Hasil Penelitian

J. Teknol. dan Industri Pangan, Vol. XXIT No. 2 Th. 2011

KARAKTERISTIK KANDUNGAN KIMIA DAN DAYA CERNA TEMPE SORGUM COKLAT
(Sorghum bicolor)

[Characteristics of Chemical Content and Digestibility of Brown Sorghum Tempeh]

Erni Sofia Murtini*, Arfat Gati Radite dan Aji Sutrisno

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya. JI veteran — Malang 65145

Diterima 04 Maret 2010 / Disetujui 10 November 2011

ABSTRACT

Brown sorghum (Sorghum bicolor) is rarely used for food product because its protein has lower digestibility compared to other cereals. One
factor affecting lower sorghum protein digestibility is anti nutritional effect from tannin and phytic acid. Some processing methods of sorghum have
successfully increased protein digestibility, one of them is tempeh fermentation. The aims of this research were to degrade anti nutritional
compounds and to increase in vitro protein digestibility of sorghum grain using tempeh fermentation. This research was performed in two steps;
preparation of sorghum grain and production of sorghum tempeh. Proximate contents, anti nutritional compounds, and in vitro protein digestibility
were tested. The test was applied to each of sorghum tempeh samples every 12 hour until 72 hours of total incubation time. The result of study
showed that fermentation process decreased anti nutritional factors such as tannin and phytic acid, and increased in vitro protein digestibility of
sorghum grain. The reduction of anti nutritions and increase of in vitro protein digestibility of sorghum grain were time-dependent in the fermentation
process. The highest in vitro protein digestibility (79.13 %) was observed from 72 hour-fermented sorghum.
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PENDAHULUAN

Sorgum (Sorghum bicolor (L.) Moench) adalah salah satu
jenis serealia yang memiliki potensi untuk meningkatkan
kualitas nutrisi masyarakat di negara-negara berkembang
seperti di Indonesia. Menurut Fombang (2005), sorgum ber-
potensi menjadi sumber protein bagi masyarakat di negara-
negara berkembang di Asia dan Afrika. Tanaman ini memiliki
keunggulan antara lain kualitas nutrisi yang setara dengan
serealia yang lain seperti gandum dan jagung. Tanaman
sorgum relatif lebih dapat beradaptasi pada kisaran kondisi
ekologi yang luas, tahan terhadap gulma dan dapat berproduksi
pada kondisi yang kurang sesuai bila dibandingkan dengan
tanaman sereal yang lain.

Sorgum lokal varietas coklat adalah salah satu jenis sorgum
yang tumbuh di Indonesia, namun sangat terbatas penggunaan-
nya sebagai sumber pangan. Pemanfaatan sorgum jenis ini
terbatas hanya sebagai pakan ternak dan bahan makanan
jajanan. Salah satu kendala utamanya adalah rendahnya daya
cerna, terutama proteinnya. Biji sorgum memiliki kandungan
protein yang cukup tinggi antara 9-14%, namun daya cernanya
rendah. MacLean et al. (1983) dalam Hamaker et al. (1987)
melaporkan bahwa daya cerna gruel dari sorgum jenis free
tannin dan dari jenis red sorgum adalah berturut-turut 46,0 dan
59,1%, sementara daya cerna produk serupa dari beras, jagung
dan gandum berturut-turut adalah 66,73 dan 81%. Menurut
Doudu et al. (2002) faktor-faktor yang mempengaruhi rendah-
nya daya cerna protein sorgum antara lain adanya hidrofobisitas
kafirin, ikatan disulfit dan non-disulfit, perubahan distruktur
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protein, dan adanya senyawa-senyawa anti gizi seperti tanin
dan asam fitat

