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Kata Kunci: batang sorgum, ekstraksi, nira, dan gula cair. 

Penelitian bertujuan: 1) mendapatkan cara ekstraksi I nira batang sorgum; 2) 
mendapatkan cara ekstraksi II gula cair batang sorgum, Penelitian 2 tahap: 1) 
Ekstraksi I: ekstrak:si nira, menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) I 
fak:tor, 3 ulangan: perlak:uan bahan baku (P), P1: batang sorgum merah (Sorgum 
bicolor), P2: batang sorgum putih (KD 4t 2) Bkstraksi II: · ekstraksi gula cair, 
menggunak:an RAK 2 faktor clan 3 ulangan, faktor I : konsentrasi kapur (K), K1 : 

1000 ppm, K2: 2000 ppm dan faktor II: konsentrasi flokulan (F), F1: 1000 ppm, F2: 
2000 ppm. Pengamatan: rendernen, warna secara visual clan menggunakan alat 
Tintometer Model E, kekentalan, pH, kekeruhan secara visual, gula reduksi, clan uji 
organoleptik parameter rasa, warna, kekentalan rum aroma. Analisis data: 
pengamatan wama, kekeruhan menggunak:an analisis deskriptif, rendemen, 
kekentalan, pH, dan gula reduksi menggunakan analisis varian dilanjutkan uji duncan 
5%; uji organoleptik menggunak:an uji Friedman. Basil penelitian: (I) Batang 
sorgum sebagai alternatif bahan pemanis alami; (2) karakteristik nira P1 ~batang 
merah) : rendemen nira= 40,67%, rendemen baggase=59,63%, brix=14,33 , gula 
reduksi=l0,43, pH nira=5,07 dan nira P2 (batang putih): rendemen nira=40,03%, 
rendemen baggase=59,53%, brix=ll ,33°, gula reduksi=9,49, pH=4,73; (3) Metode 
ekstraksi terbaik P1 dan P2 adalahKl Fl (konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm; dan 
konsentrasi flokulan (F): Fl=lOOO ppm); (4) hasil uji organoleptik gula cair P1: 
parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 58,8% skor 4 (menyukai), 
kekentalan 40% skor 4 (menyukai), aroma 60% skor 5 (sangat menyukai) dan Pi: 
rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 40% skor 4 (menyukai), kekentalan 45% 
skor 4 (menyukai), aroma 60% skor 5 (sangat menyukai); (5) Karakteristik gula cair 
P1: rendemen gula cair = 41,00-44,67%, rendemen blotong=I0,67-11,75%, 
kekentalan (brix) =65,67-67,67°, gula reduk:si=l0,68-11,32, pH=6,83-6,9 dan P2: 

rata-rata rendemen gula cair = 42,50-43,42%, rendemen blotong=l0,50-11,50%, 
brix=67,00-68,33°, gula reduksi=I0,88-11,07, pH=6,83-7,00. 

ABSTRAK 
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A. LAPORAN HASIL PENELITIAN 



Sesungguhnya masih ada nilai tambah dari budidaya tanaman sorgum itu, 
yaitu bagian yang masih dianggap Iimbah, yaitu batang dan daun sorgum, masing­ 

masing sekitar l 5 ton/ha dan daun 4 ton/ha. Berdasarkan hal tersebut maka untuk 

memecahkan permasalahannya adalah mencari solusi yang harus dilakukan untuk 

penanganan limbah batang sorgum yang melimpah tersebut. 

Hasil penelitian awal Endang N dkk (2010), mengenai pembuatan sirup (gula 

cair) batang sorgum, hasil penelitian menunjukkan hasil penerimaan k<?nsumen 
mengenai produk tersebut. Batang sorgum mengandung nira sekitar 25-40 % dengan 
brix 10-15 %, sehingga salah satu solusi untuk menyelesaikan permasalahan tersebut 

dengan teknologi yang memungkinkan untuk diterapkan yaitu dengan mengolah 

menjadi gula cair (sirup/madu) batang sorgum. 

Berdasarkan hal tersebut peneliti akan meneruskan penelitian dengan 

mengkaji Iebih lanjut gula cair batang sorgum tersebut dengan cara penentuan cara 

ekstraksi yang optimal dan selanjutnya mengkaji karakterisasi gula cair batang 

sorgum pada berbagai kondisi perlakuan yang berbeda. Sehingga dari hasil penelitian 

ini diharapkan akan memberikan kontribusi tentang pengembangan teori dasar 
tentang ekstraksi dan karakteristik gula cair dengan serangkaian metode optimal, 

Sorgum menempati peringkat kelima di dunia sebagai bahan pangan, di mana 

peringkat sumber pangan dunia sesuai urutannya adalah gandum, padi, jagung barley 
dan sorgum. Dalam budidaya pertanian, sorgum memiliki potensi hasil yang relatif 

lebih tinggi dibanding padi, gandum dan jagung. Bila kelembaban tanah bukan 

merupakan faktor pembatas, hasil panen biji sorgum dapat melebihi 11 ton/ha 

dengan rata-rata hasil antara 7-9 _ton/ha. Pada daerah dengan irigasi minimal, rata­ 
rata hasil sorgum dapat mencapai 34 ton/ha. 

Selain di Provinsi Jawa Tengah, sentra produksi sorgum yang menonjol juga 

terdapat di Jawa Timur. Penghasil sorgwn terbesar di Jawa Timur terletak di 
Kabupaten Lamongan clan terpusat di Kecamatan Babat. Di daerah ini penanaman 

sorgum sudah dimulai sepuluh tahun lalu, hamparan areal tanam pada musim tanam 

2010 mencapai 240 Ha. Total hasil panen pada musim tanam tersebut sekitar 1.200 
ton. 

BAB L PENDAHULUAN 
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Gambar 1.1. Potensi Pengembangan Gula Cair (Sirup/Madu) Batang Sorgum 

Gula Cair 
(Sirup/Madu) 
Batang sorgurn 

Batang 15 ton /ha 
200-400 g I batang 
25-40 % nira 

c) 

mendukung pengembangan IPTEKS berbasis batang sorgum, dan mendukung 

program pemantapan produksi gula nasional. 

Batang sorgum merupakan bagian dari tanaman sorgum yang sampai saat ini 
belum dimanfaatkan secara maksimal. Batang sorgum yang dihasilkan per ha rata­ 

rata 15 ton, ukuran batangnya bervariasi antara 40 - 100 g I batang. Batang sorgum 

apabila diekstraksi akan menghasilkan nira kurang lebih 25-40 %, dengan brix 4-10 

%. Hal ini memungkinkan batang sorgum untuk dikembangkan lebih lanjut, salah 

satu olahan batang sorgum yaitu gula cair (sirup/ madu) batang sorgum. (Hasil 

Penelitian Endang dkk 2010/Gambar 1.1). 



..., ., 

tujuan: 
1. Mendapatkan cara ekstraksi I batang sorgurn yang tepat 
2. Mendapatkan karakter (sifat-sifat) nira batang sorgum 
3. Mendapatkan cara ekstraksi II batang sorgum 
4. Mendapatkan gula cair batang sorgum 

BAB ll. TUJUAN PENELITIAN 

Penelitian tahun I mengenai "Ekstraksi gula cair batang sergum", dengan 



4 

BAB m. METODE :PENELITIAN 

Pada penelitian ini dilaksanakan bulan Maret-Nopember 2012 di 

laboratoriwn Analisa Hasil Industri, Program Studi Teknologi Industri · Pertanian, 
Fakultas Teknik, Universitas Wijaya Kusuma Surabaya. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian adalah batang sorgum merah 
(Sorghum bico/or), batang sorgum putih (KD4), air kapur, dan flokulan. Sedangkan 

mesin dan peralatan utama yang digunakan dalam proses ekstraksi gula cair batang 

sorgum, meliputi: crusher: digunakan sebagai alat penggiling batang sorgwn; alat 

proses pengendapan: terdiri dari baskom besar; alat evaporasi: terdiri dari kompor, 

panci besar, dan pengaduk; brixmeter: merupakan alat untuk megukur kekentalan 

sirup; autoklaf: merupakan alat untuk sterilisasi; siller botol: merupakan alat untuk 

menutup botol; dan timbangan analitik: merupakan alat untuk menimbang. 

Penelitian dilaksakan dalam 2 tahap penelitian, adalah sebagai berikut: 

3.1 Peoelitian Tabap 1: Ekstraksi I batang sorgum 

Penelitian ini menggunakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) 1 faktor, dengan 3 ulangan yaitu : 

Faktor 1 : Perlakuan pada bahan baku (P) 

P1 : Batang sorgum merah (Sorgum bicolor) 

P2 : Batang sorgum putih (KD 4) 

Pengamatan: 

a. Pengamatan rendemen nira 

b. Pengamatan wama secara visual 

c. Pengamatan warna menggunakan alat Tintorneter Model E 
d. Pengamatan kekentalan nira 

e. Pengamatan pH nira 

f Pengamatan kekeruhan secara visual 

g. Pengamatan gula reduksi 

Analisis Data: pengamatan warna, kekeruhan secara visual menggunakan analisis 

deskriptif, pengamatan rendernen, kekentalan, pH, dan gula reduksi gula cair 

rnenggunakan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji duncan 

5%. 
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5%, sedangkan uji organoleptik menggunakan uji Friedman. 

Bagan Kegiatan Penelitian Tahun I disajikan pada Gambar 3.1 dan Diagram alir 

· proses ekstraksi gula cair batang sorgurn, disajikan pada Gambar 3.2. 

3.2 Penelitian Tahap 2: Ekstraksi II 

Penelitian ini menggunakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 2 faktor dan 3 ulangan, yaitu : 

Faktor I: Konsentrasi Kapur (K) 

K1 : 1000 ppm 

K2 : 2000 ppm 

Faktor II : Konsentrasi Flokulan (F) 

F1 : 1000 ppm 

F2 : 2000 ppm 

Pengamatan: 

a. Pengamatan rendemen gula cair 

b. Pengamatan wama secara visual 

c. Pengamatan wama menggunak:an alat Tintometer Model E 

d. Pengamatan kekentalan gula cair 

e. Pengamatan pH gula cair 

f Pengamatan kekeruhan secara visual 

g. Pengamatan gula reduksi 

h. Uji organoleptik (parameter rasa, warna, kekentalan, clan aroma) 

Analisis data: pengamatan wama, kekeruhan secara visual menggunakan analisis 

deskriptif, pengamatan rendemen, kekentalan, pH, dan gula reduksi gula cair 

menggunakan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji duncan 
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Gambar 3.1 Tahapan Pelaksanaan Penelitian Tahun I 

Pelaporan: 
• Penyusunan Laporan penelitian tahun I 
• Seminar Hasil Penelitian · 
• Pembuatan Artikel Ilmiah 
• Penyusunan Bahan Ajar 
• Pembuatan proposal tahun II 

Pelaksanaan: 
• Ekstraksi I dan II ulangan 1 dan pengamatan 
• Ekstrak:si I dan II ulangan 2· dan pengamatan 
• Ekstraksi I dan n ulangan 3 dan pengamatan 

· ... • Analisis Data. 
• Pembahasan 

Persia pan: 
• Studi literatur dan kerangka berpikir 
• Persiapan alat dan bahan 
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Gambar 3.2 Diagram Alir Ekstraksi Gula Cair Batang Sorgum 

Keterangan: Batang Sorgum dibuang daunnya, kemudian ditumpuk untuk 
disimpan selama 1-2 hari. Kemudian dilakukan penggilingan dan dipisahkan Jiiranya 

dari ampasnya yang dinamakan bagasse, bagasse dijemur untuk dijadikan bahan 

bakar. Nira sorgum kemudian disaring, dinetralkan dengan penambahan susu kapur, 

diendapkan dan selanjutnya disaring lagi sampai jernih. Selanjutnya nira jernih 

dilakukan proses evaporasi (pemasakan) sampai mencapai Brix 74-76% dengan suhu 

ioo'c Akhirnya gula cair/sirup yang dihasilkan dikemas dengan menggunakan botol 

dan disterilisasi. 

Gula Cair Batang Sorgum 

Penyimpanan 

Batang Sorgum 

Ekstraksi I 

Penggilingan q Baggase 

Nira 

--.U 
Penyaringan I 

Ekstraksi II 

Penetralan q 
.c;Blotona Penyaringan II 

q 
~ 

Botol Pengemasan Pemasakan 

Sterilisasi 
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Rendemen nira batang sorgum pada rnasing-rnasing perlakuan dihitung 
berdasarkan perbandingan antara berat nira setelah proses ekstraksi I dengan berat 

bahan baku (batang sorgum) sesuai perlakuan dikalikan seratus persen. Hasil 
ekstraksi I perlakuan P 1 (batang merah) rendemen nira 40,67%, rendemen 

baggase=59,63%, brix=14,33°, gula reduksi=l0,43, dan pH=5,07, sedangkan 

Gambar 4.1. Nilai Rendemen Nira, Rendemen Baggase, Brix, Gula reduksi, clan pH 
nira, dengan Perlakuan P 1 = Batang Merah, dan P2= Batang Putih 
Sorgum 

Rcndemen Nira Rendernen Baggase 
I 

Brix: pH Gula Reduksi 

Pl P2 Pl Pl Pl P2 Pl 

59.63% 59.53% 

Pengamatan Pengamatan Warna dengan Tintometer 
Perlakuan Warna secara 

visual Merah Kuning Biru WarnaBahan 

Pl Coklat tua 17, l 17 4,9 0, 1 merah/12, l 
oranye, suram 11 . 

P2 Coklat kehijauan 11 63 12, I 50,9 kuning/1,1 
hljau, suram 11 

Nira batang sorgum yang dihasilkan diarnati wama secara visual dan 
menggunakan alat Tintometer, ditunjukkan pada Tabel 4.1, sedangkan hasil 
pengamatan rendemen nira, rendemen baggase, brix, gula reduksi, dan pH nira 

ditunjukkan pada Garnbar 4.1. 
Tabel 4.1 Hasil Pengamatan Wama Nira Secara Visual dan dengan Tintometer Nira, 

dengan Perlakuan P 1 = Batang Me rah, dan P2= Batang Putih Sorgum 

Penelitian Tabap 1: Ekstraksi I 

BAB IV. BASIL DAN PEMBAHASAN 
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Tabet 4.2 Pengamatan Warna Gula Cair Secara Visual dan Menggunakan Alat 
Tintometer Model E, dengan Perlakuan Pl= Batang Merah, dan P2= 
Batang Putih Sorgum 

Bahan Pengamat Pengamatan Warna dengan Tintometer 
Baku Perlakuan an Warna 

(P) secara Merah Kuning Biru WarnaBahan visual 
Kl Fl 47,4 22 7 25,4 merah/15 oranye, agak 

Coklat tua suram 7 
KlF2 46,8 18 6 28,8 merah/12 oranye, agak 

Coklat tua suram 6 
Pl K.2Fl 47,0 15 7 3 2 merah/8 oranye, agak 

Coklat tua suram 7 
K.2F2 46,6 22 6 224,6 merah/16 oranye, 

Coklat tua agak suram 6 ---·-------------·--- ····--·- ------ -- ··- -- - - ·- ---- - --·---· ··- ----· .. - . ·-···--·------···----------- 
20 merah/9,6 oranye, agak KIF! 34 14 4,4 

Coklat suram4,4 
KlF2 33,7 8 5,7 25, 7 merah/2,3 oranye, agak 

Coklat suram 5,7 
P2 K.2Fl 34,1 IO 7 24, 1 merah/3 oranye, agak 

Cok.Jat suram 7 
K2F2 34,2 11 s 23, 2 merah/6 oranye, agak 

Coklat suram 5 

Gula cair batang sorgum yang dihasilkan diamati wama secara visual clan 

menggunakan alat Tintorneter, ditunjukkan pada Tabel 4.2, sedangkan hasil 

pengamatan rendemen nira, rendemen baggase, brix, gula reduksi, clan pH nira 

dengan perlakuan Pl (batang merah) ditunjukkan pada Gambar 4.2 dan P2 (batang 

putih (P2) Gambar 4. 3. 

