya. Nasi sorghum yang
diolah menggunakan perlakuan terpilih memiliki karakteristik fisik sebagai berikut: waktu rehidrasi (7,5 menit),
densitas kamba (0,41+0,03 g/mL), daya serap air (41,92+0,50%), rasio rehidrasi (3,58+0,02) dan rasio volume
pengembangan (223,72+12,94) yang mengindikasikan bahwa perlakuan tersebut memenuhi kriteria pangan
instan. Nilai gizi produk per takaran saji (60 g) adalah sebagai berikut: energi total (240 kkal), protein 3 g (6% dari
Angka Kecukupan Gizi (AKG)), lemak total O g (0% AKG) dan karbohidrat 56 g (17% AKG).

Kata kunci: fluidized bed dryer, gliserol, nasi sorgum instan, waktu rehidrasi
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PENDAHULUAN

Upaya diversifikasi pangan pokok yang dica-
nangkan pemerintah bertujuan agar masyarakat tidak
bergantung pada satu makanan pokok saja, yaitu
beras (Pitaloka et al., 2021). Salah satu pangan
pokok yang dapat dikembangkan adalah sorgum.
Sorgum memiliki banyak keunggulan dibanding
beras, di antaranya yaitu kandungan asam amino
esensial (lisin, leusin, dan isoleusin) lebih tinggi, serta
kandungan vitamin B kompleks yang lebih kaya,
seperti tiamin, riboflavin, dan niasin (Suarni, 2016).

Proses pengolahan nasi sorgum membutuhkan
waktu yang panjang, sehingga perlu diolah dengan
teknologi instanisasi terlebih dahulu agar lebih mudah
diterima oleh masyarakat. Nasi sorgum instan me-
rupakan nasi sorgum kering yang dapat disiapkan
secara cepat menjadi nasi sorgum siap santap, cukup
hanya dengan melakukan proses rehidrasi menggu-
nakan air mendidih. Secara definisi produk pangan
instan adalah produk pangan yang memerlukan
waktu penyiapan tidak lebih dari 5 menit (Sasmitaloka
et al., 2020); atau berkisar 5—7 menit (Widowati et al.,
2020). Waktu ini disebut dengan waktu rehidrasi,
yaitu waktu yang diperlukan suatu bahan pangan
untuk menyerap air secara merata ke seluruh bagian
produk pangan (Srihari et al., 2016).

Produk nasi instan telah banyak dikembangkan,
hampir seluruhnya menggunakan freeze dryer untuk
teknik instanisasinya (Banurea et al., 2020; Nowak
dan Jakubczyk, 2020; Eshtiaghi dan Natkhong,
2021), kendala untuk teknik ini adalah biaya peng-
olahan yang mahal. Fluidized bed dryer (FBD) meru-
pakan teknik instanisasi alternatif yang dapat di-
kembangkan untuk pengolahan nasi sorgum instan,
selain jauh lebih murah biaya operasionalnya, alat ini
juga lebih sederhana cara kerjanya. Alat ini bekerja
dengan prinsip penghembusan udara panas dengan
kecepatan tinggi sehingga bahan yang dikeringkan
akan bergerak dan berperilaku seperti fluida (Mali et
al., 2021).

Tekstur nasi yang cenderung disukai masya-
rakat Indonesia adalah pulen (sticky) (Souripet 2015;
Setyowati dan Kurniawati 2015; Lestari dan Saidah
2023), sedangkan nasi sorgum umumnya pera.
Gliserol merupakan texture modifier yang dapat
ditambahkan pada proses pengolahan produk nasi
sorgum instan untuk menghasilkan tekstur yang
pulen. Damat et al. (2020) melaporkan penambahan
1% gliserol pada nasi beras analog menghasilkan
tekstur yang pera. Penambahan gliserol pada kon-
sentrasi yang lebih tinggi menyebabkan tekstur nasi
beras analog menjadi cenderung lengket. Gliserol
memiliki berat molekul yang rendah sehingga mampu
menembus daerah amorf pati dan menghalangi agre-
gasi rantai-rantai pati dengan menyediakan mobilitas
molekul untuk bergerak dalam struktur polimer,
dengan demikian tingkat kekerasan produk dapat
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dikurangi (Oh et al., 2020). Gliserol juga bertindak
sebagai humektan, dengan berperan sebagai peng-
ikat air dalam produk dan mengontrol keberadaan air
bebas (Aw). Gugus hidroksil humektan membentuk
ikatan hidrogen dengan air sehingga mampu menu-
runkan Aw (Nurhayati et al., 2019). Berdasarkan
Peraturan BPOM Nomor 24 Tahun 2023, batas mak-
simum penggunaan gliserol adalah cukup pada batas
(CPB), diizinkan dalam jumlah secukupnya sesuai
dengan efek yang diinginkan).