Tanin merupakan komponen fenolik utama yang terdapat di
dalam sorgum. Tanin tersebut terkonsentrasi di dalam testa dan
pericarp di dalam biji sorgum. Tanin dipandang sebagai sesuatu
yang tidak menguntungkan karena sifat anti gizinya. Tanin
membentuk komplek ikatan dengan makromolekul yang me-
nurunkan daya cernanya. Akan tetapi, tanin memiliki sisi meng-
untungkan karena adanya aktivitas antioksidan yang tinggi
(Awika et al., 2003). Tanin di dalam sorgum mengurangi daya
cerna dan efisiensi pemanfaatan nutrisi dari 3 - 15% (Waniska,
2000). Interaksi tanin dengan protein di dalam sorgum meliputi
ikatan hidrogen dan interaksi hidrofobik. Prolamin, fraksi protein
sorgum yang banyak mengandung prolin, mampu mengikat
tanin dengan kuat dan menghasilkan penurunan daya cerna
protein (Wedad et al., 2008).

Molekul fitat mengandung enam kelompok fosfat. Hal
tersebut membuatnya menjadi zat pengkelat yang kuat dan
dapat membentuk komplek dengan protein yang menjadi tidak
larut yang mengakibatkan pada rendahnya daya cerna. Pada
sorgum, prosedur untuk menunjukkan pengaruh fitat terhadap
daya cerna protein dilakukan dengan menggunakan malt dan
fitase dari mikroba. Fitase mengakibatkan penurunan
kandungan asam fitat dan meningkatkan daya cerna protein.
Hasil observasi menunjukkan bahwa pengaruh penambahan
fitase terhadap peningkatan daya cerna diyakini disebabkan
lebih oleh karena sifat kimia dan struktur asam fitat dan protein
daripada konsentrasi asam fitat itu sendiri. Struktur dan sifat
kimia mempengaruhi sifat ikatan fitat dengan protein (Doudu et
al., 2002).

Tempe adalah produk fermentasi asli Indonesia. Mikroba
yang terlibat di dalam fermentasi tersebut adalah dari strain
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Rhizopus spp., yang didominasi oleh Rhizopus oligosporus.
Peningkatan kualitas nutrisi dan banyak perubahan kimiawi
terjadi selama proses fermentasi tempe selain terdapat kemung-
kinan menurunkan zat-zat anti gizi seperti asam fitat dan
polifenol (Cueves-Rodriquez et al., 2004). Proses fermentasi
diharapkan dapat menurunkan senyawa anti gizi serta
meningkatkan bioavailabilitas protein biji sorgum coklat.
Pembuatan tempe sorgum dipilih karena terbukti tempe adalah
produk yang aman, tidak melibatkan bahan-bahan kimia dan
memberikan keuntungan lain. Tempe sorgum dalam penelitian
ini diarahkan sebagai produk antara, sebagai dasar produksi
tepung sorgum fungsional.

METODOLOGI

Bahan dan alat

Bahan utama yang digunakan adalah sorgum jenis coklat
yang diperoleh dari kecamatan Grati, Kabupaten Pasuruan dan
ragi tempe merk LaPrima. Bahan kimia yang digunakan antara
lain; pepsin (Sigma),reagen Folin Ciocalteu, Na2COs, ethanol
80%, amyl alkohol, HNOs, FeCls, NHsSCN semua bahan
berspesifikasi pro analysis (pa) dari Merck dan bahan kimia
lainnya untuk analisis proksimat.

Persiapan biji sorgum

Biji sorgum disosoh menggunakan mesin penyosoh beras
dengan empat kali penyosohan untuk mengoptimalkan
pemisahan lapisan luar (festa dan pericarp) dan lembaga
dengan endosperm. Biji sorgum sosoh tersebut selanjutnya
disortasi dari kotoran (sisa beras, kerikil dan kulit luar) dan
dikemas di dalam plastik vakum udara dan disimpan.