Penelitian Tahap 2: Ekstraksi II 

perlakuan P2 (batang putih) rendemen nira 40,03%, rendemen baggase=59,53%, 

brix=l l,33°, gula reduksi=9,49, dan pH=4,73. Hasil analisis ragam, seperti 

ditunjukkan pada Lampiran 5, menunjukkan bahwa rendemen nira Sig 0.302 > 0.05 , 
rendemen baggase Sig 0.799 > 0.05, kekentalan Sig 0.003 < 0.05, gulareduksi Sig 

0.004 < 0.05, clan pH Sig 0.105 > 0.05, hal ini berarti bahwa rendemen nira, 
rendemen baggase, dan pH tidak berbeda nyata, sedangkan kekentalan dan gula 

reduksi berbeda nyata. 
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Rendemen gula cair batang sorgurn pada masing-rnasing perlakuan dihitung 

berdasarkan perbandingan antara berat gula cair setelah proses ekstraksi II dengan 

berat bahan baku (nira) sesuai perlakuan dikalikan seratus persen. Hasil ekstraksi II 

perlakuan Pl (batang merah) rata-rata rendemen gula cair = 41,0044,67%, rendemen 

blotong=l0,67-1 l,75%, kekentalan (brix) =65,67-67,67°, gula reduksi=l0,68-11,32, 

dan pH=6,83=6,93, sedangkan perlakuan P2 (batang putih) rendemen gula cair = 

42,50-43,42%, rendemen blotong=l0,50-11,50%, brix.=67,00-68,33°, gula 

reduksi= 10,88-11,07, dan pH=6,83- 7 ,00. Hasil analisis ragam, seperti ditunjukkan 

pada Lampiran 6, menunjukkan bahwa perlakuan Pl (batang merah) rendemen gula 

cair Sig 0.00 < 0.05 , rendemen blotong Sig 0.311 > 0.05, kekentalan/brix Sig 

0.544 > 0.05, gula reduksi Sig 0.277 > 0.05, dan pH Sig 0.665 > 0.05, hal ini 

berarti bahwa rendemen blotong, kekentalan, gula reduksi dan pH tidak berbeda 

nyata, sedangkan rendemen gula cair berbeda nyata. Perlakuan P2 (batang putih) 
rendemen gula cair Sig 0.179 > 0.05 , rendemen blotong Sig 0.441 > 0.05, 

kekentalan Sig 0.802 > 0.05, gula reduksi Sig 0.337 > 0.05, dan pH Sig 0.246 > 

0.05, hal ini berarti bahwa rendemen gula cair, rendemen blotong, kekentalan, gula 
reduksi dan pH tidak berbeda nyata. 

Hasil pengamatan uji organoleptik gula cair batang sorgum dengan parameter 
rasa, wama, kekentalan, dan aroma ditunjukkan pada Gambar 4.4, 4.5, 4.6, dan 4. 7, 

sedangkan hasil uji friedman Pl (batang merah) ditunjukkan pada Tabet 4.3_dan P2 

(batang putih) Tabel 4.4. 
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Gambar 4.5 Persentase Skor Parameter Warna Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=lOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): Fl= l 000 ppm; F2=2000 
ppm 

Perlakuan 

--. ~ ~ 50 0 g, 5 ._, ~ ~ ':-': ... .. 40 ·:·t-- Q 5 s s -~~ ~ !\~ .:,/, ? r:n 30 I~ .. ~ 

ill 
5~ '" l' ~~ ~ ;-.. ;: r:"!"· ~ :· ? 

r:"! ~ ::1~- 20 s ~ 7:' ~,--- ;: ,___ :;: ~.--ii -ffi: ~ ~~ ;: ~~ ii ~ ) ~~ :( & ;:: ~ 
10 ['\ :1 ~~~(( :(: ~~ 5101-- :( 5~r-- ): ~,__ :(: 15 ~ - ;: [\ ,___ 

0 
. ~ ~ ~ 8:: :; ~~ :; ~ _,:: [\ ;: ~~ . ;: ~ I ~ 

KIF! I KLF2 I K2Fl I K2F2 KI Fl I KIF2 I K2Fl I K2F2 

Batang Merah Batang Putih 
•Skor 2 l.7 0 0 0 1.7 0 5 0 
CJSkor 3 18.3 30 21.7 31.7 25 30 23.3 · 45 
61Skor 4 58.3 43.3 51.7 36.7 40 48.3 46.7 30 
~Skor 5 2 l.7 26.7 26.6 31.6 33.3 21.7 25 25 

60 

Gambar 4.4 Persentase Skor Parameter Rasa Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=IOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): FI=IOOO ppm; F2=2000 
ppm 

Perlakuan 

Skor 
(%) e-- 

I: - - .I':'! .... 
I I: ~"' r.;: - _f - .,., . 

i: ·-- .. , ~ c.: . :I ..,, 
"" llCI 

I; = :~ r::, ::, .-=, :1 .,., ::, ~ 
KIF! I KIF2 I K2Fl I K2F2 KIF! KIF2 I K2Fl K2F2 

Batang Merah Batang Putih 
aSkor I 0 0 0 0 0 0 0 30 
BSkor 2 0 35 33.3 25 0 35 28.3 48.3 
CSkor 3 0 50 51.7 55 5 51.7 65 20 
C:JSkor 4 40 15 15 20 35 13.3 6.7 1.7 
•Skor 5 60 0 0 0 60 0 0 0 
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Gambar 4.7 Persentase Skor Parameter Aroma Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=lOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): Fl =1000 ppm; F2=2000 
ppm 

Perlakuan 

60 - ;:,: 
":": 

s ... ~ 
50 ; ~ . ~ :,< 

~ 40 . 
0 z ·: rr ... :::: ~ -- 30 

. . ... 
IT" i' 

. 
~ Q - . . • 2 rr; 2 

.:,,/. 20 -,· . 
V) :::i.:. ~ :~ ::~ ri • z 

Ir" : : z~ ... :~ ISi ~ ... t J}- 10 -i • 2 :: ) ~ :~ ;:~ ~ : z ~:· s :I I§! 1%.,, 
0 . ·: 

KIF! I KIF2 I K2FI I K2F2 Kl Fl I KlF2 I K2Fl I K2F2 
Batang Merah Batang Putih 

L,Skor l 0 0 0 0 0 0 16.7 0 
CSkor 2 0 0 0 0 0 20 38.3 21.7 
i.JSkor 3 15 23.3 26.7 16.7 15 60 43.3 61.7 
CilSkor 4 25 58.3 53.3 35 25 20 1.7 16.7 
QSkor 5 60 18.4 20 48.3 60 0 0 0 

Gambar 4.6 Persentase Skor Parameter Kekentalan Gula Cair Batang Merah dan 
Putih dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=lOOO ppm; K2= 
2000 ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): F 1=1000 ppm; 
F2=2000 ppm 

Perlakuan 

60 
Ji!. 50 ~ • - . ' . ~ ...., 40 .. 5 5 r:'1, 5 G Q 

30 ':: s ~ 
V) ·! 7f: H ";"'~ ::_:: ls ~ . . r:" s "':'• n ~ 

20 ,__ .·11 '---- . . L--- • s 
:: b 

~ 5: · .. s :;:L-.- s U 
I- ;: t, U.__ :: ~·:~ :: :·.=- R·· 10 I---··~ ~: ·. ~ >- ·. ~ ._,. Iii-- :: ~ :: ~ )- ~ u~ 

0 
:: ~ r :: ::, ~ :: :I -: ::11 ·.• 

KIF! I KIF2 I K2Fl I K2F2 Kl Fl I KlF2 I K2Fl I K2F2 

Batang Merah Batang Putih 
CISkor 2 0 0 5 0 0 0 0 0 
CSkor 3 26.7 28.3 20 36.7 26.7 28.3 21.7 30 
eJSkor 4 40 43.3 45 33.3 45 41.7 50 38.3 
CISkor 5 33.3 28.4 30 30 28.3 30 28.3 31.7 
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Berdasarkan hasil uji organoleptik gula cair dari perlakuan Pl(batang merah) 

adalah: parameter rasa, warn.a, kekentalan, dan aroma tertinggi adalah KlFl 

(konsentrasi kapur (K): Kl=IOOO ppm; dan konsentrasi flokulan (F): Fl=IOOO ppm), 
dengan persentase parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), wama 58,8% skor 

4 (menyukai), kekentalan 40% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor S -(sangat 
menyukai), sedangkan hasil uji organoleptik gula cair dari perlakuan P2(batang 

. putih) adalah: parameter rasa, wama, kekentalan, dan aroma tertinggi adalah Kl Fl 
(konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm; dan konsentrasi flokulan (F): F1=1000 ppm), 

dengan persentase parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 40% skor 4 

(menyukai), kekentalan 45% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat 

menyukai). 
Pada Tabet 4.3 dan Tabet 4.4 terlihat bahwa hasil uji friedman gula cair dari 

petlakuan P l(batang merah) dan perlakuan P2(batang putih) menunjukk:an bahwa 
parameter rasa dan aroma berbeda nyata, sedangkan parameter warna dan 

kekentalan tidak berbeda nyata. Hal ini berarti bahwa untuk parameter rasa dan 

a. Friedman Test 

N 60 
Chi-Square 140.125 

df 3 
Asymp. Sig. .000 

Warna Kekentalan Aroma 
60 60 60 

1.278 .615 111.028 
3 3 3 

.734 .893 .000 

Parameter Rasa 
Test Statistics" 

Tabel 4.4 Hasil Uji Friedmen Gula Cair Batang Sorgum Putih (P2) 

Friedman Test 

Friedman Test 

Test Statistics" 
Parameter Rasa Warna Kekentalan Aroma 

N 60 60 60 60 
Chi-Square 125.797 .582 .368 106.460 

df 3 3 3 3 
Asymp. Sig. .000 .900 .947 .000 

a. Friedman Test 

Tabel 4.3 Hasil Uji Friedmen Gula Cair Batang Sorgum Merah (Pl) 
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Garnbar 4.9 Metode ekstraksi II Terbaik Perlakuan Batang Sorgum Merah (Pl) dan 
Putih (P2) dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=IOOO ppm; 
dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): F 1=1000 ppm. 

Batang sorgum rnerah (PIKIFI) Batang sorgum putih (P2Klfl) 

pH Rendemen Rendcmen Kekentalan Gula 
gula blotong reduksi 

pH Gula 
reduksi 

Rendernen I Rendernen Kekentalan 
gula blotong 

.__------~~-------1-111-------- 
i\-------t/.\\.----------t;;~;~-----}jj------­ 

Ji:1:f f ::=:=::::=:=:==:::::::=:=:Wii t----,. .......... r----r:f 1tiI1----r;:~-__...:~- 
:_:·:_:·:. ~__..=·.,..:>:,._.> ~---~---~ 

68.33 

Gambar 4.8 Metode ekstraksi II Terbaik Perlakuan Batang Sorgum Merah (Pl) dan 
Putih (P2) dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=lOOO ppm; 
dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): Fl=lOOO ppm. 

Batang Putih (P2Kl FI) Batang Merah (P 1 KIF 1) 

warn a wama Kekentalan Aroma Rasa Rasa 

58.8 60 60 60 

Perlakuan Terbaik 
Metode ekstraksi II terbaik perlakuan batang sorgum merah (Pl) dan putih (P2) 

disajikan pada Gambar 4.8 dan 4 ._9. 

aroma dipengaruhi oleh kedua faktor penambahan kapur dan flokulan. Diduga bahwa 

kapur dan flokulan yang berlebihan a1can merubah rasa dan aroma sehingga tidak 
disukai oleh konsumen. 
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BAB V. KESIMJ>ULAN 
1. Batang sorgum sebagai alternatif bahan pemanis alami 

2.· .Karakteristik nira dari perlakuan Pl(batang merah) adalah: rendemen rura= 

40,67%; rendemen baggase=59,63%; brix=14,33°; gula reduksi=l0,43; dan pH 

nira=5,07 

3. Karakteristik nira dari perlakuan P2(bat.ang putih) adalah: rendemen nira=40,03%; 

rendemen baggase=59,53%; brix=l 1,33°; gula reduksi=9,49; dan pH nira=4,73 

4. Metode ekstraksi perlakuan Pl(batang merah) terbaik adalah dengan metode 

KlFl (konsentrasi kapur (K): Kl=IOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): 

Fl =1000 ppm), dengan basil uji organoleptik gula cair adalah: persentase 

parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), wama 58,8% skor 4 (menyukai), 

kekentalan 40% skor 4 ( menyukai), dan aroma 60% skor 5 ( sangat menyukai). 

5. Metode ekstraksi perlakuan P2(batang putih) adalah dengan metode KlFl 

(konsentrasi kapur (K): Kl=IOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): Fl=IOOO 
ppm) dengan hasil uji organoleptik gula ca.ir.adalah: dengan persentase parameter 

rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 40% skor 4 (menyukai), kekentalan 

45% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat menyukai). 

6. Karakteristik gula cair perlakuan Pl(batang merah): rata-rata rendemen gula cair 
= 41,00-44,67%, rendemen blotong=I0,67-11,75%, kekentalan (brix) =65,67- 

67,670, gula reduksi=l0,68-11,32, dan pH=6,83-6,93 

. 7. Karakteristik gula cair perlakuan P2(batang putih): rata-rata rendemen gula cair = 

42,50-43,42%, rendemen blotong=I0,50-11,50%, brix=67,00-68,33°, gula 
reduksi=I0,88-11,07, dan pH=6,83-7,00. 

Kebaruan Penelitian 

Selama ini batang sorgum hanya sebagai limbah dan hanya digunakan 

sebagai kompos tanaman, maka dari hasil penelitian ta.bun 1 dihasilkan metode 

ekstraksi untuk mendapatkan gula cair batang sorgum merah (PlKlFl) clan putih 

(P2K1Fl) dengan perlakuan konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm; dan perlakuan 

konsentrasi flokulan (F): Fl=IOOO ppm. 
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Corrected Model 13.5001 

Intercept 988.167 
Batang_ sorgwn 13.500 
Error 1.333 4 

Total 1003.000 6 

Corrected Total 14.833 5 
a. R Squared : . 9 IO (Adjusted R Squared ~ . 888) 

MeanSquare F Sig, 

13.500 40.500 .003 
988.l67 2964.500 .000 
13.500 40.500 .003 
.333 

df Type III Sum of 
Squares Source 

Dependent Variable: Kekentalan _ nira 
Tests of Between-Subjects Effects 

a. R Squared= .018 (Adjusted R Squared= -.227) 

Dependent Variable:Baggase 

Source Type J1I Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model .ow .015 .014 .199 
Intercept 2l301.042 2l30l.042 104759.22l .000 
Batang_ sorgum .015 .015 .074 .799 
Error .813 4 .203 
Total 21301.870 6 
Corrected Total .828 5 

Tests of Between-Subjects Effects 

a. R Squared= .259 (Adjusted R Squared= .074) 
Corrected Total 76.435 

4 
6 
5 

19.8021 

9055.935 
19.802 
56.633 

9132.370 

Correeted Model 
lntcrcq,t 
Batang_ sorgwn 
Enur 
Total 

Mean Square F Sjg. 