Penelitian ini bertujuan mengembangkan alter-
natif teknik instanisasi nasi sorgum menggunakan
kombinasi fluidized bed dryer (FBD) dengan penam-
bahan gliserol, menentukan karakteristik fisik nasi
sorgum instan, tingkat penerimaan konsumen, dan
menyusun informasi nilai gizi (ING) dari produk
terpilih.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku utama produk nasi sorgum instan
adalah sorgum varietas Bioguma (Sorghum bicolor L.
Moech) yang dibudidayakan oleh petani di wilayah
Jombang, Jawa Timur. Varietas sorgum ini diperoleh
melalui teknologi mutasi iradiasi sinar gamma dari
induk varietas Numbu, dan telah melalui tahap
mutasi, seleksi, dan uji multilokasi sehingga memiliki
kualitas yang unggul (Hidayat, 2023). Biji sorgum
memiliki bentuk bulat dengan diameter sekitar 0,40
cm, berwarna kecokelatan, dan rerata densitas biji
sekitar 64%. Biji sorgum dapat dipanen mulai 80 hari
setelah tanam (HST) (Nurhasanah et al., 2023). Se-
lain bahan utama terdapat bahan pendukung berupa
air minum yang berasal dari instalasi air minum
Fakultas Teknologi Pertanian IPB (pH 7,20, Fakultas
Teknologi Pertanian IPB, Indonesia) dan gliserol
pharmaceutical grade (PT. Buana Chem, Indonesia).

Penyosohan dan pengukuran derajat putih

Biji sorgum disortasi untuk membuang kotoran
dan benda asing lainnya. Biji sorgum sebanyak 150 g
disosoh dengan abrasive polisher dengan tiga per-
lakuan waktu (30, 45, dan 60 detik) dan dianalisis
derajat putihnya menggunakan whiteness meter.
Pengukuran derajat putih mengacu pada Subroto et
al. (2019) dilakukan untuk dibandingkan dengan
tingkat derajat putih produk umum (beras giling) yang
dapat diterima konsumen (minimal 38%). Sebelum
pengukuran, dilakukan kalibrasi alat terlebih dahulu
menggunakan standar warna putih berupa kristal
BaSO4 dalam kotak kaca (Kett Instrument, Jepang)
yang memiliki derajat putih sebesar 100% (110,8).
Sampel sebanyak +50 g diletakkan di dalam cawan
perak secara padat, penuh, dan merata. Sampel dan
standar BaSOs dimasukkan ke dalam instrumen.
Derajat putih ditunjukkan pada angka yang tertera
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pada screen. Nilai derajat putih dapat ditentukan
melalui Persamaan 1.
Derajat Putih (%) =

Nilai derajat putih sampel y
Nilai derajat putih BaSO4

Pengolahan nasi sorgum instan

Sorgum sosoh dicuci tiga kali. Setiap Kkali
pencucian air dibuang dan diganti dengan air bersih.
Setelah itu diaron dengan api kecil dengan perban-
dingan air;sorgum (2:1 v/b) dan ditambah gliserol
dengan tiga perlakuan (0, 2, dan 4%), hingga semua
air terserap. Sorgum yang sudah diaron dikukus
selama 60 menit. Nasi sorgum matang dikering-
anginkan dengan kipas angin selama 10 menit dan
dibekukan pada suhu -20 °C (Sasmitaloka et al.,
2020) selama 24 jam (Dundar dan Gocmen, 2013).
Nasi sorgum beku dikeringkan dengan alat pengering
fluidized bed dryer (FBD) yang merupakan hasil
pengembangan sendiri. Alat ini berupa bed pengering
berukuran 25x25x25 cm yang dilengkapi blower axial
yang menghasilkan hembusan udara berkecepatan
2,0 m/s, serta heater berkekuatan 500 Watt. FBD
dioperasikan pada kisaran suhu antara 40-42 °C
(Gambar 1). Pengeringan dilakukan hingga tercapai
bobot konstan, yang diketahui melalui penimbangan
setiap 15 menit.

Pengukuran waktu rehidrasi

Sebanyak 25 g sampel dimasukkan dalam sto-
ples kaca, ditambah air mendidih (94 °C) sebanyak
200 mL, kemudian ditutup rapat dan didiamkan
selama 2,5; 5,0; dan 7,5 menit. Sampel ditiriskan dan
dibelah tengah. Hilangnya spot putih menandakan
waktu rehidrasi optimum sudah tercapai. Pengujian
didasarkan metode Waluyo et al. (2020) dengan mo-
difikasi jumlah sampel dan wadah yang digunakan.

Pengukuran densitas kamba

Densitas kamba menunjukkan perbandingan
massa dengan volume sampel. Pengukuran densitas
kamba mengacu pada Obeta et al. (2019) dengan
modifikasi pada ukuran gelas ukur. Sampel ditempat-
kan ke dalam gelas ukur 200 mL, ditepatkan hingga
tanda tera dan ditimbang. Nilai densitas kamba di-
hitung berdasarkan Persamaan 2.