Pembuatan tempe sorgum (Andayani, 2008)

Biji sorgum sosoh ditimbang kemudian ditempatkan dalam
wadah dan direndam dalam air (1:3 b/v) selama 24 jam. Biji
selanjutnya direbus didalam air mendidih selama 10 menit
hingga biji lebih lunak, ditiriskan dan didinginkan. Laru sebanyak
0,1% (b/b) diinokulasi ke permukaan biji dan kemudian diaduk
rata. Setelah itu biji dikemas dalam plastik berpori untuk aerasi
dan diinkubasi pada suhu ruang (29+1°C) sampai 72 jam.

Sampel dibagi dalam tujuh kantong plastik yang masing-
masing diberi label untuk pengamatan jam ke 0, 12, 24, 36, 48,
60 dan 72 jam. Ulangan dilakukan sebanyak tiga kali.

Pemanenan dilakukan sesuai jam pengamatan. Setelah
pemanenan, tempe sorgum diblansing (dikukus, 90°C) selama
lima menit untuk menghentikan aktivitas mikroba. Tempe
sorghum dikeringkan pada suhu 50+3°C selama 12 jam dengan
menggunakan pengering kabinet. Selanjutnya tempe ditepung-
kan dan diayak 80 mesh untuk siap dianalisis.

Analisis

Analisis yang dilakukan meliputi pengamatan fisik dan
kimia. Secara fisik, analisis dilakukan dengan mengamati per-
tumbuhan kapang selama 72 jam. Analisis kimia yang dilakukan
pada tempe sorgum antara lain analisis proximat (AOAC, 1990),
analisis pH (AACC, 1995) dalam Cueves-Rodriquez et al.,
2005), analisis kandungan tanin (MH, 2009), analisis kandung-
an asam fitat (Davies dan Reid, 1979) dalam Pangastuti dan

Triwibowo, 1996) dan daya cerna protein in vifro (Hamaker et
al., 1987).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pembentukan miselia kapang

Seperti tampak pada Gambar 1, selama 12 jam fermentasi
keadaan biji masih tidak jauh berbeda dari awal fermentasi. Hal
ini berarti belum ada pertumbuhan kapang yang cukup berarti.
Pada fermentasi 24 jam, tampak uap air menempel di bagian
dalam plastik pengemas yang menandakan adanya aktivitas
metabolisme oleh mikroba, namun miselia belum tampak jelas.
Saat fermentasi mencapai 36 jam, pada sela-sela biji sudah
mulai terlihat miselium kapang dalam jumlah yang sangat
sedikit.

72 Jam

Gambar 1. Penambahan kenampakan tempe sorgum selama 72 jam
fermentasi

Sedangkan pada fermentasi 48 jam, terlihat peningkatan
jumlah miselium di sela-sela biji dimana ruang-ruang di antara
biji sudah mulai terisi penuh dengan serabut miselium yang
berwarna putih walaupun masih belum lebat atau masih tipis.

Pada fermentasi 60 jam terlihat serabut miselium yang
berwarna putih yang lebih tebal dan banyak di antara biji yang
berwarna merah kecoklatan. Berdasarkan Steinkraus, et al.
(1987) parameter visual tempe yang baik adalah tumbuhnya
kapang yang berwarna putih di antara biji atau kotiledon,
menutup seluruh permukaan dan membentuk susunan tempe
yang kompak, maka dapat dikatakan secara fisik pembentukan
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tempe sorgum yang baik adalah jam ke 60. Pada fermentasi 72
jam konsistensi tempe sorgum menjadi sangat kompak, namun
warnanya mulai kehitaman.