19.802 l.399 .302 
9055.935 639.619 .000 

19.802 1.399 .302. 
14. l:58 

df Type 111 Sum of 
Squares Source 

Dependent Variable:Rcndemen_nira 
Tests of Between-Subjects Effects 

3 

3 Pl 
P2 2 

Batang_ sorgum 
N Value Label 

Between-Subjects Factors 

Univariate Analysis of Variance 

Lampiran 1. Hasit Analisis Data Elutraksl I 
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Value Label N 
Konscntrasi _ kapur Kl 6 

2 K2 6 
Konscntrasi_Flokulan l Fl 6 

2 F2 6 

Between-Subjects Factors ~~~~~~~~~ 

Univariate Analysis of Variance 

Lampiran 2. Hasi1 Analisis Data Ekstraksi II (Pl) 

Dependent Variable:pH 

Source Type III Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model .167" .167 4.348 .105 
Intercept 144.060 144.060 3758.087 .000 
Batang_ sorgum .167 .167 4.348 .105 
Error .153 4 .038 

Total 144.380 6 
Corrected Total .320 5 
a. R Squared= . 521 (Adjusted R Squared = .401) 

Tests of Between-Subjects Effects 

a. R Squared= . 895 (Adjusted R Squared= .869) 

Dependent Variable:Gula reduksi nira 

Source Type III Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corre<:tcd Model l .3251 l.325 34.160 .004 
Intercept 595.210 595.210 15340.454 .000 
Batang , sorgum 1.325 1.325 34.160 .004 
Error .155 4 .039 

Totai :596.690 6 
Corrected Total 1.481 5 

Tests of Between-Subjects Effects 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent V ariable:Rendemen _Gula_ Cair 

Source Type III Sum of df Mean Square p Sig. Squares 
Corrected Model .002' 3 .001 26.889 .000 
Intercept 2.202 2.202 88065.333 .000 
Konsentrasi _ kapur .001 .001 40.333 .000 
Konsentrasi _ Flokul an .001 .001 40.333 .000 
Konsentrasi _ kapur • .ODD .000 .000 !.000 
Konsentrasi _ Flokulan 
Error .000 8 2.500E-5 

Total 2.204 12 

Corrected T otal .002 ii 

a. R Squared= .910 (Adjusted R Squared= .876) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variabie.Biotong 

Source Type III Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model .ooo- 3 7.830E-5 1.405 .311 
Intercept .!46 .146 26!5.336 .000 
Konsentrasi _ kapur 4.219E-5 4.219E-5 .757 .410 
Konsentrasi _Flokulan .000 .000 2.701 .139 
Konsentrasi_kapur • 4.219E-5 4.219E-5 .757 .410 
Konsentrasi Flokulan 
Error .000 8 :5.573E-5 

Total .146 12 

Corrected Total .001 ll 

a. R Squared= .345 (Adjusted R Squared= .099) 

Tests of Beeween-Subjects Effcets 
Dependent Variable: Kekentalan 

Source Type fHSwnof df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model 8.250' 3 2.750 .767 .544 
Intercept 53734.083 53734.083 14995.558 .000 

Konscntrasi , kapur 750 .750 .209 .659 
Konscntrasi Flokulan .750 .750 .209 .659 
Konsentrasi _ kapur • G.750 6.750 1.884 .207 
Konsentrasi Flokt1l1111 
Error 28 6(, i 8 3.583 

Totai ~-'II I .\JVU i2 

Corrected Total 36.917 11 
------· ·- --- ----- --·--~----- 
a. R Squared= 223 (Adjusted R Squared= - 068) 
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RASA PIKIFI 

Frequency Percent Valid Percent Cumu.lative 
Percent 

Valid 4.00 24 40.0 40.0 40.0 
5.00 36 60.0 60.0 100.0 
Total 60 !00.0 100.0 

----· 

Frequency Table 

60 
0 

60 
0 

60 
0 

60 
0 

Valid 
Missing 

N 

RASA_PlKlFl RASA_PlKIF2 RASA_FlK2Fl RASA_PIK2F2 
Statistics 

Frequencies 

Uji Organoleptik (Pl) 

a. R Squared= .366 (Adjusted R Squared= .129) 

8 

12 

11 

l.076 

146 l.187 

21.698 

Total 

Corrected Total 

Mean Square F Sig. 

.207 I.542 .277 
1459.490 10854.587 .ODO 

.008 .056 .819 

.307 2.285 .169 
.307 2.285 .169 

.134 

3 .6221 

1459.490 
.008 
.307 
.307 

Corrected Model 
lntercept 
Konsentrasi _ kapur 
Konsentrasi_ Flokulan 
Konsentrasi _ kapur • 
Konsentrasi Flokulan 
Error 

df Type III Sum of 
Squares Source 

Dependent Variabie:Guia_reduksi 
Tests of Between-Subjects Effects 

a. R Squared= .170 (Adjusted R Squared= -.142) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH 

Source Typt III SU!1l of df Mean Square p Sig. Squares 
Corrected A.iodel. .03<r 3 .OlO . .545 .665 
Intercept 568.563 l 568.563 31012.545 .000 
Konsentrasi _ kapur .030 .030 l.636 .237 
Konsentrasi_Flokulan .000 .000 .000 l.000 
Konsentrasi_kapur • .DDD .DOD .000 l.000 
Konsentrasi _Flokulan 
Error .147 8 .018 

Total 568.740 12 

Corrected Tota! .177 ii 
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WARNA_PlKlFl 

Frequencr Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 1.7 1.7 l.7 
3.00 ll 18.3 l&.3 20.0 

4.00 35 58.3 58.3 78.3 

5.00 l3 2i.7 21.7 100.0 

Total 60 100.0 100.0 

WARNA PIKIF2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 100 18 30.0 30.0 30.0 
4 00 20 43.3 43.3 73.3 
5.00 !6 26.7 26.7 100.0 

Total 60 100.0 1000 

RASA Pl:KiF2 

Frequency Percent Valid Percent Cwnulative 
Percent 

Valid 2.00 21 35.0 35.0 35.0 
3.00 so SO.O so.o S.5 . .0 
4.00 9 15.0 15.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

RASA PlK2Fl 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 20 33.3 33.3 33.3 
3.00 31 51.7 5l.7 85.0 
4.00 9 15.0 15.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

RASA PlK2F2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid l.00 15 25.0 25.0 25.0 
2.00 33 55.{) 55.{) &0.0 
3.00 12 20.0 20.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

Statistics 

WARNA_PIKlFl WARNA]IKlF2 WARNA_PlK2Fl WARNA_PlK2F2 
N Valid 60 60 60 60 

Missing 0 0 0 0 
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WARNA PIK2Fi 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 13 2 l.7 21.7 21.7 
4.00 31 51.7 5L7 73.3 
5.00 16 26.7 26.7 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

WARNA_PlK2F2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 19 31.7 31.7 31.7 
.4.00 22 36.7 J.6. 7 6S.J 
5.00 19 31.7 31.7 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

Sta~isties 
KEKENTALAN_ KEKENTALAN - KEKENTALAN_ KE-KENT ALAN_ 

PIKIFl PIKIF2 PIK2Fl PIK2F2 
N Valid 60 60 60 60 

Missing 0 0 o 0 • 0 

KEKENTALAN_P IKlF 1 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 16 26.7 26.7 26.7 
4.00 24 40.0 40.0 66.7 
5.00 20 33.3 33.3 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

KEKENTALAN_PlKIF2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 17 28.3 28.3 28.3 
4.00 26 43.3 43.3 71.7 
5.00 17 28.3 28.3 100.0 
Total (,IJ 100.0 100 . .0 

KEKENTALAN PIK2F! 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Per.:ent 

Valid 2.00 3 5.0 5.0 5.0 

3.00 12 20.0 20.0 25.0 
4.00 27 45.0 45.0 70.0 
5.00 !8 J.().{) J.0.0 1000 
Total 60 !00.0 [00.0 
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AROMA PIK2Fl 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 16 26.7 26.7 26.7 
3.00 J2 53.3 53.3 &0.0 

4.00 12 20.0 20.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

AROMA_PIKlF2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 14 23.3 23.3 23.3 
3.00 35 58.3 58.3 Sl.7 
4.00 11 18.3 18.3 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

KEKENTALAN PiK2F2 

Frequency Percent Valid Percent Cwnulative 
Percent 

Valid 3.00 22 36.7 36.7 36.7 
4.00 2.0 33.3 33.3 70.0 
5.00 18 30.0 30.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

Statistics 

AROMA PIKlFl AROMA_PIKIF2 AROMA_PlK2FI AROMA_PlK2F2 
N Valid 60 60 60 60 

Missing 0 0 0 0 

AROMA PlKlFl 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 9 15.0 15.0 15.0 
4.00 15 25.-0 25.0 40.0 
5.00 36 60.0 60.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 
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a. Friedman Test 

60 
.5&2 

3 
,900 

N 
Chi-Square 
df 
Asymp, Sig. 

Test Statistics" 

WARNA_PlKlFl 2.48 
WARN'A_PlKlF2 2.45 
WARNA_PlK2Fl 2.59 
WARNA_P1K2F2 2.48 

Meatt Rank 
Ranks 

a. Friedman Test 

60 
125.797 

3 
.000 

N 
Chi-Square 
df 
Asymp. Sig. 

Test Statistics' 

RASA_PIKlFI 3.94 
RASA_PIK1F2 2.3 i 
RASA_PlK2Fl 2.37 
RASA_plK2F2 1.38 

Mean Rank 

Friedman Test 
Ranks 

NPar Tests 

Uji Friedman (PI) 

AROMA_PlK2Fl 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 1.00 10 16.7 16.7 16.7 
2.00 2l 35.0 35.-0 5 l. 7 
3.00 29 48.3 48.3 100.0 
Total 60 100.0 100.0 
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Value Label N 
Konsentrasi _ kapur I Kl 6 

2 K2 6 
Konsentrasi _ Floku Ian Fl 6 

2 FZ 6 

Between-Subjects Factors 

Larnpiran 3. Analisis Data Ekstraksi Il (Pl) 
Univariate Analysis of Variance 

a. Friedman Test 

60 
[06.460 

3 
.000 

N 
Chi-Square 
df 
Asymp. Sig. 

Test Statistics' 

AROMA_PlKlFI 3.72 
AROMA_PIKIF2 2.32 
AROMA_P lK2Fl 2.28 
AROMA_PIK.2F2 1.69 

Mean Rank 
Ranks 

a. Friedman Test 

60 
.368 

3 
.947 

N 
Chi-Square 
df 
Asymp. Sig. 

Test Statistics' 

KEKENTALAN_PIKIFI 2.45 
KEKENTALAN PlKlF2 2.53 
KEKENTALAN_PiK2Fi 2.56 
KEKENTALAN_PlK2F2 2.47 

Mean Rank 
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Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent V ariable:Rendemen _gula _ cair 

Source Type III Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model cor 3 6.4418-5 2.096 .!79 
Intercept 2.212 2.212 71995.271 .000 
Konsentrasi_ kapur 4.688E-6 4.688E-6 .153 .706 
Konsentrasi _ floku Ian .000 .000 6.119 .038 
Konseatrasi _ kapur • 5.208E-7 5.208E-7 .017 .900 
Konsentrasi _ flokulan 
Error .000 8 3.073E-5 

Total 2.213 12 

Corrected T ctal .000 ii 

a. R Squared= .440 (Adjusted R Squared= .230) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent 'v' ariable: Rendemen _ biotong 

Source Type HI Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model .ooc- 3 5.833E-5 1. 000 .441 
lntercept 143 .143 2451.57! .0()() 

Konsentrasi _ kapur 000 .000 2.286 .169 
Konsentrasi _ flokulan 3.333£-5 3.333£-5 .571 .471 
Konsentrasi_kapur * 8.333£-6 8.333£-6 .143 .715 
Konsentrasi flokulan 
Error 000 8 5.833E-5 
Total 144 12 

Corrected Total .001 11 

a. R Squared = .273 (Adjusted R Squared= .000) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent V aria bl e: Kekentalan 

Source Type Ifl Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected Model 2.917' 3 .972 .333 .802 
Intercept 55080.750 55080.750 18884.829 .000 
Kcnsentrasi - hpur 2.083 2.083 .714 .423 
Konsentrasi _ flokulan .083 .083 .029 .870 
Konsentrasi _ kapur * .750 .750 .257 .626 
Konsentrasi , flokulan 
Error 23.333 8 2.917 

Total 55iu7.000 i2 

Corrected Total 26.250 l l 

a. R'Squared = .111 (Adjusted R Squared= -.222) 
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Statistics 
RASA P2KlFl RASA_P2KlF2 RA<'• n'"'lfF""lf':'1 nit.~~ P""''""'r."' "" l"'.G.r"\..LC 1 <V'\.;)J'\. - .t.~r~ - - 

Valid 60 60 60 60 ~· 1~ 

Missing 0 0 0 0 

Frequencies 

Uji Organoleptik (P2) 

a. R Squared= .388 (Adjusted R Squared= .158) 

11 .170 

8 

12 

.104 

1448.212 Total 

Coneaa: Tota! 

Mean Square F Sig. 

.022 1.687 .246 
1448.043 111459.348 .000 

.009 .657 .441 

.001 .092 .769 

.056 4.313 .071 

.013 

3 .066" 
1448.043 

.009 

.001 
.056 

Corrected Model 
• Intercept 

Konsentrasi_ kapur 
Konsentrasi _ flokulan 
Konsentrasi_kapur • 
Konsentrasi _ tlokulan 
Error 

df Type III Sum of 
Squares Source 

Dependent Variable:Gula_reduksi 
Tests Df &twu.n-Subj.ects Effi:c.ts 

a. R Squared= .329 (Adjusted R Squared= .077) 

Tests of Between-Subjects Effects 
Dependent Variable:pH 

Source Type III Sum of df Mean Square F Sig. Squares 
Corrected ~.fodel .043' 3 .Ol4 l.308 .337 
Intercept 572. 70 I 572.701 52864.692 .000 
Konsentrasi_kapur .021 .021 l.923 .203 
Konsentrasi _ flokulan .021 .021 1.923 .203 
Konse.ntrasi_kapw. DO! .ODl .D77 .789 
Konsentrasi flokulan 
Error .087 8 .011 
Total 572.830 12 

Corrected Tota! .129 ii 



29 

60 60 60 60 
WARNA_P2Klfl WARNA_P2KlF2 WARNA_P2K2Fl WARNA_P2K2F2 

Valid 

Statistics 

0 0 0 0 Missing 

RASA P2K2F2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid l.00 18 30.0 30.0 30.0 
2.00 29 48.3 ~-3 7lU 
3.00 12 20.0 20.0 98.3 
400 l l.7 l.7 !00.0 
Total 60 100.0 100.0 

Frequency Table 
RASA_P2KIFI 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 3 5.0 5.0 5.0 
4.00 21 35.0 35.0 40.0 
5.00 36 60.0 60.0 lOO.O 
Total 60 100.0 100.0 

RASA_p2KIF2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 21 35.0 35.0 35.0 
3.00 31 51.7 51.7 86.7 
4.00 8 13.3 13.3 100.0 
Total 60 100.0 lOO.O 

RASA_P2K2Fl 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 17 28.3 21U 28.3 
3.00 39 65.0 65.0 93.3 
4.00 4 6.7 6.7 !00.0 
Total 60 lOO.O lOO.O 
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WARNA_P2Kif2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 18 30.0 30.0 30.0 
4.00 29 4S.3 4S.3 7S.3 

5.00 13 21.7 21.7 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

WARNA P2K2Fi 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 3 5.0 5.0 5.0 
3.00 14 23.3 23.3 28.3 
4.00 28 46.7 46.7 75.0 
5.00 15 25.0 25.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

WARNA_P2K2F2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 3.00 27 45.0 45.0 45.0 
4.00 18 3-0.0 3-0.-0 75.{J 
5.00 15 25.0 25.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

Statistics 
KEKENTALAN KEKENTALAN KEKENTALAN - KEKENTALAN - P2KIFI P2KIF2 P2K2FI P2K2F2 

N Valid 60 60 60 60 
,'i.fo;sing (1 n o .0 

--------- 

WARNA_P2KlFl 

Frequency Percent Valid Percent 
Cumulative 

Percent 

Valid 2.00 1 1.7 1.7 1.7 

3.00 IS 25.0 25.-0 26.7 
4.00 24 40.0 40.0 66.7 
5.00 20 33.3 33.3 100.0 
Total 60 100.0 100.0 
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15.0 
4-0.0 
!00.0 

Cumulative 
Percent Frequency Percent Valid Percent 

----------·· 
Valid 3 oo 9 l 5 0 15.0 

4.00 !5 25.0 25.0 

5.UO :JG 60.0 60.0 
Tota! Ii() I 00 0 IOO.O 

--------------- - ...... ·---·-~·--. 