Keterangan: Dk= densitas kamba (g/mL), Bs= massa
sampel (g), Vg= volume gelas ukur (mL)

Pengukuran daya serap air

Daya serap air diperoleh melalui perbandingan
antara volume air yang diserap pada proses rehidrasi
dengan volume awal. Sebanyak 25 g sampel di-
masukkan dalam stoples kaca, ditambah air mendidih
(94 °C) sebanyak 200 mL. Sampel direhidrasi hingga
mencapai waktu rehidrasi optimumnya, ditiriskan dan
dihitung volume air yang diserap (modifikasi Widowati
et al., 2020). Volume air yang diserap dan nilai peng-
ukuran daya serap air dihitung melalui Persamaan 3
dan 4.
Vi = Vo— V4

D /) = Vi 0
sa (%) = V—x100A)
0

Keterangan: Dsa= daya serap air (%), Vo= volume air
awal sebelum proses rehidrasi (mL), V= volume air
yang diserap pada proses rehidrasi (mL), Vi= volume
air yang tersisa setelah proses rehidrasi (mL)
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Gambar 1. Komponen penyusun fluidized bed dryer (Sivakumar et al., 2016)
Figure 1. Components of a fluidized bed dryer (Sivakumar et al., 2016)
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Pengukuran rasio rehidrasi

Rasio rehidrasi menunjukkan perbandingan
massa sampel setelah dan sebelum direhidrasi.
Pengukurannya mengacu pada Obeta et al. (2019)
dengan modifikasi pada massa sampel yang diukur.
Sebanyak 25 g sampel ditimbang dan direhidrasi
sesuai waktu rehidrasi optimumnya, kemudian di-
timbang kembali. Rasio rehidrasi dapat dihitung ber-
dasarkan Persamaan 5.

Keterangan: Rr= rasio rehidrasi, Bi= massa sampel
setelah rehidrasi (g), Bo= massa sampel sebelum
rehidrasi (g)

Pengukuran rasio volume pengembangan

Pengukuran dilakukan mengacu pada prosedur
yang dikembangkan oleh Obeta et al. (2019) dengan
modifikasi pada massa sampel dan ukuran gelas ukur
yang digunakan. Sebanyak 25 g sampel dimasukkan
dalam gelas ukur 200 mL dan dihitung volumenya.
Sampel direhidrasi sesuai waktu rehidrasi optimum-
nya, kemudian dilakukan pengukuran volume kem-
bali, sehingga rasio volume pengembangan dapat
dihitung sesuai dengan Persamaan 6.

Keterangan: Vp= rasio volume pengembangan, V=
volume sampel akhir (mL), Vo= volume sampel awal
(mL)

Uji organoleptik

Uji rating hedonik yang dilakukan mengacu pada
Meilgaard et al. (2007), dengan tujuan mengetahui
tingkat preferensi konsumen terhadap produk. Uji ini
menggunakan 7 skala penilaian (1= sangat tidak
suka, 7= sangat suka) melibatkan 79 panelis semi
terlatih dengan rentang usia 20-30 tahun. Semua
panelis merupakan mahasiswa IPB University, yang
sebagian besar merupakan mahasiswa llmu dan
Teknologi Pangan. Sebanyak 3 jenis sampel dari
teknik pengolahan terpilih direhidrasi sesuai dengan
waktu rehidrasi optimumnya, kemudian disajikan satu
per satu secara acak. Setiap sampel dilabeli dengan
tiga angka acak. Setiap pergantian sampel dilakukan
penetralan dengan air putih dan crackers. Penilaian
dilakukan terhadap lima atribut mutu, yaitu warna,
tekstur, rasa, aroma, serta overall.

Analisis proksimat produk terpilih
Analisis proksimat dimaksudkan untuk menge-
tahui kandungan zat gizi yang terdapat dalam produk
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terpilih. Analisis proksimat berupa kadar air, protein,
lemak, abu, dan karbohidrat. Mengacu pada AOAC
(2012), analisis kadar air menggunakan metode
oven, analisis kadar protein menggunakan metode
Kjeldahl, analisis kadar lemak dengan metode
Soxhlet, analisis kadar abu dengan metode peng-
abuan kering serta analisis karbohidrat dengan
metode by difference. Hasil analisis digunakan untuk
menyusun informasi nilai gizi (ING), dengan mengacu
pada Peraturan BPOM Nomor 26 Tahun 2021 ten-
tang Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan Olahan.

