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KARAKTERISTIK TAPE SORGUM
(Sorghum bicolor L. Moench)
(KAJIAN JENIS SORGUM : KONSENTRASI RAGI)

Abstrak

Pengolahan sorgum (Sorghum bicolor L.) menjadi tape merupakan usaha untuk
memberdayakan sorgum sebagai biji-bijian potensial mengandung kadar pati
69,12% dan amilosa 26,82%. Ada 3 jenis sorgum yang digunakan dalam
pembuatan tape sorgum yaitu sorgum putih, sorgum merah, dan sorgum coklat.
Namun, dalam pengolahannya perlu diketahui jumlah ragi yang tepat agar dapat
menghasilkan tape sorgum yang berkualitas, disukai masyarakat. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis sorgum dan persentase ragi yang
berbeda terhadap kadar alkohol dan organoleptik tape sorguml. Rancangan
penelitian yang digunakan ialah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial, yang
terdiri dari 2 faktor yaitu faktor 1 : Jenis Sorgum (putih, merah, Coklat) dan factor
2 : Konsentrasi ragi (0,5%, 1%, 1,5%) dengan 2 ulangan pada masing-masing
perlakuan. Data yang diperoleh kemudian diuji One Way ANOVA dan
dilanjutkan dengan uji DMRT. Berdasarkan penelitian tape sorgum putih
dengan konsentrasi ragi 1% hasil uji organoleptik, tape sorgum yang paling
disukai oleh panelis dengan skor aroma 4,52, tekstur 5,04, rasa 3,48, kadar air
78,43%, kadar pati 23,30%, kadar amilosa 3,50%, total gula 19,42%, total asam
0,21%, pH asam 3,07, kadar alkohol 0,99%, total mikroorganisme 8,14 log/Cfu.

Kata Kunci : Sorgum (Sorgum Bicolor L.), Tape, Ragi, Kadar Alkohol, Uji
Organoleptik.
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