AROMA P2KlFl --------·-···-····-···-· ..;;:;_ _ 

60 Valid 
Missing 

N 60 
0 

60 
0 

60 
0 0 

AROMA_P2KIFI AROMA_P2KIF2 AROMA P2K2Fl AROMAP2K2F2 

Statistics 

5.00 
Total 

4.00 
Valid 3.00 

Total 
5.00 

4.00 
Valid 3.00 

Valid 3.00 
4.00 

5.00 
Total 

KEKENT ALAN _P2Ki FI 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

16 26.7 26.7 26.7 
27 45.0 45.0 71.7 
17 28.3 28.3 100.0 
60 100.0 100.0 

KEKENTALAN_P2KIF2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

17 28.3 28.3 28.3 
25 4 !.7 4!.7 1().0 

18 30.0 30.0 100.0 
60 100.0 100.0 

~EKENTALAN_P2K2fi 

Frequency Percent Valid Percent Cwnulative 
Percent 

13 21.7 21.7 21.7 
J{) 50.-0 50.() "71.., r a.., 

17 28.3 28.3 100.0 
60 100.0 100.0 

KEKENT ALAN P2K2F2 

Frequency Percent Valid Percent Cwnulative 
Percent 

18 30.0 30.0 30.0 
23 3S.3 JS.3 6S.3 
19 31.7 3 l.7 100.0 
60 100.0 100.0 

5.00 

Total 
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(\/\(\ 
.\f\J\J 

3 

60 
140.125 

N 
Chi-Square 
df 
ksymp. Sig. ·-----~-·--- 
a. Friedman Test 

RASA_P2KlFl 3.91 
RASA_P2KlF2 2.34 
RASA_P2K2Fi 2.32 
RASA_P2K2F2 1.43 

Mean Rank 

Friedman Test 

N'Par Tests 

AROMA P2KlF2 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

Valid 2.00 12 20.0 20.0 20.0 
3.00 .M 6-0.0 6-0.0 80.0 
4.00 12 20.0 20.0 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

AROMAP2K2F2 

Frequency Percent V alid Percent Cwnulative 
Percent 

Valid 1.00 10 16.7 16.7 16.7 
2.00 23 38.3 3s.3 55.0 
3.00 26 43.3 43.3 98.3 
4.00 I L.7 1.7 100.0 
Total 60 100.0 100.0 

AROMA_P2K2Fi 
··--- 

Frequency Percent Valid Percent Cumulative 
Percent 

--· --· ----- - --- 
Valid 2.00 13 21.7 21.7 21.7 

3.00 37 (i I. 7 .6 !.7 83.3 
4.00 10 16.7 16.7 100.0 
Total GO 100.0 100.0 
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a. Friedman Test 

000 

60 
111.028 

N 
Chi-Square 
df 
Asymp. Sig 

Test Statistics' 

AROMA_P2KIFl 3.70 
AROMA_P2KlF2 2.36 
AROMA_P2K2Fi 2.28 
AROMAP2K2F2 1.66 

Mean Rank 

Ranks 

a. Friedman Test 

3 
.893 

6i:5 
60 N 

Chi-Square 
df 
Asymp, Sig. 

KEKENTALAN_P2KlFI 2.42 
KEKENTALAN_P2KIF2 2.53 
KEKENTALAN P2K2Fl 2.56 
KEK.ENTALAN]2K2F2 2A9 

Mean Rank 
Ranks 

Ranks 
Mean Rank 

WARNA_P2KIFl 2.60 
WARNA_P2KIF2 2.49 
WARNA_P2K2Fi 2.53 
WARNA_P2K2F2 2.38 

Test Statistics" 
N so 
Chi-Square 1.278 
df 3 
Asymp. Sig. .734 
21. Friedman Tm 
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Gula Cair Datang Sorgum 

[ Pemasakan 

1 · .. ---- ·-· - 

I Pengendapan 

[ Penambahan~~-J 

[!"enyaringan I ] 

Blotong Penyaringan II 

Nira 

Ekstraksi II 
Pl (,~mt:t.s.~R!~m,erah) 



36 

Nira P2 

Penggiling~ 

Bagasse 

f ...... _ . ···-.----····· .. ··----, I Penyimpanan 
l. . 

. Datang Sorgum 



37 
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1) Adapun sarana utama yang kami yang karni gunakan dalam penelitian ini adalah 

Laboratorium Analisa Hasil Industri, Program Studi Teknologi Industri 

Pertanian, Fakultas Teknik, Universitas Wijaya Kusuma Surabaya. Selain itu 

juga fasilitas ruang kerja, komputer & printer, perpustakaan, dan internet. 

Lampiran 6. Ketersediaan Prasarana dan Sarana Penelitian 

No Nama/NIDN Instansi Bi dang Alokasi Uraian 
Asal Ilmu waktu Garn Tu gas 

/minggu) 
1 Ir. Tri Universitas Teknologi 4 Membantu 

Rahayuningsih, Wijaya Industri ketua tim 
MA (0711026601) Kusuma Pertanian dalam 

Surabaya pelaksanaan 
penelitian 

Lampiran 5. Susunan Anggota Tim Peneliti dan Pembagian Tugas 

- Penyusunan Proposal Penelitian Tahun 
II 

- Penyusunan Bahan Ajar 
- Penyusunan Karya Ilmiah 

3 4 5 6' 7 8 2 1 
Bulan ke- 

1. Persiapan 
- Studi literatur dan kerangka berpikir 
- Persiapan alat dan bahan 

2. Pelaksanaan 

No. 

- Ekstraksi I dan II ulangan l dan 
en amatan 

- Ekstraksi I dan II ulangan 2 dan 
en amatan ---~-- - Ekstraksi I dan II ulangan 3 dan 

pengamatan ---------1--­ 
- Analisis Data 

Kegiatan 

Lampiran 4. Jadwal Pelaksanaan Penelitian Tahun I 
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No. Mesin dan Peralatan Snesifikasi Unit 
l. Crusher Penggiling batang sorgum I unit 
2 Autoclaf Philips, Kapasitas 2 liter, 220 V, 200 W l unit 

Steam autoclave vol 23 I, 220 V, pressure 0- I unit 
4 bar, ukuran 400x400x900mm I unit 

3. Tirnbangan analitis Made in China MB - 2610 Triple Bean 1 unit 
Balance 

4. Oven Elektrik oven MOT - 600 Maspion l unit 
5. Camera digital Camera automatic l unit 
6. Kompor +LPG Rinnai, LPG 11 kg 1 unit 
7. pH meter Hanna lnstrumens S 299060 I unit 
8. Inkubator WTC Binder Germany 1 unit 
9. Super sealer botol Marvellus, 220 V, 300W I unit 

Tabel 1. Daflar Mesin dan Peralatan Utama 

2) Mesin dan Peralatan Utama 

Mesin dan peralatan utama yang tersedia di Laboratorium Analisa Hasil lndustri, 

Program Studi Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknik - UWKS dapat 

dilihat pada Tabel 2. Adapun kesemuanya kami bisa gunakan dengan biaya sewa 
sesuai dengan yang tercantwn dalam Bab Pembiayaan. 
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S-1 S-2 S-3 
Nama Perguruan Universitas Negeri Universitas Gajah - 
Tinzzi Jember Mada 
Bidang Ilmu Teknologi Hasil Ilmu Tanaman - 

Pertanian 
Tahun masuk- 1982/1983 - 1986/1987 1991/1992 - !993/1994 - 
lulus 
Judul Pengaruh suhu dan lama Penyimpanan Jamur - 
Skripsi/Thesis Penyangraian (Roasting) Merang (Volvartella 

Terhadap Perubahan volvacea) Segar: 
Si fat Fisika dan Kimia Kajian dari Suhu 
Lemak Cokelat Penyimpanan dan 
iTheobroma cacao L) Pemberian Natriwn 

Bisulfit ·--- - . . -· - - ·- 
Nama l fr. Soebroto Wijahno 1. Prof .Dr. Ir. Sri - I Pernbimbing 2. fr. Setiadji Kurnalaningsih, 

3. Ir. Teguh Wahyudi M.App.Sc 
2. Dr. Ir. Tranzzono 

B. Riwayat Pendidikan 

l Nama Lengkap (dengan gelar) Ir. Endang Noerhartati, MP p 
2 Jabatan Fungsional Lektor Kepala 
3 Jabatan Struktural Pembantu Dekan Bidang Akademik 

Fakultas Teknik -UWKS 
4 N1P/NIK 91129-ET 
5 NIDN 0714076301 
6 Tempat dan Tang~] Lahir Jember, 14Juli 1963 
7 Alamat Rumah JI. Ketintang Permai AD 9 Surabaya 60232 -· 
8 Nomor Telepon/HP 031-8295513 I 08563046119 
9 Alamat Kantor PS Teknologi Industri Pertanian Fakultas 

Teknik Universitas Wijaya Kusuma 
Surabaya 

. JI Dukuh Kupang XXV/54 Surabaya 
10 Nomor Telepon/Faks 031 5677577 pswt 135 dan 170 
11 Alamat email en dang. noerhartati@gmail.com 
12 Lulusan Yang telah dihasilkan S-1 = 27 orang 
13 Mata Kuliah Yang Diampu I. Pengetahuan Bahan Industri 

2. Pengendalian Mutu 
3. Satuan Proses 
4. Teknologi Pengemasan dan Penyimpanan 
5. Kimia Dasar 

Lampiran 7. Biodata Ketua dan Anggota Tim Peneliti 
Biodata Ketua Peneliti 
A Identitas Diri 
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UWKS 

. ·-.- Fundamental- 31 - 
(Sorghum DP2M­ 

DIKTI­ 
KOPER TIS 
VII 

l O 2012 Pembuatan Flake Sorgum (Sorghum 
bicolory. Kajian dari Jenis dan 
Konsentrasi Tepung Sorgum (Ketua) 

•••• --•--••• -- ",0 •••••· ·••• ·-· -• --·----- ------. ·-···-~--·-·-··--·-···--H••--•••-•••-••••• ••-•••• o• -~••••••··-··· HO ---~ .. ---~---·--------·-·- --•-••• ·- -----·-••••• --------~~ 

8 2011 Kajian . Proporsi Kimpui=-Kacang 
Tunggak pada Pembuatan Flake 

··- (Anggota) 
9 2012 Ekstraksi clan Karakterisasi 

Gula Cair Batang Sorgum 
bicolor) Tahun I 
Selama Penyimpanan (Ketua) 

Bersaing­ 
DP2M­ 
DIKTI --·--- --~---·- ·-·----------·------··---·-----~---··--·-·- ----·- ------ 

6 2010 , Analisis Variabel Penyusunan Menu UWKS 2 

·-·-1-· ,_ 20 'i-1--I- ~=:uar:t~~~~~ta) Ubi ·-·-:ra.lar-Un~- Hibah ----·--1·-40__________ 
r (lpomoea batatas L.) Sebagai Pewama Bersaing- 
. Alami Makanan (Tahun II) (Ketua) DP2M- 

DIKTI 
UWK.S . --4--·-·-·-- 

2 2008 Pembuatan Kurma dari Tomat Universitas 
(Lycopersicum esculentum): Kajian Wijaya 
dari Konsentrasi Gula dan Cara Kusuma 
Pengeringan terhadap Kesukaan Surabaya 
Konsumen (Ketua) (UWKS) t---+--·-t---~-'--~-'-------~~-+-..,__~__,_--i-----~--- 

3 2009 Daya Simpan Karrage Ikan Ditinjau PDM-DIKTI 
Dari Jenis Pengemas dan Kondisi 

----··-· __ Pengemasan (Anggota) _ 
4 2009 tPemanfaatan Gula Siwalan Cair Pada UWKS 3 

Pembuatan Kecap Kedelai (Anggota) 
,-5-2010- Zat -- Antosianin Ubi Jalar Ungu Hibah-·---+-3-6.-1-9-----; 

I • (!pomoea batatas L.) Sebagai Pewarna 
Alami Makanan (Tahun I) (Ketua) 

PDM-DIKTI IO 

Swnber Jumlah 
(Juta Rp) 

1 2008 Daya Simpan Gula Kristal Siwalan 
Ditinjau Dari Jenis Pengemas dan 
Kondisi Pengemasan (AmnzotaJ 

No Tahun Judul Penelitian 
Pendanaan 

C. Pengalaman Penelitian Dalam 5 Tahun Terakhir 
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2 

2 

UWKS 15 

UWKS 3.~ 
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Susu Jagung di Desa Tempursan 
Kecamatan Donomulyo Kabupaten 

····io'. 20 ii" .. -~~;;;d1t~l!~~If irai:at ~' Pengolahan -- UWKS ~3 . . . - -- 
Produk Berbahan Baku Udang" di 

1 _~_M':' Sunan._Qi_r~ M~i:ig~~~-_Qre~J.t ~-------·-· 
Pengabdian Masyarakat "Pelatihan UWKS 2 
Teknologi Pengolahan Pangan" di Os 
Ternpursari Kecamatan Donornulyo 

~~-- I_ KabUQaten _Malang .._,· .....__ ........ 

2 2007 

7 

. J_ __ 
11 2012 

3 

2 

Pengernbangan dan Pemasyarakatan 
Alat Pengasap Ikan Untuk Diversifikasi 
Produk Pada Masyarakat Nelayan di 

, _ __,_ -+-Kabupaten Lamongan ( Anggota) 
Pelatihan Teknologi Tepat Guna 

1 
---1 __ K_e ....... p_a_da_Wirausahawan (Anggota) 

Pelatihan Teknologi Tepat Guna 
Kepada Siswa SMK Negeri I Gondang 

,___,_ N~.!!i_uk (Anggota) ·--·------------.------------·-i--------- 
4 2009 Pelatihan Teknologi Tepat Guna UWKS 

Kepada Siswa S'MK Ngimbang 
_ -·r __ Lamong_an Ji UWKS (Anggota) ·+-----------~------ 

5 2010 I Sumber Pangan Alternatif Aneka Liputan si 3 
: Cookies dari Tepung Sorgum Unyil TV 
· (Sorghum bicolors TRANS 7- --- -r---·· ;__ UWKS 

5 2010 l ItM Kelompok Usaha Sirup Batang IbM DP2M- 
---- -~~QE~_!!1_1_5:_9rgl~m l!co[or)lKetua) DP2M-OJ __ K_T_I--.-- , 

6 2010 Terna Pelatihan: 'Meningkatkan j UWKS 12 

J 
Kepedulian Masyarakat terhadap 
Lingkungan' di Desa Wonornerto, Kee . 

. . ------·- r _Y/OJ!9S~!~~!_<;~~ JombangJAnggota). __ -,- _ 
7 2011 Pelatihan Pembuatan Susu Kedelai di UWKS 10 

Desa Sungi Wetan Pohjentrek Pasuruan 
______ ---···- .. (_A~g!)ta) ·--- ---------·--------t------t-----·- 

8 2011 Pelatihan Teknologi Tepat Guna 
Kepada Siswa SMK Negeri I Gondang 

···--·-- ,__ --···-·-· _Nganj u~(Ketua ) ·-···----------,,-------·--- -·---- 
9 2012 Pelatihan Pembuatan Susu Kedelai dan 

Judul Penelitian 

2007 

No Tahun 

UWKS 

UWKS 

Penerapan 
Ipteks-DP2M­ 
DIKTI 

Sumber Jwnlah 
(Juta Rp) 

Pendanaan 

2008 

1 

D. Pengalarnan Pengabdian Kepada Masyarakat Dalam 5 Tahun Terakhir 
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I ' I ~,-1r~:~:i:~::~::~~;:d"" ~~:;,~~~No I, ~~~~:~~an~ 
Pembuatan Kecap Ikan Teri 

j j (Steledhorus sp) serta Kajian j 
__ . terhadap Aspek Financial __ .,______ _ _ ------------····--- ---·---·--··-··· 

8 Daya Simpan Gula Siwalan Kristal Vol 3 Nol Juni Jurnal Teknologi 
Ditinjau dari jenis Pengemas dan 2009 Pangan 
Kondis] Pe~gem~~~~-{~gg_~~)______ _ --~~~ka:P_~g?_~ _ . . . .. 