Analisis statistik

Rancangan dalam penelitian ini adalah ran-
cangan acak kelompok (RAK) dengan faktor per-
lakuan berupa penambahan konsentrasi gliserol (O,
2, dan 4%) pada proses pembuatan nasi sorgum.
Data hasil penelitian dianalisis menggunakan soft-
ware Microsoft Excel 365 dan IBM Statistic SPSS
versi 26. Uji statistik dilakukan dengan analysis of
variance (ANOVA) dengan uji Duncan sebagai uiji
lanjut apabila data antarkelompok perlakuan berbeda
nyata pada taraf signifikansi 0,05.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Derajat putih biji sorgum sosoh

Derajat putih menjadi salah satu faktor penentu
kualitas nasi dan indeks kualitas beras giling karena
termasuk dalam parameter sensori yang mudah un-
tuk diamati konsumen (Paul et al., 2019; Mukaromah
et al.,, 2022). Gambar 2 menunjukkan hasil analisis
statistik derajat putih biji sorgum dengan waktu
penyosohan yang berbeda. Penyosohan 0, 30, 45,
dan 60 detik menghasilkan derajat putih berturut-turut
sebesar 18,75; 29,18; 34,19; dan 37,96%. Hasil ini
sesuai dengan Kamsiati et al. (2018), nampak bahwa
derajat putih memiliki hubungan linier positif dengan
derajat sosoh, yaitu semakin tinggi derajat sosoh
(lama waktu penyosohan) maka semakin tinggi pula
derajat putih yang dihasilkan. Secara statistik penyo-
sohan selama 45 detik tidak berbeda signifikan (a
0,05) dengan penyosohan selama 60 detik. Penyo-
sohan selama 60 detik dipilih sebagai perlakuan
terbaik karena menghasilkan biji sorgum dengan nilai
derajat putih mendekati 38% dengan rendemen
78,80+0,19%. Park et al. (2012) melaporkan tingkat
penerimaan konsumen terhadap beras giling berda-
sarkan derajat putihnya, hasil menunjukkan bahwa
beras giling dengan derajat putih sebesar 38%
memiliki penerimaan tertinggi dibandingkan dengan
perlakuan yang lain. Derajat putih diukur meng-
gunakan whiteness meter (Kett Instrument, Jepang).
Waktu penyosohan selama 60 detik selanjutnya
digunakan sebagai standar waktu penyosohan pada
tahap penelitian berikutnya.
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Gambar 2. Derajat putih biji sorgum sosoh
Figure 2. Whiteness degree of milled sorghum
grain

Karakteristik pengeringan nasi sorgum instan

Karakteristik pengeringan nasi sorgum instan
dengan penambahan gliserol 0, 2, dan 4% ditunjuk-
kan pada Gambar 3. Ketiga sampel memiliki pola
pengeringan yang sama dan mencapai bobot kons-
tan pada waktu yang sama (120 menit). Penambahan
gliserol tidak menampakkan pengaruh yang signi-
fikan (a<0,05) terhadap laju pengeringan nasi sorgum
instan. Pengujian ini sekaligus menunjukkan bahwa
penggunaan FBD lebih efektif dan ekonomis diban-
dingkan dengan penggunaan freeze dryer yang
membutuhkan waktu pengeringan 18 hingga 24 jam
(Banurea et al., 2020).

Laju pengeringan terjadi secara cepat dari menit
ke-0 hingga menit ke-45, yang ditandai oleh kurva
pengeringan yang menurun secara tajam dengan
kemiringan sudut (slope) yang curam. Hal ini karena
kadar air pada produk masih tinggi dan pori-pori
bahan masih besar, sehingga difusi air dari dalam
menuju ke permukaan bahan berlangsung secara
cepat (Rozana et al., 2016). Laju pengeringan dari
menit ke-45 hingga menit ke-120 berlangsung secara
lambat, yang ditandai dengan garis landai. Pada
rentang waktu tersebut, kadar air dari dalam bahan
sudah banyak teruapkan dan menyebabkan pori-pori
bahan mengecil, sehingga laju difusi air menuju
permukaan bahan semakin kecil, seperti yang di-
ungkapkan oleh Rozana et al. (2016).
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Gambar 3. Karakteristik laju pengeringan nasi sor-
gum instan
Figure 3. Drying rate characteristics of instant sor-
ghum rice

Karakteristik fisik nasi sorgum instan

Karakteristik fisik nasi sorgum instan yang meli-
puti waktu rehidrasi, densitas kamba, daya serap air,
rasio rehidrasi, dan rasio volume pengembangan
disajikan dalam Tabel 1. Hasil pengujian waktu rehi-
drasi ditunjukkan pada Gambar 4. Hilangnya spot
putih pada penampang melintang sampel sorgum
instan merupakan tanda kesempurnaan proses rehi-
drasi. Spot putih masih banyak dijumpai pada proses
rehidrasi yang dilakukan selama 2,5 menit, kondisi
tersebut mulai berkurang pada proses rehidrasi
selama 5 menit dan spot putih tidak terlihat lagi pada
proses rehidrasi selama 7,5 menit. Hilangnya spot
putih ini menjadi penanda bahwa rehidrasi telah
mencapai titik optimal. Hasil ini tidak berbeda jauh
dengan Ramdayani dan Murtini (2022), yaitu waktu
rehidrasi nasi sorgum instan berkisar antara 4,18
hingga 8,28 menit.