Proses pembentukan miselium pada tempe sorgum
memerlukan waktu sampai 60 jam. Kondisi ini lebih lambat
dibanding dengan fermentasi tempe dari biji yang lain, seperti
kedelai yang umumnya hanya butuh 48 jam. Hal ini diduga
dipengaruhi oleh sifat fisik biji sorgum yang keras dan adanya
senyawa fenol di dalam biji sorgum. Biji sorgum coklat memiliki
endosperm yang relatif keras seperti yang disebutkan, Waniska
(2000) dalam Siller (2006) bahwa faktor yang mempengaruhi
sifat-sifat proses dan produksi pangan pada biji sorgum adalah
tekstur endosperm. Kerasnya biji sorgum kemungkinan ber-
pengaruh terhadap kemampuan miselium untuk menembus ke
dalam endosperm biji yang berakibat lebih lamanya waktu
pertumbuhan kapang selama fermentasi. Sorgum yang
digunakan dalam penelitian ini adalah sorgum coklat, dan warna
coklat ini disebabkan oleh kandungan tanin yang ada di lapisan
testa. Menurut Waniska (2000) senyawa fenol dalam tingkat
yang tinggi berhubungan dengan peningkatan resistensi biji
terhadap kapang.

Karakteristik tempe sorgum
pH

Salah satu parameter yang dapat digunakan untuk
menentukan akhir fermentasi adalah nilai pH. Perubahan nilai
pH selama fermentasi tempe sorgum dapat dilihat pada Gambar
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Gambar 2. Perubahan pH selama fermentasi tempe sorgum

Lihat pada Gambar 2, pH sorgum relatif stabil pada
kisaran angka 6 sampai jam ke 36 fermentasi, namun pH mulai
menurun pada fermentasi jam ke 48 dan mencapai pH 3,64
pada akhir fermentasi jam ke-72. Penurunan nilai pH yang
sejalan dengan lamanya fermentasi berhubungan dengan
adanya aktivitas mikroba yang berperan dalam fermentasi
tersebut. Andayani (2008) melaporkan terdapatnya fungi dari
genus Rhizopus sp dan juga bakteri jenis asam laktat berperan
dalam fermentasi tempe sorgum coklat. Kedua jenis mikroba,
fungi dari genus Rhizopus (Fardiaz, 1992) dan bakteri asam
laktat (Farnwoth, 2003) berkemampuan untuk mendegradasi
pati. Oleh bakteri asam laktat, gula-gula sederhana akan diubah
menjadi asam karboksilat terutama asam laktat.

Proksimat tempe sorgum
Rerata hasil analisis proksimat tempe sorgum coklat
disajikan pada Tabel 1. Kandungan protein biji sorgum pada

jam ke- 0 fermentasi adalah 8,17%, angka ini lebih rendah dari
biji sorgum sosoh sebelum diperlakukan untuk fermentasi
(10,88%). Akan tetapi secara umum, selama 72 jam fermentasi
terjadi  peningkatan kandungan protein hingga 10,27%
(mendekati kandungan protein awal biji sosoh mentah). Pe-
nurunan dan peningkatan kandungan protein selama preparasi
dan fermentasi disebabkan oleh adanya perubahan komposisi
kadar air. Hal lain yang mungkin berkontribusi dalam pe-
ningkatan kadar protein adalah penambahan biomassa dari sel-
sel mikroba seperti fungi dari ragi. Wibowo (2009) menyebutkan
kandungan protein dan N di dalam ragi adalah masing-masing
40 dan 57%. Cueves-Rodriquez et al. (2004) menyebutkan
peningkatan kandungan total protein pada tempe mencermin-
kan adanya peningkatan biomasa dari mikroba yang tumbuh
pada tempe termasuk miselium kapang. Penelitian-penelitian
lain tentang fermentasi metode tempe dilakukan oleh Cueves-
Rodriquez et al. (2004) dengan substrat jagung, dilaporkan
terjadi peningkatan kandungan protein dari 9,1% pada jagung
mentah menjadi 13,4% untuk tempe jagung. Yousif dan El Tinay
(2000) melaporkan bahwa kandungan protein tepung sorgum
selama 36 jam fermentasi dengan perendaman air menunjuk-
kan peningkatan dari 10,0 menjadi 12,5%.