9 Pembuatan Selai Salak (Salacca Vol 3 Nol Juni Jurnal Teknologi 
Edults ): Kaj ian dari Penambahan 2009 Pangan 

I 
Natrium Benzoat dan Gula Y~!l_g________ . -----------------------·-. "Rekapangan'' .. _ .. 1 

----· ---~ .. --· -- ---·-····----·-······-·--~~--·--->--------- 
5 Pembuatan Kurma dari Tomat Vol. XXIII No. 2, 

(Lycopersicum esculentum): Kajian Oktober 2008 
dari Konsentrasi Gula dan Cara 
Pengeringan Terhadap Kesukaan 
Konsumen 

. -·-··· --·----------·-- --· - ·------- ~---- . -··-------------·-···- ---~------~--------------· --·--------~-------··-···-~------~--- 
6 Pengurangan Sampel Transisi Vol. XXN No. 1, Jurnal Penelitian 

Bubuk Stefit Coklat (STC) ke April 2009 LPPM-UWKS 
Stefit Cappucino (STK) dan Stefit 
BLZ Vanila (SBV) ke Stefit BLZ 
MOka (SBM) di PT Netania Kasih 
Karunia PIER- Pasuruan 

Hwnaniora, Sains, 

dan Pengaj:: J 
Jumal Penelitian 
LPPM-UWKS 

4 

3 

2 

Vol. 1. No. Juni REKAPANGAN 
2007 Jwnal Teknologi 

Pangan. UPN 
"Veteran"Surabaya. 
ISSN 1978-4163. t------r-----~--·~-----+-------+--------- 

Yoghurt Kecipir (Psophocarous ISBN 978-979- Prosiding Seminar 
tetragonolobus) Sebagai Altematif 1366-28-1 (2008) Nasional 
Sumber Protein Nabati Agroindustri 
(Ketua) Berbasis 

Sumberdaya Lokal 
untuk Mendukung 
Ketahanan Pangan t---------t----------------------·-t-------·-----+------""'--~ 

Proporsi Tepung Terigu dan . Vol. XVI. No. 3, INOVASI Jumal 
Tepung Tapioka pada Pembuatan September 2008 Humaniora, Sains, 
Karrage J!can --------------i-------+--dan_P_e_n...,tg,.__,:a1,_·a_ran __ --j 

Pengaruh Berbagai Jenis Tepung Vol. XVI, No. 3, INOVASI Jumal 
sebagai Bahan Pengisi Nugget Ikan September 2008 
Tengiri iScomberomorus sp) 
terhadap Kesukaan Konsumen 

1 Proses Pembuatan Nugget Ikan 
Mas (Cyprinus carpio) (Ketua) 

Volume/No/Tahun Nama Jumal No Judul Artikel Ilmiah 

E. Pengalaman Penulisan Artikel Ilmiah Dalam Jurnal Dalam 5 Tahun Terakhir 
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[8 

17 

Procedding 
International Food 
Conference 2011: 
Life Improvement 
Through Food 
Technology. 
Widya Mandala 
Surabaya Catholic 

: _ .. _ _ --~----- Universil):_ ..... 
lat Antosianin Ubi Jalar Ungu ISBN: 978-979- CV Media Ilmu I 

Sebagai PewarnaAlami M.11.~!l--~~P.: ..... -~-?.1J_::._~_-3 Sidoarjo _ _ 
Zat Antosianin Ubi Jalar Ungu ISBN: 978-979- Prosiding Seminar • 

I 
ilpomoea batatas L.) Sebagai 3931-53-1 Nasional Indonesia , ---·- ..... ----·--- ·---·------ .,__ _.._ _____, 

Jurnal Penelitian 
LPPMUWKS 

VolumeXXVI. 
No. I April 2010. 
30-39. ISSN 0854- 
638X 

Vol XLI No 1 Juni Berita Litbang 
2009 Industri. 

l O Penentuan J umlah Gula dan 
Tepung Beras pada Proses 
Pembuatan Beras Kencur Instan 

__ (Anggota) 

Tepat terhadap Mutu Selai salak 
Selama Penvimpanan (Ketua) 

--~-------------------~----------,-~~----~--- 



Agustus 2008 
Fak Teknologi 
Pertanian 
Universitas 
Brawijaya 

2007 
LPPM-UWKS 

Waktu dan Tempat 

2007 
Jurusan Teknologi 
Pangan Fakultas 
Teknologi Industri 
UPN "Veteran" 
Jatim 

45 

Proses Pembuatan Nugget 
Ikan Mas ( Cyprinus 
carpio ): Kaj ian Penambahan 
Tepung Tapioka dan Susu 
Skim terhadap Penerimaan 
Konswnen 

Judul Artikel Ilmiah 

Yoghurt Kecipir 
(Psophocarous 
tetragonolobus) Sebagai 
Alternatif Sumber Protein 
Nabati --------------+-------------------- Yoghurt Kecipir 
(Psophocarous 
tetragonolobusi Sebagai 
Alternatif Sumber Protein 
Nabati 

Perspectives 

Seminar Proposal 
! Hibah Bersaing 

4 

Seminar 
Pengembangan 
Agroindustri Berbasis 
Sumberdaya Lokal 
untuk Mendukung 
Ketahanan Pangan, 

I Fakultas Teknologi 
1 Pertanian Universitas 

Brawijaya Malang, 

3 

No Nama Pertemuan 
Ilmiah/Seminar 

l Seminar Nasional 
"Penjaminan Mutu 
Dalam Industri 
pangan", 

-- - 2 Seminar Hasil 
Penelitian - DP2M - 
DIKTI 

" Zat Antosianin Ubi Jalar 2009-Hotel V3- 
Ungu (Ipomoea batatas L.) Surabaya-DP2M- 
Sebagai Pewarna Alami DIKTI 

_Makanan (Tahun !) --------- .. ·--------·----- ·- .. -- . -- a-·-----·-------------------·-· 
5 3r Soy Symposium Poster Seasion: Agustus 2010 

I Health, Social-Cultural The Effect of Liquid Siwalan Fakultas Teknologi 
And Market Sugar Concentration on Soy Pertanian 

Bean Sauce Processing Universitas 
Katolik Widya 

6 ' ~=~n~~~;::!fi'~~:~~~ r .. ·~~~ i~E:l"~~:~!.~it,; .. t ~!~~~~£::-· 
Bersaing Tahun II . Sebagai Pewama Alami I DP2M-DIKT[ 

7 
: ~~~~~~!~~~al Food-- --------1·· r~!~t!~~:~tce ... . , f :t!it~~;k~~\~gi 

_ _ _ (Ipomoea _batatas L.) _as _ _ ~~~c3:n_1~-~- _ __ _ __ __ J 

F. Pengalaman Penyampaian Makalah Secara Oral Pada Pertemuan/Seminar Ilmiah 
Dalam 5 Tahun Terakhir 

------- ---------· 
Pewarna Alami Makanan: Aplikasi Hijau- Fakultas 
pada Produk Pangan Kembang gula, Teknik - Universitas 
Saos, dan Es krirn Wijaya Kusuma 

Surabaya 
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enga aman ero e an aam - un era ff 

I No I Judul/Terna HKI Tahun Jumlah NomorP/ID 
I ! halaman r··------+---··----·--·. - ··-· ··- 
L L I - ·---·-·---- 

H P P I h HKI d I 5 IO tah t kh. 

I 
L. 

I No J Judul Buku Tahun 

1-· 1 ; Zat Antosianin Ubi Jalar Ungu 2012 

/
, Sebagai Pewarna Alami 

Mak an an 
i ISBN : 978-979-3931-46-3 

G Penga aman Penulisan Buku dalam 5 Tahun 

Pemerintah 
Provinsi Jawa 
Timur 
Hotel Garden 
Royal Orchid Kota 
Batu-Malang 

T era khi r 
Jwnlah Penerbit 
halaman 
212 CV Media I 

Ilmu Sidoarjo I 

10 Seminar Hasil "Zat Antosianin Ubi Jalar Garden Palace, 
Penelitian - DP2M- Ungu (Ipomoea batatas L.) Surabaya 1-2 Juni 

-----~~KT~-- I ~:::::ewama Alami t~~~-DIKTI --- 

11 Pembicara-Pertemuan Teknologi Pasca Panen dan 11 April 2012 
Koordinasi Pengolahan Hasil Komoditi Dinas Pertanian 
Pengembangan Pangan Gandum dan Sorgum Pemerintah 
Alternatif" Dinas Provinsi Jawa 
Pertanian Pemerintah Timur 

... -·· --~!..~~~nsi_IawaTimur --·--·-·--------··--··- _(di Surabay~----····- 
12 Pembicara-Kegiatan Teknologi Pengolahan Hasil 19 J uni 2012 

Peningkatan Produksi Aneka Makanan dari Gandum Dinas Pertanian 
dan Produktivitas dan Sorgum 

/ Komoditi Serelia 
i Lainnya di Jawa Timur 
I Tahun 2012 

Zat Antosianin Ubi Jalar Ungu 14 Maret 2012 
(Ipomoea batatas L.) Sebagai Fakultas Teknik- 
Pewarna Alami Makanan: UWKS 
Aplikasi pada Produk Pangan: 
Kembang Gula, Saos, clan Es 
Krim 1-----1----------··-·---··-·---+·------------··-··----------··---···------·-····-·····-· 

9 

Universitas 
Katolik Widya 
Mandala Surabava 

------- -·--·-··- -4------------1----'-----'--'----"-- Seminar Proposal Ekstraksi dan Karakterisasi 2012-Hotel Bumi- 
Hibah Fundamental Gula Cair Batang Sorgum Surabaya-DP2M- 

(Sorghum bicolor) DIKTI-Kopertis 
Selama Penvimoanan (Ketua) VII 

Seminar Nasional 
Indonesia Hijau: Green 
Product ton 2012 

8 

--- -----·--··--····-- .. ·-----------------r-------- 
Natural Food Dyes: Extraction 
and Characterization 
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Ketua Peneliti, 

~~ 
(Ir. Endang Noerhartati. MP.) 

Surabaya, 7 Nopember 2012 

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenamya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam Laporan Hasil Hibah Penelitian Fundamental Tahun I 

Semua data yang saya isikan dan tercantum dalam biodata ini adalah benar dan dapat 
dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari temyata dijumpai 
ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima risikonya. 

tau institusi lainnva) 
No. J enis Penghargaan Instansi Pemberi Tahun 

Penghargaan 
1 Dos~n ~-~stasi Juara IIJ Kopertis VII 2004 ~- 
2 Fif!alis __posen ~restasi Kopertis VII 2011 ~---··-·- ·---···---------· 3 - 

J. Penghargaan yang pemah diraih dalam 10 tahun terakhir (dari pemerintah, asosiasi, 
a 

I Penerbit I Tahun I ~o I ~udulffema 

I. Pengalaman Merumuskan kebijakan public/Rekayasa Sosial Lainnya dalam 5 
tahun terakhir 
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rwava en I 1 an 
S-1 S-2 S-3 -·---·------·- ··--··· . -·-------~---·-·-·-- ______ "_. ___ 

N ama Perguruan Institut Pertanian Leeds University 

- 
Tinggi 

·-··-··-·-·-····-·- ~ogor ---------- 
Bidang Ilmu Teknologi Industri International 

Pertanian Studies 
--·------···-···-··----- -----~------·~- ·····-'" """··-·····-··· ... -~----·-·····--·---··--;·-··--- ·- 
Tahun masuk- 1985-1989 1999-2000 
lulus ·- •-••·-m••••••••·••••···,o•••H•• --M;•·•·-··-·-·-·-~·--·-·· .. -·••·- •·• • ·-···-- 
Judul Mempelajari The Impact of 
S kripsi/Thes is Pembuatan Subcontracting on 

Margarin Dari Women in 
RBD Stearin dan Developing 
Karakterisas i Countries 

.. . --··-----~ . ·-· ... - ---··· - 
_ Mutun_ya ___ 

.. . . ········-·-- --- .. ·--·-·· .. -···--"···-------·-·-·---···-··-- - . 
Nama Dr. Barn bang Dr. Zulkuf Aydin 
Pembimbing i Djatmiko _______ 

B R. tP didik 

1 Nama Lengkae {dengan gelar) Ir. Tri Rahayuningsih, MA p 
2 Jabatan Fungsional Lektor Kepala 
3 Jabatan Struktural - 
4 NIPINIK 91132-ET 
5 NIDN 0711026601 ·------ 
6 Tempat dan Ta_!!gBal Lahir Madiun. 11 Pebruari 1966 -· 
7 Alamat Rurnah JI Teknik Komputer Blok U No 1 ITS 

---------·-·-·- Surabaya -- --·-·-·- 
8 Nomor Tele_p2n!HP __________ ,_ .. _____ , __ 0315915567/081330496193 
9 Alamat Kantor PS Teknologi Industri Pertanian Fakultas 

Teknik Universitas Wijaya Kusuma 
Surabaya 

-···- ----- -·--~--···--·-- -·-··-··---···------- .,, ____ JI Dukuh Ku pang XXV /54 Surabaya 
10 Nomor Telepon/Faks 031 5677577 pswt 170 
11 Alamat email t rahayu66<@vahoo.co.id - 
12 Lulusan Yang telah dihasilkan S-1 = 26 orang 
13 Mata Kuliah Yang Diampu 1. Ekonomi lndustri ·-· 

---- ·-------··-------·------~--····--~------··-· 2. Riset Operasional 

·---- ----· -- -------~--- ..... - - -·- ----~- - . - - ··-· --·------·--· ·- -· ,}_:_'!'ekn~logi Hasil Perkebunan 

·-··-·--···- ---·-------- ----·---··-··---··· ·--·-··-- . ··--------· 4. Manaj~men Pemasaral! ________ 
5. Metode Nwnerik 

A. Identitas Diri 

Biodata Anggota Peneliti 
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Fundamental 31 

UWKS 3 

PDM 10 

Universitas 3.5 
Wijaya 
Kusuma 
Surabaya 
(UWKS) 

49 

10 

Ekstraksi dan Karakterisasi 
Gula Cair Batang Sorgum 
(Sorghum bicolor) I Selama Penyimpanan 

"lKajian Proporsi Tepuni ····- ·-·- UWK-s-----------s··-·-·------------·-- 
! Kimpul-Terigu 

i i pada Pernbuatan Cake dan 
I J ! Kue Kerins '-----'----~---· ---~---"-"-----------'---------'-------' 

I---_....--·-----·-······--·-------·-· 
Kaj ian Proporsi Kimpul- UWKS 
Kacang Tunggak pada 
Pembuatan Flake ···--· -- -·----- .. ·--····· -·-- .:::...:.;:;..;.::..::. -J-------4--------1 

9 2012 

---- ---······-····-·-··-·-··· ~-------------··---·---·-·- ----·-1-----------1 
6 Analisis Variabel UWKS 2 

_ --------······-----·-·-··· Pen~~un_a __ n_M __ e_n_u K:...0e-'-l __ ua_r..,..·g'---:a_+------i:...-------1 
7 2011 Zat Antosianin Ubi J alar Hibah 40 

Ungu (lpomoea batatas L.) Bersaing 
Sebagai Pewama Alami 
Makanan (Tahun II) 

- -i-----·-·----·--· -~"----~------··- ····- -·----+--------! 
5 2010 Zat Antosianin Ubi Jalar Hibah 36.19 

Ungu (lpornoea batatas L.) Bersaing 
Sebagai Pewarna Alami 
Makanan (Tahun I) 

Pembuatan Kurma dari 
Tomat (lycopersicum 
esculentumy; Kajian dari 
Konsentrasi Gula dan Cara 
Pengeringan terhadap 
Kesukaan Konsumen ----1--------·-----1-------------·~-------+----------i 

2009 Daya Simpan Karrage Ikan 
Ditinjau Dari Jenis Pengemas 

,_. _ -------------··· _ dan Kondisi __ P_e-'ng""-e_m_a_s_an _ 
4 Pemanfaatan Gula Siwalan 

Cair Pada Pembuatan Kecap 
I Kedelai 

8 

2 

PDM 10 Daya Simpan Gula Kristal 
Siwalan Ditinjau Dari Jenis 
Pengemas dan Kondisi 
Penzemasan 

1 2008 

No Tahun Swnber Jwnlah (Juta 
Rp) 

Pendanaan 
Judul Penelitian 

3 

C. Pengalaman Penelitian Da am 5 Tahun Terakhir 



2 

2 

2 

7 

UWKS 

UWKS 

Penerapan 
Ipteks 

50 

2011 7 

2011 6 

3 

2 
!-----+---- 

2007 

No Tahun 

42010 IoM Kelompok Usaha Sirup -lbM DP2M -36 
Batang Shorgum (Sorghum 
bicolor) 

5 20 l O Pengabdian Masyarakat di- UWKS . ·-2 -­ 
Desa Wonornerto, Kee. 