Densitas kamba menyatakan perbandingan
massa dengan volume yang ditempatinya, termasuk
ruang kosong di antara produk yang sedang diukur.
Puspitojati (2015) menyatakan bahwa densitas kam-
ba berbanding terbalik dengan porositas, semakin
tinggi porositas suatu produk maka densitas kamba-
nya semakin rendah. Tabel 1 menunjukkan bahwa
penambahan gliserol tidak berpengaruh signifikan (a
0,05) terhadap densitas kamba produk, yang berkisar
0,40-0,41 g/mL. Nilai ini tergolong rendah dan sesuai
dengan Banurea et al. (2020), yaitu nilai densitas
kamba yang rendah mengindikasikan bahwa sifat
porositas produk tinggi, sehingga mudah direhidrasi.
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Tabel 1. Karakteristik fisik nasi sorgum instan teknik konvensional
Table 1. Characteristics of conventional technigue instant sorghum rice

Konsentrasi Gliserol (%)

Karakteristik .
(Characteristics) - (Glycerol Con<2:entrat|on (%)) ;

Waktu rehidrasi (menit) 7.5 menit (min)
(Rehydration time (minutes))
Densitas kamba (g/mL) 0.41+0.032 0.40+0.042 0.41+0.022
(Bulk density (g/mL))
Daya serap air (%) 41.92+0.502 38.91+3.312 39.60+6.512
(Water absorption capacity (%))
Rasio rehidrasi 3.58+0.022 3.43+0.212 3.43+0.252

(Rehydration time)
Rasio volume pengembangan
(Expansion volume ratio)

223.72+12.942

209.17+18.752 217.13+14.662

Keterangan: Data diperoleh dari dua ulangan yang dinyatakan dengan rata-ratatstandar deviasi (SD). Subscript yang
berbeda merepresentasikan perbedaan karakteristik fisik yang nyata pada taraf signifikansi 5%

Note: Data were obtained from two replicates expressed as meanzstandard deviation (SD). Different subscripts represent
significantly different of physical characteristics at the 5% significance level

Keterangan: Penampakan atas nasi sorgum instan yang direhidrasi selama 2,5 menit (A), 5 menit (B), dan 7,5 menit (C);

penampakan melintang nasi sorgum instan yang direhidrasi selama 2,5 menit (D), 5 menit (E), dan 7,5 menit (F)

Note: Appearance from above of an instant sorghum rice rehydrated for 2.5 min (A), 5 min (B), and 7.5 min (C); cross-

sectional appearance of instant sorghum rice rehydrated for 2.5 min (D), 5 min (E), and 7.5 min (F)

Gambar 4. Rehidrasi nasi sorgum instan
Figure 4. Rehydrate instant sorghum rice

Daya serap air merupakan jumlah air yang dapat
diserap oleh suatu bahan, yang dapat dihitung mela-
lui jJumlah air yang terserap ke dalam bahan dibagi
dengan bobot kering bahan (Siddique et al., 2020).
Daya serap air yang tinggi mengindikasikan bahwa
air semakin cepat dan semakin banyak terserap
masuk ke dalam bahan (Edelstein, 2018). Tabel 1
menunjukkan bahwa penambahan gliserol tidak ber-
pengaruh signifikan terhadap daya serap air produk,
yang berkisar 38,91-41,92% dari volume air awal
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yang digunakan untuk proses rehidrasi. Hasil ini tidak
berbeda jauh dengan Widowati et al. (2020) yang
menyatakan bahwa daya serap air produk nasi instan
berkisar antara 36,90-45,15%.

Rasio rehidrasi menunjukkan kemampuan nasi
instan untuk menyerap air kembali. Banurea et al.,
(2020) menyatakan bahwa rasio rehidrasi dipenga-
ruhi oleh sifat porositas produk instan, semakin tinggi
porositasnya, akan mempermudah dan memper-
cepat rehidrasi (Puspitojati, 2015). Tabel 1 menunjuk-
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kan bahwa penambahan gliserol tidak berpengaruh
nyata terhadap rasio rehidrasi produk (pada taraf
signifikansi 5%). Hal ini berkaitan dengan pengaruh
gliserol terhadap densitas kamba produk. Produk
yang memiliki nilai densitas kamba rendah cenderung
lebih cepat untuk mencapai waktu rehidrasi optimal
karena lebih banyak rongga dalam produk untuk
penyerapan air. Berdasarkan hal tersebut, apabila
gliserol tidak berpengaruh nyata terhadap densitas
kamba, maka gliserol juga tidak berpengaruh nyata
terhadap rasio rehidrasi produk pada taraf signifikasi
5% (Kurniasari et al., 2020; Sasmitaloka et al., 2019).