Tabel 1. Rerata proksimat tempe sorgum coklat selama fermentasi

femit\tfa S Protein Pati Lemak Air Abu
) (%) %) %) (%)
0 8,17+ 68,63+ 0,62+ 9,15¢ 0,38+
0,36 0,88 0,08 0,31 0,04

12 8,40+ 64,02+ 0,52+ 10,01 0,32+
0,35 0,85 0,04 1,55 0,07

24 8,58+ 60,58+ 0,46+ 9,37 0,32+
0,65 1,30 0,04 0,13 0,05

36 9,16+ 57,73 0,49+ 9,66+ 0,34+
0,20 1,62 0,07 0,87 0,09

48 9,46+ 53,12+ 0,55+ 9,35+ 0,37
0,35 2,21 0,03 0,98 0,08

60 9,86+ 49,23+ 0,53+ 9,81t 0,36+
0,44 1,17 0.04 0,67 0,08

72 10,27+ 45,66+ 0,56+ 9,04+ 0,47t
0,27 0,30 0,06 0,57 0,09

Keterangan : Nilai adalah rata-rata dari 3 ulangan, + standar deviasi

Pati merupakan komponen terbesar dari sorgum. Kadar pati
biji sorgum mentah (71,8%) lebih besar daripada biji sorgum
fermentasi 0 jam (68,63%). Kemudian selama fermentasi hingga
72 jam, terjadi penurunan kandungan pati hingga 45,66%.
Penurunan kandungan pati tersebut dipengaruhi oleh adanya
pemanfaatan pati oleh mikroba selama fermentasi seperti
kapang dan bakteri asam laktat (BAL) yang seperti dilaporkan
Andayani (2008) bahwa kapang dan BAL yang berperan dalam
fermentasi tempe sorgum memiliki aktivitas enzim amilase.
Fenomena penurunan kadar pati selama fermentasi biji juga
dilaporkan oleh Elkhalifa et al. (2004) yang memfermentasi
tepung sorgum dengan perendaman metode asli Sudan,
kandungan pati turun dari 74 ke 62% selama 36 jam fermentasi.
Cueves-Rodriquez et al. (2006) juga melaporkan penurunan
kandungan pati dari 63 hingga 57% selama 54,6 jam fermentasi

152



Hasil Penelitian

J. Teknol. dan Industri Pangan, Vol. XXIT No. 2 Th. 2011

tempe jagung yang disebabkan oleh berkurangnya kandungan
senyawa non pati tertentu selama proses fermentasi.

Secara umum terjadi penurunan kadar lemak dari awal
fermentasi  (0,62%) hingga fermentasi 72 jam (0,56%).
Penurunan kandungan lemak selama fermentasi diduga di-
pengaruhi oleh adanya pemanfaatan lemak oleh mikroba yang
disebutkan oleh Cueves-Rodriquez et al. (2004) bahwa selama
fermentasi tempe kedelai, penurunan lemak terjadi selama
tahap awal fermentasi dan diasumsikan bahwa penurunan
tersebut disebabkan oleh adanya oksidasi dan penggunaan
asam lemak oleh kapang sebagai sumber energi. Cueves-
Rodriquez et al. (2004) melaporkan kandungan lemak kasar
dari jagung mentah dan jagung hasil fermentasi tempe 54,6 jam
adalah berturut-turut 6,1 dan 4,1%. Bisping et al. (1983) dalam
Steinkraus  (1987) menyebutkan bahwa kapang selama
fermentasi tempe menunjukkan aktivitas lipase yang tinggi dan
mampu menghidrolisa hingga 1/3 lemak dalam kedelai.

Kandungan abu dan air biji sorgum mentah adalah berturut-
turut 0,43% dan 10,38%. sedangkan pada biji sorgum setelah
ditambah ragi adalah 0,37 dan 8,96%. Kandungan abu dan air
relatif konstan selama 72 jam fermentasi berkisar antara 0,33%
sampai 0,39% untuk abu dan 8,9% sampai 9,6% untuk air.
Cuevas et al. (2004) melaporkan kandungan abu di dalam
jagung mentah dan hasil fermentasi tempe 54,6 jam adalah
berturut-turut 1,6 dan 1,0%.