__ Wonosalam Kah J om bang__ --------------· ----·--·-···--·------------- 
Pengembangan Usaha Tani IbM DP2M 50 
Tambak Melalui Produksi 
Olahan Bandeng Dan Udang 

----· --------· . __ Pada KelomnEok Tani --------------------------___________ _ 
Pelatihan Pembuatan Susu UWKS 2 
Kedelai di Desa Sungi Wetan 

__ _ Pohj~ntrek Pasuruan --------------------·-------------1 
8 2012 Pengabdian Masyarakat " UWKS 3 

Pengolahan Produk 
Berbahan Baku Udang,, di 
SMA Sunan Giri Menganti 
Gresik 

9 2012 -------Pengabdian Masyarakat- UWKS - ---- 2 
"Pelatihan Teknologi 
Pengolahan Pangan" di Ds 
Ternpursari Kecamatan / 

1[ Donomulyo Kabupaten 
, Malanu I 

'--~~----___.L_ ~ ···--··· - ------~--------~--~-------'---------' 

Pengembangan dan 
Pemasyarakatan Alat 
Pengasap Ikan Untuk 
Diversifikasi Produk Pada 
Masyarakat Nelayan di 

1----1---------+-K_a_b~up~a_te_n_L_a_m_o_n~g~a_n -+-------1 
Pelatihan Teknologi Tepat 
Guna Kepada Wirausahawan 
Pelatihan Teknologi Tepat 
Guna Kepada Siswa SMK 

,----..---------·---- Negeri I Gondan~ganjuk -----·----·---+---------1 
2009 Pelatihan Teknologi Tepat UWKS 

Guna Kepada Siswa SlviK 
Ngimbang Lamongan di 
UWKS 

Jumlah ( J uta 
Rp). 

Sumber Judul Penelitian 
Pendanaan 

2008 

1 

D Pengalaman Pengabdian Kepada Masvarakat Dalam 5 Tahun Terakhir 
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enzaiaman enu isan Arti e Ilmi Dalam Jumal Dalam 5 Tahun Terakhir 
No Judul Artikel Ilmiah Volume/No/T ahun NamaJurnal 
I Proses Pembuatan Burger Ilcan Rekapangan 

Tengiri (Scomberomorus sp): Vol I, No.2 Kaj ian Jenis dan konsentrasi Desember 2007 Bahan Pengisi Yang tepat 
terhadap Penerimaan konswnen 

2 Proporsi Tepung Terigu dan Vol. XVI No.3 Inovasi 
Tepung Tapioka pada Pembuatan September 2008 Karaze Ikan 

3 Pengaruh Berbagai Jenis Tepung Inovasi 
Sebagai Bahan Pengisi Nugget Vol. XVI No.3 Ikan Tenggiri (Scomberomorus September 2008 sp) Terhadap Kesukaan 
Konsumen 

4 Penentuan Jumlah Bibit pada Rekapangan 
Proses Pembuatan Gula Siwalan Vol. 2 No.2 (Borassusflabelltfer !inn) Kristal : Desember 2008 Kajian Aspek Mutu Produk dan 
Finansial 

s Pengurangan Sampel Transisi Jumal Penelitian 
Susu Bubuk Stefit Coklat (STC) LPPMUWKS 
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(fr. Tri Rahayuningsih, MA) 

Anggota Peneliti, 

Demikian biodata ini saya buat dengan sebenamya untuk memenuhi salah satu 
persyaratan dalam Laporan Hasil Hibah Penelitian Fundamental Tahun I 

Surabaya, 7 Nopember 2012 

Semua data yang saya isikan dan tercantwn dalam biodata ini adalah benar dan dapat 
dipertanggungjawabkan secara hukum. Apabila di kemudian hari temyata djjumpai 
ketidaksesuaian dengan kenyataan, saya sanggup menerima risikonya. 
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The results: ( 1) stem sorghum as an alternative natural sweetener, (2) Sap Yield of treatment Pl 
(red stem shorgum) is 40.67; yield Baggase = 59.63; Brix= 14.33; sugar reduction= I0.43, and 
sap pH = 5.07, (3) Sap Yield of treatment P2 (white stem sorgum) is 40.03; yield Baggase = 
59.53; Brix= 11.33; Sugar reduction= 9.49, and sap pH= 4.73, (4) The extraction method best 
treatment Pl and P2 is K!Fl (Kl=!OOO ppm calcium concentration, and Fl = 1000 ppm 
flocculant concentration), (5) The results of organoleptic test shows that 60% panelist giving 
score 5 (very like) for taste of stem sorghum sap, 58.8% giving score 4 (like) for colour of stem 

The experiment was conducted in two stages, namely: 1) Extraction I: stem sorghum sap 
extraction, studies using randomized block design (RBD) 1 factor, with 3 replications: treatment 
of raw material (P), P 1: Stem of Red Sorghum (Sorghum bicolor), P2: Stem of White Sorghum 
(KD 4 ). Observations: yield, visual color, color using tool Tintometer Model E, viscosity, pH, 
turbidity visually, and reducing sugar sap. Data analysis: color observations using descriptive 
analysis, while the observations yield, viscosity, pH, turbidity visually, and reducing sugar juice 
using analysis of variance if there are differences, the Duncan test was done with the confidence 
level of 5%, 2) Extraction II: sugar extraction liquid stem sorghum, using research using 
randomized block design (RBD) with 2 factors and 3 replications. Factor I: The Concentration of 
Calciwn (K), Kl: 1000 ppm, K2: 2000 ppm, and Factor II: The concentration of flocculant (F), 
Fl: 1000 ppm, F2: 2000 ppm. Observations: yield, visual color, color using tool Tintometer 
Model E, viscosity, pH, turbidity visually, reducing sugar liquid sugar, and. organoleptic 
parameters of taste, color, consistency and flavor. Analysis of data: observations of color, 
turbidity visually using descriptive analysis, the observations yield, viscosity, pH, and reducing 
sugar molasses using analysis of variance if there are differences, the Duncan test was done with 
a confidence level of 5%, while the organoleptic using Friedman test. 

The first year research is about an extraction of liquid sugar stem sorghum with the goal: to get a 
method· of extracting sap and liquid sugar stem sorghum. 

ABSTRACT 

By: 
Endang Noerhartati and Tri Rahayuningsih' 

1Fundamental Research Grant from DP2M-DIKTI (Year 2012) 
2Lecturer of Agroindustrial Technology Department, Faculty of Engineering, 

Universitas Wijaya Kusuma Surabaya, 
Jalan Dukuh Kupang Surabaya XXV/54 

Hp. 08563046119 and email: endang.noerhartati@gmail.com 

TITLE: THE EXTRACTION AND CHARACTERIZATION OF LIQUID SUGAR STEM 
SORGHUM (Sorghum bicolor) DURING STORAGE1 



Based on this study the researchers will continue to examine further stem sorghum molasses is a way of 
determining the optimal extraction and subsequent characterization study stem sorghum molasses on a 
variety of different treatment conditions. So the results of this study will hopefully contribute to the 
development of basic theory and characteristics of liquid sugar extracted with a series of optimized 
methods, supporting the development of science and technology-based sorghum stems, and supporting 
the establishment of national sugar production. 

Preliminary results Endang Net al (2010), about the making of syrup (liquid sugar) sorghum stems, the 
results showed the results of consumer acceptance of the product. Stem sorghum contains about 25-40% 
sap with 10-15% brix, so one of the solutions to solve these problems with technology that allows it to be 
applied, namely by processing into liquid sugar ( syrup I honey) sorghum stems. 

Based on these conditions, to solve the problem is to find a solution that must be done to stem waste 
handling the abundant sorghum. 

Indeed there are value-added of the sorghum crop, that is the part that is considered waste, the stems and 
leaves of sorghum, each about 15 tons I ha and leaves 4 tons I ha. The amount of waste that still has 
considerable added value, which is around 3,600 tonnes of sorghum stems, and leaves of sorghum as 
much as 1160 tons. 

In addition to the Central Java Province, a prominent sorghwn production centers are also found in East 
Java. Largest producer of sorghum in East Java is located in Lamongan and centralized in the District 
Tripe. In this area of sorghum planting was started ten years ago, the stretch of acreage planted in the 
2010 growing season to 240 Ha. Total crop planting season is about 1,200 tons. 

Sorghum ranks fifth in the world for food, in which the rank order of the world as a source of food is 
wheat, rice, corn, barley and sorghum. In agriculture, the sorghum has the potential for a relatively higher 
yield than rice, wheat and maize. When soil moisture is not a limiting factor, grain sorghum yields can 
exceed 11 tons I ha with an average yield between 7-9 tonnes I ha. In areas with minimal irrigation, the 
average yield of sorghum can reach 3-4 tons I ha. 

INTRODUCTION 

Keywords: stem sorghum, extraction, sap and liquid sugar. 

sorghum sap, 40% giving score 4 (like) for viscosity of stem sorghum sap and 60% giving score 
5 (very like) flavor of stem sorghum sap, (6) The results of organoleptic test shows that 60% 
panelist giving score 5 (very like) for taste of liquid sugar, 40% giving score 4 (like) for colow 
of liquid sugar, 45% giving score 4 (like) for viscosity of liquid sugar and 60% giving score 5 
(very like) flavor of liquid sugar, (7) The characteristic of Liquid Sugar with P2 treatment are th 
average of liquid sugar yield 42.5 to 43.42%, "Blotong" = 10.50 to 11.50%, brix : 67.00 to 
68.33, sugar reduction= 10.88 to 11.07 and pH= 6.83 tp 7.00, (8) The characteristic of Liquid 
Sugar with Pl treatment are th average of liquid sugar yield 41.00 to 44.67%, "Blotong" = 10.67 
to 11.75%, brix: 65.67 to 67.67, sugar reduction= 10.68 to 11.32 and pH= 6.83 to 6.9. 



f Observations turbidity visually 

e. Observations sap pH 

d. Observations viscosity sap 

c. Observations color using tool Tintometer Model E 

b. Observations colors visually 

a. Observations yield sap 

Observations: 

P2: Stem of white sorghum (KD 4) 

Pl: Stem of red sorghum (Sorghum bicolor) 

Factor 1: Treatment of the raw material (P) 

This study uses using randomized block design (RBD) 1 factor, with 3 replications, namely: 

2.1 Research Phase 1: Extraction I stem sorghum 

This research has been done with 2 steps as follows: 

Machinery and main equipment used in this research includes: crusher: used as a tool grinding sorghwn 
stalk; tools deposition process: it consists of a large basin; tool evaporation: it consists of a stove, a large 
pot, and stir; brix.meter: a tool for measuring viscosity syrup; autoclave; a tool for sterilization; Siller 
bottles: a tool to close the bottle, and analytic scales: an instrument for weighing. 

In this study, conducted over two (2) years, in the laboratory analysis of Industrial, Agro Industrial 
Technology Department, Faculty of Engineering, Wijaya Kuswna Surabaya University. 

II. METHODS 

4. Getting stem sorghum liquid sugar 

3. Getting a proper extraction method of liquid sugar stem sorghum 

2. Getting the characters of stem sorghum sap 

I. Getting a proper extraction method of stem sorghum sap 

The first year research is about "Extraction of stem sorghum liquid sugar", with the aim of: 

RESEARCH OBJECTIVES 
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Data is done by analysis of variance if there is a difference, then the Duncan test performed with 5% 
confidence level. 

Analysis of data: 

g. Observations sugar reduction 

f. Observations turbidity visually 

e. Observations pH liquid sugar 

d. Observations viscosity liquid sugar 

c. Observations color using tool Tintometer Model E 

b. Observations colors visually 

a. Observation of liquid sugar yield 

Observations: 

Fl: 1000 ppm 

F2: 2000 ppm 

Factor II: The concentration of flocculant (F) 

K2: 2000 ppm 

Kl: 1000 ppm 

Factor I: The Concentration of calcium (K)- 

This study uses using randomized block design (RBD) with 2 factors and 3 replications, namely: 

2.2 Research Phase 2: Extraction II 

Data is done by analysis of variance if there is a difference, then the Duncan test performed with 5% 
confidence level. 

Data Analysis: 

g. Observations sugar reduction 



Figure 1. The Value of Sap Yield, Baggase Yield, Brix, Reduction Sugari, and pH of sap, with 
Pl Treatment and P2 Treatment 

Rendemen Nira 
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\{:( -:W 4.73 
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Brix Gula Reduksi pH I I 
Pl P2 I 

Rendemen Baggase: 
Pl P2 

59.63 59.53 

40.67 40.03 

Observation of Observation of Colour byTintometer 
Treatment Colour by 

visuality Red Yellow Blue 

Pl Dark brown 17, l 17 4,9 

P2 Green Brown 11 63 12,1 

Tabet l. Observation of Sap Colour by viasuality and Tintometer with Pl= Red Stem Sorghum 
and P2= White Stem Sorghum 

Research Phase 1 : Extraction I 

RESULTS AND DISCUSSION 



Figure 3. Procentage of Colour Parameter Score of Liquid Sugar Red Stem Sorghum and White 
Stem Sorghum 
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Figure 2. Procentage of Taste Parameter Score of Liquid Sugar Red Stem Sorghum and White 
Stern Sugar 
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Figure 5. Procentage of Flavour Parameter Score of Liquid Sugar Red Stem Sorghum and White 
Stem Sorghum 
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Figure 4. Procentage .of Viscosity Parameter Score of Liquid Sugar Red Stem Sorghum and 
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ABSTRAK 
Penelitian tahun I mengenai "Ekstraksi Gula Cair Batang Sorgum", dengan 

tujuan: I) mendapatkan cara ekstraksi I batang sorgum yang tepat; 2)mendapatkan 
karakter (sifat-sifat) nira batang sorgum; 3) mendapatkan cara ekstraksi II sehingga 
menghasilkan gula cair batang sorgum. 

Penelitian dilaksanakan 2 tahap: I) Ekstraksi I: ekstraksi nira batang sorgum, 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 1 faktor, 3 ulangan: perlakuan 
bahan baku (P), P1 : Batang sorgum merah (Sorgum bicolor), P2 : Batang sorgum 
putih (KD 4 ). Pengamatan: rendemen, warna secara visual, warna menggunakan alat 
Tintometer Model E, kekentalan, pH, kekeruhan secara visual, dan gula reduksi nira, 
Analisis data: pengamatan wama menggunakan analisis deskriptif, sedangkan 
pengamatan rendemen, kekentalan, pH, kekeruhan secara visual, clan gula reduksi 
nira menggunakan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji 
duncan 5%; 2) Ekstraksi II: ekstraksi gula cair batang sorgum, menggunakan RAK 2 
faktor dan 3 ulangan. Faktor I : konsentrasi kapur (K), K1 : 1000 ppm, K2 : 2000 
ppm, faktor II : konsentrasi flokulan (F), F 1 : 1000 ppm, F2: 2000 ppm. 
Pengamatan: rendemen, warna secara visual, wama menggunakan alat Tintometer 
Model E, kekentalan, pH, kekeruhan secara visual, gula reduksi gula cair, dan uji 
organoleptik parameter rasa, warna, kekentalan dan aroma. Analisis data: 
pengamatan warna, kekeruhan secara visual menggunakan analisis deskriptif, 
pengamatan rendemen, kekentalan, pH, clan gula reduksi gula cair menggunakan 
analisis varianjika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji duncan 5%, sedangkan uji 
organoleptik menggunakan uji Friedman. 