Rasio volume pengembangan menunjukkan
penambahan volume pada produk oleh adanya peng-
ikatan air oleh produk pada saat proses rehidrasi
(Widowati et al., 2020). Daya serap air yang semakin
tinggi menyebabkan peningkatan rasio rehidrasi,
sehingga rasio volume pengembangan yang dihasil-
kan juga tinggi. Tabel 1 menunjukkan bahwa penam-
bahan gliserol tidak berpengaruh signifikan terhadap
rasio volume pengembangan produk, yang berkisar
209,17-223,72 terhadap volume sampel awal.
Secara umum, penambahan gliserol tidak berpe-
ngaruh pada karakteristik fisik nasi sorgum instan
(taraf signifikansi 5%). Adapun faktor-faktor yang
dapat mempengaruhi sifat fisik nasi sorgum instan
adalah perlakuan suhu dan waktu pembekuan.
Menurut Ramdayani dan Murtini (2022), kombinasi
suhu dan waktu pembekuan berpengaruh terhadap
waktu rehidrasi, daya serap air dan densitas kamba
produk pada taraf signifikansi 0,05.

Karakteristik sensori nasi sorgum instan

Warna termasuk dalam aspek penting yang
dipertimbangkan konsumen dalam memilih produk
pangan. Tabel 2 menunjukkan bahwa peningkatan
konsentrasi gliserol yang ditambahkan pada air untuk
mengaron sorgum tidak berpengaruh signifikan (taraf
signifikansi 5%) pada nilai kesukaan panelis terhadap
warna, dengan nilai berkisar antara 4,65-4,91.
Basiak et al. (2018) menyatakan bahwa kandungan
gliserol tidak berpengaruh signifikan pada warna
produk. Rata-rata nilai kesukaan panelis terhadap
warna nasi sorgum berkisar pada tingkat agak suka.
Tingkat kesukaan panelis terhadap warna dipe-
ngaruhi oleh nilai derajat putih masing-masing pro-
duk, yaitu produk yang memiliki derajat putih paling
tinggi (37,96%) memiliki nilai kesukaan paling tinggi
di antara produk lain. Hal ini sejalan dengan Park et
al. (2012) yang menyatakan bahwa mutu beras giling
yang mulai dapat diterima konsumen adalah dengan
nilai derajat putih sebesar 38%.

Tekstur merupakan salah satu atribut sensori
dari produk pangan yang dapat dirasakan dengan
indera perasa (lidah) dan peraba (kulit/tangan).
Tekstur ditunjukkan dalam penampakan secara fisik
dari makanan melalui bentuk, ukuran, dan den-
sitas (Alemu, 2023). Tabel 2 menunjukkan bahwa
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penambahan gliserol tidak berpengaruh signifikan
(taraf signifikansi 5%) terhadap tekstur produk.
Penambahan gliserol pada berbagai konsentrasi
tidak meningkatkan kepulenan produk yang dihasil-
kan. Semua produk yang dihasilkan cenderung pera
dengan skor tingkat kesukaan panelis berkisar antara
3,72-4,00, masuk dalam kategori netral. Kinerja
gliserol sebagai texture modifier adalah menembus
daerah amorf pati dan menghalangi agregrasi rantai-
rantai pati sehingga diharapkan mampu mengurangi
tingkat kekerasan produk (Oh et al., 2020). Akan
tetapi, tekstur dipengaruhi oleh komponen amilosa
dalam sorgum. Sorgum di Indonesia mengandung
amilosa tinggi, yaitu sebesar 29-30% sehingga
memiliki tekstur yang pera (Wardhani dan Wirnas,
2024). Penambahan gliserol tidak mampu mengubah
komponen amilosa maupun amilopektin dalam biji
sorgum, sehingga tekstur nasi sorgum instan yang
dihasilkan tidak pulen.

Tabel 2. Tingkat penerimaan panelis terhadap nasi
sorgum instan
Table 2. Level of panelists acceptance of instant sor-

ghum rice
Perlakuan dengan

Karakteristik Penambahan Gliserol (%)
(Characteristics) (Addition of Glycerol (%))

0 2 4
Warna 4.65+1.20* 4.68+1.19% 4.91+1.17°
(Color)
Tekstur 4.00+1.522 3.72+1.30* 3.77+1.472
(Texture)
Rasa 4.33+1.27% 4.41+1.21* 4.73+1.21%
(Taste)
Aroma 4.85+1.05% 4.77+1.17% 4.96+1.042
(Aroma)
Keseluruhan 4.48+1.20° 4.47+1.08% 4.70+1.192
(Overall)

Keterangan: Data diperoleh dari dua ulangan yang dinyatakan
dengan rata-ratatstandar deviasi (SD). Subscript yang
berbeda merepresentasikan perbedaan atribut sensori
yang nyata pada taraf signifikansi 5%