Kandungan anti nutrisi tempe sorgum
Tanin

Tanin adalah salah satu senyawa anti gizi yang ada di
dalam biji sorgum. Kandungan tanin di dalam biji sorgum
mentah adalah 8,83 mg/g dan di dalam sorgum sebelum
fermentasi adalah 0,51 mg/g sedangkan pada tempe 72 jam
fermentasi adalah 0,28 mg/g seperti yang ditunjukkan pada
Tabel 2.

Tabel 2 menunjukkan bahwa selama proses fermentasi
terjadi penurunan kandungan tanin. Akan tetapi, secara umum
tingkat penurunan kandungan tanin selama fermentasi
(menurun 0,23 mg/g dari 0,51 mg/g (0 jam) menjadi 0,28 mg/g
(72 jam) lebih kecil dibandingkan pada saat proses preparasi
pembuatan tempe (menurun 8,4 mg/g) karena selama preparasi
melibatkan perendaman dan pemanasan.

Elkin (1996) dan Rodriguez-Burger et al. (1998) dalam Feng
(2006) melaporkan bahwa perendaman biji dalam air suling
pada suhu 30°C selama 24 jam akan menghilangkan tanin
sekitar 31%. Selama fermentasi kapang dan BAL (Holzapfel,
2002) dalam Feng (2006) dapat lebih lanjut mendegradasi tanin.

Tabel 2. Rerata kadar tanin dan asam fitat tempe sorgum selama

fermentasi
Waktu fermentasi Kadar Tanin Kadar Asam Fitat
(jam) (mg/g) (mgfg)
0 0,51 £0,05 1,79+£0,15
12 0,44 £0,02 0,63+0,16
24 0,32 £0,02 0,55 £0,11
36 0,29 £ 0,01 D
48 0,23 +£0,02 D
60 0,25 £ 0,04 D
72 0,28 £0,02 TD

Keterangan : TD (Tidak terdeteksi)

Asam fitat

Fitat adalah salah satu senyawa anti gizi yang ada di dalam
biji sorgum. Kandungan asam fitat di dalam biji sorgum coklat
mentah adalah 2,08 mg/g dan di dalam biji sorgum fermentasi 0
jam adalah 1,79 mg/g seperti yang tersaji di dalam Tabel 2.
Asam fitat yang terdeteksi hanya sampai pada jam ke 24 yaitu
0,55 mg/g selanjutnya sampai jam ke 72 tidak terdeteksi. Hal ini
berarti kandungan asam fitat setelah 24 jam terlalu kecil (dalam
penelitian ini berarti dibawah 0,50 mg/g) sehingga tidak ter-
deteksi oleh alat pengukur.

Jumlah penurunan kandungan fitat lebih besar terjadi saat
proses fermentasi dibandingkan saat proses pendahuluan
sebelum fermentasi yaitu berturut-turut masing-masing turun
0,29 dan 1,23 mg/g. Proses pendahuluan sebelum fermentasi
seperti penyosohan mempengaruhi penurunan kandungan fitat
di dalam biji sorgum. Wang et al. (1959) dalam FAO (1991)
menyebutkan bahwa asam fitat banyak ditemukan di dalam
bagian lembaga dan pericarp. Sehingga proses penyosochan
dapat menurunkan kandungan asam fitat cukup banyak.