Hasil penelitian: (1) Batang sorgum sebagai altematif bahan pemanis alami; 
(2) Karakteristik nira perlakuan Pl(batang merah): rendemen nira= 40,67; rendemen 
baggase=59,63; brix=14,33; gula reduksi=I0,43; dan pH nira=5,07; (3) Karakteristik 
nira perlakuan P2 (batang putih): rendemen nira=40,03 ; rendemen baggase=59,53; 
brix=I 1,33; gula reduksi=9,49; dan pH nira=4,73; (4) Metode ekstraksi terbaik 
perlakuan Pl(batang merah) dan P2(batang putih) adalah Kl Fl (konsentrasi kapur 
(K): Kl=IOOO ppm; dan konsentrasi flokulan (F): fl=IOOO ppm); (5) hasil uji 
organoleptik gula cair adalah: persentase parameter rasa 60% skor 5 (sangat 
menyukai), wama 58,8% skor 4 (menyukai), kekentalan 40% skor 4 (menyukai), dan 
aroma 60% skor 5 (sangat menyukai); (6) hasil uji organoleptik gula cair adalah: 
dengan persentase parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), wama 40% skor 4 
(menyukai), kekentalan 45% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat 
menyukai); (7) Karakteristik gula calf perlakuan P2(batang putih): rata-rata 

JUDUL: EKSTRAKSI DAN KARAKTERISASI GULA CAIR BATANG 
SORG UM (Sorghum bicolor) SELAMA PENYIMP ANAN 

Oleh: 
Endang Noerhartati dan Tri. Rahayuningsih' 

1Hasil Penelitian Hibah Fundamental Tahun I-DP2M-DIKTI (Tahun 2012) 
2Staf Pengajar Progdi Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknik, 

Universitas Wijaya Kusuma Surabaya, 
Jalan Dukuh Kupang XXV/54 Surabaya 

Hp. 08563046119 dan email: endang.noerhartati@gmail.com 
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Sorgum menempati peringkat kelima di dunia sebagai bahan pangan, di mana 

peringkat sumber pangan dunia sesuai urutannya adalah gandum, padi, jagung barley 

dan sorgum. Dalam budidaya pertanian, sorgum memiliki potensi basil yang relatif 

lebih tinggi dibanding padi, gandum dan jagung. Bila kelembaban ta.nab bukan 

merupakan faktor pernbatas, hasil panen biji sorgum dapat melebihi 11 ton/ha 

dengan rata-rata hasil antara 7-9 ton/ha. Pada daerah dengan irigasi minimal, rata­ 

rata hasil sorgum dapat mencapai 3-4 ton/ha. 

Selain di Provinsi Jawa Tengah, sentra produksi sorgum yang menonjol juga 

terdapat di Jawa Timur. Penghasil sorgum terbesar di Jawa Timur terletak di 

Kabupaten Lamongan dan terpusat di Kecamatan Babat. Di daerah ini penanaman 

sorgum sudah dimulai sepuluh tahun lalu, hamparan areal ta.nam pada musim tanam 

2010 mencapai 240 Ha. Total hasil panen pada musim tanam tersebut sekitar 1.200 

ton. Sesungguhnya masih ada nilai tambah dari budidaya tanaman sorgum itu, yaitu 

bagian yang masih dianggap limbah, yaitu batang dan daun sorgum, masing-masing 

sekitar 15 ton/ha dan daun 4 ton/ha. Jumlah limbah yang rnasih memiliki nilai 

tambah itu cukup besar, yaitu sekitar 3.600 ton batang sorgum, dan daun sorgum 

sebanyak 1. 160 ton. Berdasarkan hal tersebut maka untuk memecahkan 

pennasalahannya adalah mencari solusi yang harus dilakukan untuk penanganan 
'Iimbah batang sorgum yang melimpah tersebut. 

Hasil penelitian awal Endang N dkk (2010), mengenai pembuatan sirup (gula 

cair) batang sorgum, hasil penelitian menunjukkan basil penerimaan konsumen 

mengenai produk tersebut. Batang sorgum mengandung nira sekitar 25-40 % dengan 

brix I 0-15 %, sehingga salah saru solusi untuk menyelesaikan permasalahan tersebut 

PENDAHULUAN 

Kata Kunci: batang sorgum, ekstraksi, nira, dan gula cair. 

rendemen gula cair = 42,50-43,42%, rendemen blotong=l0,50-11,50%, brix=67,00- 
68,330, gula reduksi=l0,88-11,07, dan pH=6,83-7,00; (8) Karakteristik gula cair 
perlakuan Pl(batang merah): rata-rata rendemen gula cair = 41,00-44,67%, 
rendemen blotong=I0,67-11,75%, kekentalan (brix) =65,67-67,67°, gula 
reduksi=I0,68-11,32, dan pH=6,83-6,9. 
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METODE PENELITIAN 

Pada penelitian ini dilaksanakan bulan Maret-Nopember 2012, di 

laboratoriurn Analisa Hasil Industri, Program Studi Teknoiogi Industri Pertanian, 

Fakultas Teknik, Universitas Wijaya Kusuma Surabaya. 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian adalah batang sorgum merah 

(Sorghum bicolor), batang sorgum putih (KD4), air kapur, dan flokulan. Sedangk:an 

mesin dan peralatan utama yang digunakan dalam proses ekstraksi gula cair batang 

sorgum, meliputi: crusher: digunakan sebagai alat penggiling batang sorgum; alat 

proses pengendapan: terdiri dari baskom besar; alat evaporasi: terdiri dari kompor, 

panci besar, dan pengaduk; brixmeter: merupakan alat untuk. megukur kekentalan 
sirup; autoklaf: merupakan alat untuk sterilisasi; siller botol: merupakan alat untuk 

menutup botol; dan timbangan analitik: merupakan alat untuk menimbang. 
Penelitian dilaksakan dalam 2 tahap penelitian, adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian Tahap I: Ekstraksi I batang sorgum 

Penelitian ini rnenggunakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan teknologi yang memungk:inkan untuk diterapkan yaitu dengan mengolah 

menjadi gula cair (sirup/madu) batang sorgum. 

Berdasarkan hal tersebut peneliti akan meneruskan penelitian dengan 

mengkaji lebih lanjut gula cair batang sorgum tersebut dengan cara penentuan cara 

ekstraksi yang optimal dan selanjutnya mengkaji karakterisasi gula cair batang 

sorgum pada berbagai kondisi perlakuan yang berbeda. Sehingga dari basil penelitian 

ini diharapkan akan memberikan kontribusi tentang pengembangan teori dasar 

tentang ekstraksi dan karakteristik gula cair dengan serangkaian metode optimal, 

mendukung pengembangan IPTEKS berbasis batang sorgum, dan mendukung 

program pemantapan produksi gula nasional. 

Tujuan Penelitian 

Penelitian tahun I mengenai "Ekstraksi gula cair batang sorgum", dengan tujuan: 

1. Mendapatkan cara ekstraksi I batang sorgum yang tepat 

2. Mendapatkan karakter (sifat-sifat) nira batang sorgum 

3. Mendapatkan cara ekstraksi II batang sorgwn 

4. Mendapatkan gula cair batang sorgum 
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1 faktor, dengan 3 ulangan yaitu : 

Faktor 1 : Perlakuan pada bahan baku (P) 

P1 : Batang sorgum merah (Sorgum bicolor) 

P2 : Batang sorgum putih (KD 4) 

Pengamatan: 

a. Pengamatan rendemen nira 

b. Pengamatan wama secara visual 

c. Pengamatan warna menggunakan alat Tintometer Model E 

d. Pengamatan kekentalan nira 
e. Pengamatan pH nira 

f. Pengamatan kekeruhan secara visual 
g. Pengamatan gula reduksi 

Analisis Data: pengamatan warna, kekeruhan secara visual menggunakan analisis 

deskriptif, pengamatan rendemen, kekentalan, pH, dan gula reduksi gula cair 

menggunakan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji duncan 
5%. 

2. Penelitian Tahap 2: Ekstraksi 11 

Penelitian ini menggunakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

dengan 2 faktor dan 3 ulangan, yaitu: 

Faktor I : Konsentrasi Kapur (K) 

K1 : 1000 ppm 

K2 : 2000 ppm 

Faktor II : Konsentrasi Flokulan (F) 

F1 : 1000 ppm 

F2 : 2000 ppm 

Pengamatan: 

a. Pengamatan rendemen gula cair 
b. Pengamatan warna secara visual 

c. Pengamatan warna mengguna-kan alat Tintorneter Model E 

d. Pengamatan kekentalan gula cair 
e. Pengamatan pH gula cair 

f. Pengamatan kekeruhan secara visual 
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Gambar 2. Persentase Skor Parameter Rasa Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=JOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): F 1 =l 000 ppm; F2=2000 
ppm 

Perlakuan 

Skor - (%) ·~ ....,. 
--j:: ~- £1 1 : ~ : ::· : e- : . 

KIF! I KIF2 I K2F1 I K2Fl KIF! KIF2 I K2F1 I K2F2 

BatangMenh Bal.Ing Plllih 

•Skor I 0 0 0 0 0 0 0 JO 

askor 2 0 35 JJ.J 2S 0 H 28.3 48.3 

9SkorJ 0 so SI. 7 SS s SI. 7 6S 20 

CSkor 4 40 IS IS 20 Jl 13.3 6. 7 1.7 

9Skor S 60 0 0 0 60 0 0 0 

Gambar 1. Nilai Rendemen Nira, Rendemen Baggase, Brix, Gula reduksi, dan pH 
nira, dengan Perlakuan Pl= Batang Merah, dan P2= Batang Putih Sorgum 

pH Brix Gula Reduksi Rendemen Nira Rendemcn Baggase 

Pengamatan Pengamatan Warna dengan Tintometer 
Perlakuan Warna secara 

visual Me rah Kuning Biru 

Pl Coklat tua 17, 1 17 4,9 
P2 Coklat kehijauan 11 63 12, l 

Penelitian Tahap I: Ekstraksi 

Tabel I. Hasil Pengamatan Wama Secara Visual dan dengan Tintometer Nira, 
dengan Perlakuan P 1 = Batang Merah, dan P2= Batang Putih Sorgum 

g. Pengamatan gula reduksi 

Analisis data: pengamatan wama, kekeruhan secara visual menggunakan analisis 

deskriptif, pengamatan rendemen, kekentalan, pH, dan gula reduksi gula cair 

menggunakan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji duncan 

5%, sedangkan uji organoleptik menggunakan uji Friedman 

HASil, DAN PEMBAHASAN 
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Gambar 5. Persentase Skor Parameter Aroma Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=IOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): Fl =rl 000 ppm; F2=2000 
ppm 

Perlakuan 

~ . - ~ ~ . ffi:: ~ e; -'---d·- ..,.,, . . .... ,µ; ..... 'A""ll· ... - ... 
KIFI I KIF2 I K2FI I K2F2 KIF! I KIF2 I K2Fl I K2F2 0 ~ 

Cl'J Batang Merah Batang Putih 

IISkor l 0 0 0 0 0 0 16.7 0 

GISkor 2 0 0 0 0 0 20 38.3 21.7 

askor 3 15 23.3 26.7 16.7 15 60 43.3 61.7 

OSkor 4 25 58.3 53.3 35 25 20 1.7 16.7 

SSkor 5 60 18.4 20 48.3 60 0 0 0 

Gambar 4. Persentase Skor Parameter Kekentalan Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=IOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): Fl =1000 ppm; F2=2000 

m 

Batang Putih 

0 0 0 0 0 

36.7 26.7 28.3 21.7 30 

33.3 45 41.7 50 38.3 

30 28.3 30 28'.3 31.7 

Perlakuan 

~ ... 
0 

VI 

Batang Merah 

IISl::or 2 0 0 
CSkor 3 26.7 28.3 20 
DSkor4 40 43.3 45 

OSkor 5 33.3 28.4 30 

Garnbar 3. Persentase Skor Parameter Wama Gula Cair Batang Merah dan Putih 
dengan Perlakuan Konsentrasi Kapur (K): Kl=IOOO ppm; K2= 2000 
ppm, dan Perlakuan Konsentrasi Flokulan (F): F 1 = 1000 ppm; F2=2000 
ppm 

B,tJng Mcrnh Baw,g Putih 

8Skor 2 1.7 0 1.7 0 0 
CSkor 3 18.3 30 21.7 31.7 25 30 23.3 45 
11Skor4 58.3 43.3 51.7 36.7 40 48.3 46.7 3-0 
CSkor 5 21.7 26.7 26.6 31.6 33.3 21. 7 25 25 

Perlakuan 
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DAFTARPUSTAKA 

1. Batang sorgum sebagai altematif bahan pemanis alami 

2. Karakteristik nira dari perlakuan Pl(batang merah) adalah: rendemen nira= 40,67; 

rendemen baggase=59,63; brix=14,33; gula reduksi=I0,43; dan pH nira=5,07 

3. Karakteristik nira dari perlakuan P2(batang putih) adalah: rendemen nira=40,03 ; 

rendemen baggase=59,53; brix=l 1,33; gula reduksi=9,49; dan pH nira=4,73 

4. Metode ekstraksi perlakuan P_l(batang merah) terbaik adalah dengan metode 

KlFl (konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): 

FI= 1000 ppm), dengan hasil uji organoleptik gula cair adalah: persentase 

parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), wama 58,8% skor 4 (menyukai), 

kekentalan 40% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5· (sangat menyukai). 

5. Metode ekstraksi perlakuan P2(batang putih) adalah dengan metode KlFl 

(konsentrasi kapur (K): Kl=IOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): Fl=lOOO 

ppm) dengan hasil uji organoleptik gula cairadalah: dengan persentase parameter 

rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 40% skor 4 (rnenyukai), kekentalan 

45% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat menyukai). 

6. Karakteristik gula cair perlakuan P2(batang putih): rata-rata rendemen gula cair = 

42,50-43,42%, rendemen blotong=l0,50-11,50%, brix=67,00-68,33°, gula 

reduksi=l 0,88-11,07, dan pH=6,83-7,00. 

7. Karakteristik gula cair perlakuan Pl(batang merah): rata-rata rendemen gula cair = 
41,00-44,67%, rendemen blotong=I0,67-11,75%, kekentalan (brix) .=65,67- 
67,670, gula reduksi=l0,68-11,32, dan pH=6,83-6,93 

S~IPULAN: 
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(b. Enda·ng NgeFba<l'tap, MP) 

Ketua Peneliti 

Surabaya, 7 Nopembe.r 2012 

1 .• 
2. - 

Luaran penelitian yang telah direncanakan tidak tercapai, uraikan alasannya: 

Narasumber pada acara Sosialisasi, Asistensi dan Pendampingan 
Pro Kreatifitas Mahasiswa PKM di UWKS 

LAINNYA 

Sudah terbentuk jaringan sorgum antara peneliti dengan kelompok 
tani sor wn, dinas ertani . emasar , dan 
Sebagai salah satu finalis Dasen Berprestasi ta.nun 201 t Se Kopertis 
W ilayah VII J awa Timm. Se bag~ salah satu karya yang: 
diunggulkan adalah potensi Sorgurn (Sorgf;um, sp) sebag~i Bahan 
Pangan Alternatif menuju Kemandirian Pangan Nasional (Tepung. 
Stile, Flake, Cookies dan Siru /Gula Cair Ba · , Sor m . 

PENGRAR.GAAN 

usaha skafa kecil'-menengah, atau besar _hams bek~rja sama dengan 
industri 

JE1ARING KERJA ·sAMA 
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Sesungguhnya masih ada nilai tambah dari budidaya tanarnan sorgum itu, 

yaitu bagian yang masih dianggap limbah, yaitu batang dan daun sorgum, masing­ 

masing sekitar 15 ton/ha dan daun 4 ton/ha. Jumlah limbah yang masih merniliki 
nilai tambah itu cukup besar, yaitu sekitar 3.600 ton batang sorgum, dan daun 

sorgum sebanyak l. 160 ton. Berdasarkan · hal tersebut maka untuk memecahkan 

permasalahannya adalah mencari solusi yang harus dilakukan untuk penanganan 

limbah batang sorgum yang melimpah tersebut. 
Penelitian tahun I mengenai "Ekstraksi Gula Cair Batang Sorgum", dengan 

tujuan: 1) mendapatkan cara ekstraksi I batang sorgum yang tepat; 2)mendapatkan 

karakter (sifat-sifat) nira batang sorgum; 3) mendapatkan cara ekstraksi II sehingga 

menghasilkan gula cair batang sorgum. Adapun hasil penelitian adalah sebagai 

berikut: 1) Batang sorgum sebagai alternatif bahan pemanis alami; 2) Karakteristik 

nira ·dari perlakuan Pl(batang merah) adalah: rendemen nira= 40,67; rendemen 

baggase=59,63; brix=l4,33; gula reduksi=l0,43; dan pH nira=5,07; 3) Karakteristik 

nira dari perlakuan P2(batang putih) adalah: rendemen nira=40,03 ; rendemen 

Sorgum menempati peringkat kelima di dunia sebagai bahan pangan, di mana 

peringkat sumber pangan dunia sesuai urutannya adalah gandum, padi, jagung barley 

dan sorgum. Dalam budidaya pertanian, sorgum memiliki potensi basil yang relatif 
lebih tinggi dibanding padi, gandum dan jagung. Bila kelembaban tanah bukan 
merupakan faktor pembatas, hasil panen biji sorgum dapat melebihi 11 ton/ha 

dengan rata-rata hasil antara 7-9 ton/ha. Pada daerah dengan irigasi minimal, rata­ 
rata hasil sorgum dapat mencapai 3-4 ton/ha. 