Note: Data were obtained from two replicates expressed as
meanztstandard deviation (SD). Different subscripts repre-
sent significantly different of sensory attributes at the 5%
significance level

Penambahan gliserol tidak memberikan penga-
ruh signifikan (taraf signifikansi 5%) terhadap para-
meter rasa. Hasil analisis menunjukkan bahwa skor
tingkat kesukaan panelis berada pada nilai 4,33;
4,41; dan 4,73, yang berarti bahwa tingkat kesukaan
konsumen terhadap rasa nasi sorgum berkisar dari
taraf netral hingga cenderung agak suka. Penam-
bahan gliserol dalam produk nasi sorgum instan
ditujukan sebagai texture modifier sehingga tidak
berpengaruh terhadap rasa produk. Adapun yang
memengaruhi rasa produk adalah komponen pati
yang berupa amilosa dan amilopektin. Amilosa yang
tinggi menjadikan produk memiliki rasa yang kuat
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dengan tekstur pera, begitupun sebaliknya (Widowati
et al., 2020).

Aroma merupakan salah satu atribut penting
dalam penerimaan sensori. Tabel 2 menunjukkan
bahwa penambahan gliserol tidak berpengaruh signi-
fikan (taraf signifikansi 5%) terhadap parameter
aroma produk, dengan nilai berturut-turut 4,85; 4,77;
dan 4,96. Hal ini karena gliserol tidak memiliki aroma
yang khas, sehingga tidak memengaruhi aroma dari
produk (Setyaningsih et al., 2021). Berdasarkan
kisaran nilai tersebut, dapat diartikan penilaian
panelis terhadap aroma nasi sorgum instan adalah
cenderung agak suka.

Penerimaan produk secara keseluruhan (over-
all) yang ditunjukkan pada Tabel 2 memperlihatkan
bahwa penambahan gliserol tidak berpengaruh signi-
fikan (taraf signifikansi 5%) terhadap parameter
overall produk. Nilai kesukaan konsumen terhadap
produk, berturut-turut adalah 4,48; 4,47; dan 4,70,
yang berarti bahwa untuk parameter overall nasi
sorgum, rata-rata panelis cenderung netral hingga
mendekati agak suka. Karena hasil uji penerimaan
sensori ini menunjukkan bahwa penambahan gliserol
tidak memberikan pengaruh yang signifikan (taraf
signifikansi 5%), maka perlakuan yang dipilih adalah
perlakuan tanpa penambahan gliserol.

Karakteristik kimia nasi sorgum instan terpilih
Karakteristik kimia dari nasi sorgum instan
terpilih berupa kadar air, abu, lemak, protein, dan
karbohidrat disajikan pada Tabel 3. Penelitian
terdahulu pada produk nasi instan yang dilakukan
oleh Sasmitaloka et al. (2019) diterapkan sebagai
pembanding. Kadar air yang diperoleh produk ini
adalah 5,71+0,02 (% bb), lebih rendah dibandingkan
dengan literatur (6,33—-7,58% bb). Perbedaan kadar
air akhir produk dapat dipengaruhi oleh penggunaan
pengering yang berbeda. Pengeringan dengan FBD
mampu mencapai kadar air akhir yang lebih rendah
dibandingkan dengan pengeringan dengan cabinet
dryer yang dilakukan pada literatur. Hal ini karena
pada pengeringan FBD terjadi kontak yang lebih
intensif antara udara pengering dengan bahan, serta
bahan mengalami fluidisasi, sehingga pengeringan
mampu berjalan dengan baik dengan suhu yang lebih

Tabel 3. Karakteristik kimia nasi sorgum instan terpilih

rendah dan dalam waktu yang lebih singkat. Kadar
abu produk nasi sorgum instan adalah 0,47+0,02 (%
bk), tidak jauh berbeda dengan literatur (0,26—-0,70 %
bk). Adanya selisih nilai yang diperoleh dapat
disebabkan oleh perbedaan jenis bahan, cara
pengabuan, waktu, dan suhu yang digunakan dalam
pengeringan (Erni et al., 2018). Nasi sorgum instan
memiliki kadar lemak yang lebih tinggi (0,55+0,35%
bk) dibandingkan dengan literatur (0,31-0,47% bk).
Hasil ini menunjukkan kesesuaian dengan A’yunin et
al. (2022) yang menyatakan bahwa kadar lemak pada
biji sorgum lebih tinggi dibandingkan dengan beras.
Kadar protein yang diperoleh lebih rendah (5,65+
0,48% bk) dibandingkan dengan literatur (7,33—
9,40% bk). Hal ini tidak sejalan dengan Rusydah et
al. (2022) yang menyatakan bahwa kandungan pro-
tein pada biji sorgum lebih tinggi dibandingkan
dengan beras. Tanin dalam biji sorgum dapat meng-
ikat protein, dengan membentuk kompleks tanin-
protein. Hal ini juga berakibat pada menurunnya daya
cerna protein di dalam tubuh (A’yunin et al., 2022).
Kadar karbohidrat yang terdapat dalam nasi sorgum
instan lebih tinggi (93,33£0,15% bk), dibandingkan
dengan literatur (82,08—-85,14% bk). Hal ini dipenga-
ruhi oleh kadar air, kadar abu, kadar lemak, dan
kadar protein yang didapatkan, karena kandungan
karbohidrat dihitung berdasarkan metode by diffe-
rence.