Penurunan kandungan asam fitat lebih lanjut dihasilkan
selama fermentasi biji, sebagai akibat dari aktivitas mikroba-
mikroba yang tumbuh selama fermentasi tempe sorgum.
Mikroba tertentu seperti kapang dan BAL dapat menghasilkan
enzim fitase yang dapat menghidrolisis asam fitat. Rodriguez-
Birger et al. (1998) dalam Feng (2006) menyebutkan bahwa
selama fermentasi tempe, R. oligosporus dapat mengurangi
atau mengeliminasi asam fitat. Feng (2006) dan Sahlin (1999)
menuliskan bahwa selama fermentasi tempe barley, asam fitat
berkurang sebanyak 28-90%. Penelitian lain tentang fermentasi
yang mempengaruhi kandungan asam fitat dilakukan oleh Eka
(1980) dalam Sahlin (1999) yang memfermentasi biji locust dan
mendapati asam fitat menurun dari 0,51 menjadi 0,31 mg/g.
Widowati et al. (1999) dan Feng (2006) menyebutkan bahwa
enzim fitase yang dihasilkan BAL dapat menghidrolisa asam
fitat pada sereal dan legum menjadi orto-fosfat anorganik
sehingga dapat menurunkan kandungan asam fitat dari bahan
pangan.

Daya cerna protein in vitro tempe sorgum

Daya cerna protein biji sorgum mentah adalah 48,55%,
setelah diproses hingga siap untuk difermentasi (fermentasi jam
ke-0) daya cernanya menjadi 51,91%. Nilai daya cerna biji
sorgum semakin meningkat seiring dengan peningkatan waktu
fermentasi, dan saat fermentasi dilanjutkan sampai 72 jam daya
cerna mencapai 79,13% (Tabel 3).

Tabel 3. Rerata nilai daya cerna protein in vitro tempe sorgum selama
fermentasi
Waktu fermentasi (jam)

Daya cerna protein in vitro (%)

0 51,91 +1,01
12 55,51 +0,53
24 60,45 +4,70
36 62,05 + 3,87
48 70,95 0,82
60 73,67 £2,82
72 79,13 2,01
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Peningkatan daya cerna protein dapat dihubungkan dengan
perubahan struktur biji sorgum, kontribusi mikroba selama
fermentasi dan turunnya kandungan anti gizi. Proses preparasi
yang melibatkan proses perendaman dan pemanasan akan
mengubah struktur biji menjadi lebih lunak. Proses pemanasan
dapat menyebabkan denaturasi protein yang menurut Belton
(2002) dan Cueves-Rodriquez et al. (2006) menjadikan protein
lebih mudah dipecah secara enzimatis oleh mikroorganisme.
Degradasi komplek protein menghasilkan komponen protein
yang lebih sederhana dan lebih larut. Naiknya jumlah komponen
protein yang lebih larut meningkatkan kemungkinkan protein
untuk lebih mudah diakses dan dicerna oleh enzim protease.
Fenomena peningkatan daya cerna protein biji karena proses
fermentasi juga dilaporkan oleh beberapa peneliti. Yousif, El
Tinay (2000) melaporkan daya cerna protein (in vitro) biji
sorgum meningkat dari 51,8 menjadi 75,6% setelah di-
fermentasi alami dengan perendaman 28 jam. Hugo et al.
(2000) melaporkan peningkatan daya cerna protein tepung
sorgum yang difermentasi dari 35,3% menjadi 52,7%. Cueves-
Rodriquez et al. (2006) menunjukkan peningkatan daya cerna
protein in vivo jagung yang difermentasi 54,6 jam dari 78,50
menjadi 83,60%.

KESIMPULAN

Proses preparasi dan fermentasi menghasilkan penurunan
kandungan anti gizi tanin dan asam fitat, serta meningkatkan
daya cerna invitro sorgum. Fermentasi selama 72 jam berhasil
menurunkan kandungan tanin sebesar 0,23 mg/g (dari 0,51
menjadi 0,28mg/g) dan sampai pada angka yang tidak ter-
deteksi (kurang dari 0,50 mg/g) untuk asam fitat. Fermentasi
selama 72 jam juga meningkatkan daya cerna protein sorgum
secara in vitro sebesar 18% (dari 51,91 menjadi 79,13%).
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