Informasi nilai gizi (ING) produk nasi sorgum ins-
tan terpilih

Informasi nilai gizi (ING) berisi tentang kan-
dungan gizi dalam suatu produk pangan yang di-
sesuaikan dengan format baku yang ditetapkan oleh
BPOM (BPOM, 2021). ING terdapat pada label
kemasan produk pangan. Penyusunan ING (Gambar
5) mengacu pada Peraturan BPOM Nomor 26 Tahun
2021 tentang Informasi Nilai Gizi pada Label Pangan
Olahan. Penyusunan informasi nilai gizi hanya di-
lakukan untuk nasi sorgum instan yang diolah meng-
gunakan perlakuan tanpa penambahan gliserol. Hal
ini dilakukan karena penambahan gliserol tidak ber-
pengaruh signifikan terhadap karakteristik fisik dan
tingkat kesukaan konsumen terhadap produk nasi
sorgum instan.

Table 3. Chemical characteristics of selected instant sorghum rice

Karakteristik (Characteristics)

Kandungan (Content)

Literatur (Nasi Instan)*
(Literature (Instant Rice))*

Kadar air (% bb) (moisture content (% wb))

Kadar abu (% bk) (ash content (% db))

Kadar lemak (% bk) (fat content (% db))

Kadar protein (% bk) (protein content (% db))

Kadar karbohidrat (% bk) (carbohydrate content % db))

5.71+0.02 6.33-7.58
0.47+0.02 0.26-0.70
0.55+0.35 0.31-0.47
5.65+0.48 7.33-9.40
93.33+0.15 82.08-85.14

Keterangan: *= Sasmitaloka et al. (2019). Data diperoleh dari dua ulangan yang dinyatakan dengan rata-ratatstandar

deviasi (SD)

Note: *= Sasmitaloka et al. (2019). Data were obtained from two replicates expressed as meanzstandard deviation (SD)
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INFORMA 51 NILAI GIZI
NUTRITION FACT

Takaran saiji -60g

Serving size 60g

1 sajian per kemasan

1 serving per package

JUMLAH PER SAJIAN

AMOUNT PER SERVING

Energi total 240 kkal

Total energy 240 kcal
HAKG™
%RDA*

Lemak Total 0g 0%

Total Fat 0g 0%

Protein 3g 6 %

Protein 3g 6 %

Karbohidrat 56 ¢g 17 %

Carbohydrate 56 g 17 %

*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi

2150 kkal Kebutuhan energi anda mungkin

lebih tinggi atau lebih rendah.

*Percent RDA based on  energy

requirements of 2150 kcal Your energy

needs may be higher or lower.

Gambar 5. Rancangan label ING pada kemasan nasi
sorgum instan terpilih

Nutrition fact label design on packaging of
selected instant sorghum rice

Figure 5.

KESIMPULAN

Penyosohan 60 detik mampu menghasilkan
tingkat derajat putih biji sorgum yang mendekati
derajat putih minimal untuk diterima oleh masyarakat,
yaitu 37,96%. Proses pengolahan yang diuji pada
penelitian ini menghasilkan nasi sorgum instan yang
memiliki karakteristik fisik sebagai berikut: waktu
rehidrasi optimal (7,5 menit), densitas kamba (0,40—
0,41 g/mL), daya serap air (38,91-41,92%), rasio
rehidrasi (3,43-3,58), dan rasio volume pengem-
bangan (209,17-223,72). Penambahan gliserol hing-
ga taraf 4% di tahap pengaronan tidak berpengaruh
signifikan baik terhadap karakteristik fisik maupun
sensorik (warna, tekstur, rasa, aroma, dan overall)
dari nasi sorgum instan yang dihasilkan. Dari uji
penerimaan sensori (rating hedonik) terhadap 79
panelis semi terlatih didapatkan bahwa tingkat
penerimaan konsumen terhadap nasi sorgum instan
berada pada kisaran netral hingga cenderung agak
suka. Hal ini berarti bahwa produk memiliki potensi
untuk dikembangkan lebih lanjut. Satu porsi saji nasi
sorgum instan (60 g) mengandung energi total (240
kkal), protein 3 g (6% AKG), lemak total 0 g (0%
AKG), dan karbohidrat 56 g (17% AKG).
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