Selain di Provinsi Jawa Tengah, sentra produksi sorgurn yang menonjol juga 

terdapat di Jawa Timur. Penghasil sorgurn terbesar di Jawa Timur terletak di 

Kabupaten Lamongan dan terpusat di Kecamatan Babat. Di daerah ini penanaman 
sorgum sudah dimulai sepuluh tahun lalu, hamparan areal tanam pada musim tanam 
2010 mencapai 240 Ha. Total hasil panen pada musim tanam tersebut sekitar 1.200 

ton. 

BAB I. PENDAHULUAN 

I 
I 

I 
I 

I 

I 

I 
I 

I 
I 

I 
I 

I 

I 

I 

I 

I 
I 

I 
I 

I 
I 

I 

KARAKTERISASl GULA CAIR BA TANG SORGUM 
SELAMA PENYIMPANAN 
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',, 

kontribusi tentang pengembangan teori dasar tentang ekstraksi dan karakteristik gula 

cair dengan serangkaian metode optimal, mendukung pengembangan IPTEKS 

berbasis batang sorgum, dan mendukung program pemantapan produksi gula 

nasional. 

Tujuan Penelitian 

Berkaitan dengan masalah di atas, maka tujuan yang ingin dicapai dalam 

penelitian fundamental ini secara rinci adalah sebagai berikut: 

1. Mendapatkan karakteristik gula cair batang sorgum merah dan putih ditinjau dari 

aspek fisik, aspek kimia, aspek mikrobiologis, dan aspek organoleptik, 

2. Mendapatkan teori dasar mengenai karakter dari gula cair batang sorgum merah 

dan putih selama penyimpanan 

baggase=59,53; brix=I l,33; gula reduksi=9,49; clan pH nira=4,73; 4) Metode 

ekstraksi perlakuan Pl(batang merah) terbaik adalah dengan metode KlFl 
(konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm clan konsentrasi flokulan (F): Fl=IOOO ppm), 

dengan hasil uji organoleptik gula cair adalah: persentase parameter rasa 60% skor 5 
(sangat menyukai), wama 58,8% skor 4 (menyukai), kekentalan 40% skor 4 

(menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat menyukai); 5) Metode ekstraksi 
perlakuan P2(batang putih) ada~ah dengan metode KlFl (konsentrasi kapur (K): 

Kl=lOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): Fl=lOOO ppm) dengan hasil aji 

organoleptik gula cair adalah: dengan persentase parameter rasa 60% skor 5 (sangat 

menyukai), warna 40% skor 4 (menyukai), kekentalan 45% skor 4 (menyukai), dan 

aroma 60% skor 5 (sangat menyukai); 6) Karakteristik gula cair perlakuan P2(batang 

putih): rata-rata rendemen gula cair = 42,50-43,42%, rendemen blotong=I0,50- 

11,50%, brix=67,00-68,33°, gula reduksi=I0,88-11,07, dan pH=6,83-7,00; 7) 

Karakteristik gula cair perlakuan Pl(batang merah): rata-rata rendemen gula cair = 

41,00-44,67%, rendemen blotong=l0,67-11,75%, kekentalan (brix) =65,67-67,67°, 

gula reduksi=l0,68-11,32, dan pH=6,83-6,93. 

Penelitian tahun II mengenai "Karakterisasi Gula Cair Batang Sorgum 

(Sorghum sp ) Selama Penyimpanan", yang merupakan lanjutan penelitian tahun I 

dengan mengkaji lebih lanjut gula cair batang sorgum tersebut dengan cara mengkaji 

karakterisasi gula cair batang sorgum pada berbagai kondisi perlakuan yang berbeda 

· selama penyimpanan. Sehingga dari hasil penelitian ini diharapkan akan memberikan 
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Setelah biji sorgum dipanen maka akan dihasilkan limbah batang dan daun 

sorgum yangjumlahnya sangat besar. Saat ini pemanfaatan daun sorgum digunakan 

untuk pakan temak dan diolah dalam bentuk kompos organik, untuk daunsorgum 
sementara sudah cukup, tetapi untuk: batang sorgum karena jumlahnya besar, maka 

perlu suatu altematif teknologi untuk penanganannya lebih lanjut. Batang sorgum 

merupakan bagian dari tanaman sorgum yang sampai saat ini belum dimanfaatkan 

secara maksimal. Batang sorgum yang dihasilkan per ha rata-rata 15 ton, ukuran 

batangnya bervariasi antara 40 - 100 g I batang. 

Berdasarkan hal tersebut maka untuk memecahkan pennasalahan tersebut 
adalah upaya yang harus dilakukan untuk penanganan limbah batang sorgum yang 

melimpah tersebut. sehingga salah satu solusi untuk menyelesaikan permasalahan 

tersebut dengan teknologi yang memungkinkan untuk diterapkan yaitu dengan 
mengolah menjadi sirup batang sorgum. 

BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

Urgensi (keutamaan) PeneHtian 

Urgensi (keutamaan) dari penelitien ini ~lab: 

I. Sebagai masukan mengenai teori dasar tentang alternatif sumber bahan pemanis 

berbasis batang sorgum 

· 2. Sebagai sumbangan dalam rangka pengembangan ilmu teknologi pertanian, 

Metode ekstraksi dan karakterisasi yang digunakan clan basil penelitian yang 

diperoleh dapat digunakan . dan dikembangkan dalam penelitian .. penelitian 
selanjutnya. 

Target Lua ran 

Target luaran yang direncanakan dalam penelitian hibah fundamental 2011 
ini adalah: 

1. Publikasi melalui seminar nasional I internasional 

2. Makalah pada jumal nasional terakreditasi/jurnal internasional 

3. Bahan materi "Bahan Ajar Batang Sorgum Sebagai Salah Satu Bahan Pemanis 
Alarni" 

4. HKI 
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Keterangan Gambar 2.2, batang Sorgum dibuang daunnya, kemudian 
ditumpuk untuk disimpan selama 1-2 hari, selanjutnya digiling dan dipisahkan 

niranya dari ampasnya yang dinamakan bagasse, bagasse dijemur untuk dijadikan 

bahan bakar. Nira sorgum kemudian disaring, dinetralkan dengan penambahan susu 

kapur, diendapkan dan selanjutnya disaring. Nira jernih dilakukan proses evaporasi 
(pemasakan) sampai mencapai Brix 74-76% dengan suhu too0c. Akhirnya 

dihasilkan gula cair/sirup. 

Karakteristik gula cair batang sorgum bergantung pada jenis batang sorgum, 

· suhu dan lama pemanasan, serta perubahan yang terjadi selama penyimpanan. 

Karakterisasi gula cair batang sorgum dapat dilihat dari aspek fisik, aspek kimia, 

aspek mikrobiologi, dan aspek organoleptik 

Gambar 2.1 Foto Batang Sorgum, Nira, dan Gula Cair Hasil Penelitian Tahun I 

Batang sorgum putih (P2) Batang sorgum merah (PI) 

• Gula eais Nira Ba tang 
Gula cair Nira Ba tang 

Jenis luaran yang dihasilkan berupa gula cair (sirup) batang sorgrun, 

merupakan produk yang hampir sama dengan madu, dapat langsung dikonsumsi, 

atau bisa juga dilarutkan dengan air, rasa manis, dan bergizi. Pemanfaatan batang 
sorgum yang lain yaitu dengan diolah menjadi bioetanol, pakan ternak, silase, bahan 
bakar (baggase), dan Iain-lain. 

Hasil penelitian tahun I disajikan pada Gambar 2.1, sedangkan diagram alir 
proses ekstraksi gula cair batang sorgum, disajikan pada Gambar 2.2 . 
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BAB m. METODEPENELITIAN 

Penelitian dilaksanakan di laboratoriwn Analisa Hasil Industri, Program 

Studi Teknologi Industri Pertanian, Fakultas Teknik, Universitas Wijaya Kusuma 

Surabaya. 

Karakterisasi Gula Cair Batang Sorgum Selama Penyimpanan 

Pada tahun ke-2 (kedua) dilakukan penelitian mengenai "Karakterisasi gula 

cair batang sorgum selama penyimpanan", yang bertujuan: 

Mendapatkan karakteristik gula cair, ditinjau dari: 

a. Aspek Fisik 

b. Aspek Kimia 

c. Aspek Mikrobiologi 

d. Aspek Organoleptik 

Gambar 2.2 Diagram Alir Ekstraksi Gula Cair Batang Sorgum 

Gula Cair Batang Sorgum 

Sterilisasi 

Botol CJ Pengemasan p .__P_e_m_as_ak_an _ _, 

Penyaringan II q Blotong 

Penyaringan I 

Nira 

Penggilingan q Baggase 

Penyimpanan 

Batang Sorgum 

Ekstraksi II 

Ekstraksi I 
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Penelitian ini terdiri 3 (tiga) tahap penelinan, yaitu: 

3.1 Ekstraksi I 

- Cara ekstraksi dipilih berdasarkan basil terbaik dari penelitian tahun I 
3.2 Ekstraksi II 

- Cara ekstraksi dipilih berdasarkan basil terbaik dari penelitian tahun I 

3.3 Karakterisasi Gula Cair Batang Sorgum Selama Penyimpanan. 
Produk gula cair dilakukan penyimpanan selama tiga bulan pada suhu kamar 

dan suhu dingin. Pengamatan dilakukan setiap bulan, meliputi: 

- Aspek Fisik, meliputi: uji kekentalan, uji warna dengan alat Tintometer 

- Aspek Kimia, meliputi: uji pH, uji kandungan gula reduksi, dan uji komponen 

gula dengan HPLC 

- Aspek Mikrobiologi, meliputi: uji Total Plate Count (TPC): 

Analisis data dilakukan dengan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka 

dilakukan uji Beda Nyata Terkecil (BNT) 5%. 

- Aspek organoleptik, meliputi parameter : wama, rasa, kekentalan dan aroma. 

Pengolahan data untuk uji organoleptik menggunakan uji Friedman (dengan 

format input program SPSS 17 for Windows untuk uji Chi-Square) 

Pengamatan pengaruh lama pemanasan 

- Gula cair dipanaskan pada suhu 100°C selama 1 jam 

- Gula cair dipanaskan pada suhu I 00°C selama 2 jam 

Pengamatan pengaruh suhu 
- Gula cair ditempatkan pada suhu 30 °C (inkubator) selama I jam, volume 

dikembalikan ke volume awal. 

- Gula Cair ditempatkan pada suhu 100 °C (oven) selama 1 jam. 

Pengamatan pengaruh sinar matahari 

- Gula Cair dijemur mulai jam 09.00 - 15.00 selama 3 hari 

Kondisi penyimpanan selama 3 bulan 
- Gula Cair dilakukan penyimpanan pada suhu kamar 

- Gula Cair dilakukan penyimpanan pada suhu dingin ± 15°C (lemari 

pendingin/kulkas) 
Selengkapnya tahapan pelaksanaan penelitian tahun II disajikan pada Gambar 3.1. 

Iodikator Capaian yang Terukur 
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Gambar 3. 1 Tahapan Pelaksanaan Penelitian Tahun II 

Pela po ran: 
• Penyusunan Laporan penelitian tahun II 
• Seminar Hasil Penelitian 
• Pembuatan Artikel Ilmiah 
• Penvusunan Bahan Aiar 

/ 

~ 
Pelaksanaan: 

• Karakterisasi gula cair selama penyimpanan ulangan 1 dan pengamatan 
• Karakterisasi gula cair selama penyimpanan ulangan 2 dan pengamatan 
• Karakterisasi gula cair selama penyimpanan ulangan 3 dan pengamatan 
• Analisis Data 
• Pernhnhacan 

I I 
..... 

Persia pan: 
• Studi literatur dan kerangka berpikir 
• Persiapan alat dan bahan 

/ 

Penelitian mengenai "Karakterisasi Gula Cair Batang Sorgwn (Sorghum 
bicolor) Selama Penyimpanan" sangat penting dilakukan mengingat bahwa potensi 
batang sorgum masih belum dimanfaatkan secara optimal. Penelitian ini memiliki 
manfaat mendukung pengernbangan IPTEKS berbasis batang sorgum dan hasilnya 
merupakan produk penelitian dasar mengenai karakteristik dari gula cair batang 
sorgurn merah dan putih, sehingga dapat digunakan sebagai acuan dasar untulc tindak 
lanjut mencari solusi dalam pengembangan bahan pemanis, Kegiatannya mempunyai 
kontribusi untuk mendukung program pemantapan produksi gula nasional. 

Luaran dari penelitian ini adalah intelektual output, yaitu: (a) Makalah yang 
diseminarkan pada seminar nasional/internasional; (b) Makalah yang dipublikasikan 
di jurnal nasional terakreditasi/jurnal internasional; (c) Bahan materi dalam 

. penyusunan bahan ajar mengenai bahan pemanis berbasis batang sorgum; clan (d) 
HK.I. 
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: Pengolahan Hasil Pertanian 
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J udul N askah 

Topik · 

Penyajian 

Kategori 

Telepon 

Fax 

Email 

Nama Lengkap : Ir. ENDANG NOERHARTATI, MP. 

Instansi : UNIVERSIT AS WIJA YA KUSUMA SURABAYA 
Alamat Rumah : JL. KETINT ANG PERMAI AD 9 SURABAYA 

Kota, Kode Pos : 60232 

FORMULIR REGISTRASI 
SEMINAR NASIONAL PERTETA 2012 
Malang, 30 Nopember ... 2 Desember 2012 



Seminar Nasional PER TET A 2012 

Kata Kunci: batang sorgurn, ekstraksi, nira, dan gula cair. 

Penelitian bertujuan: 1) mendapatkan cara ekstraksi I nira batang sorgum; 2) mendapatkan cara 
ekstraksi II gula cair batang sorgum. Penelitian 2 tahap: 1) Ekstraksi I: ekstraksi nira, 
menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 1 faktor, 3 ulangan: perlakuan bahan baku 
(P), Pi: batang sorgum merah (Sorgum bicolar), P2: batang sorgum putih (KD 4); 2) Ekstraksi II: 
ekstraksi gula cair, menggunakan RAK 2 faktor dan 3 ulangan, faktor I : konsentrasi kapur (K), 
I<1 : 1000 ppm, K2: 2000 ppm dan faktor II: konsentrasi flokulan (F), F1: 1000 ppm, F2: 2000 ppm. 
Pengamatan: rendemen, warna secara visual dan menggunakan alat Tintometer Model E, 
kekentaJan, pH, kekeruhan secara visual, gula reduksi, dan uji organoleptik parameter rasa, 
warna, kekentalan dan aroma. Analisis data: pengamatan warna, kekeruhan menggunakan 
analisis deskriptif, rendemen, kekentalan, pH, dan gula reduksi menggunakan analisis varian 
dilanjutkan uji duncan 5%; uji organoleptik menggunakan uji Friedman. Hasil penelitian: (1) 
Ba tang sorgum sebagai alternatif bahan pemanis alami; (2) karakteristik nira P1 (batang merah): 
rendemen nira= 40,67%, rendemen baggase=59,63%, brix .. 14,33°, gula reduksi=l0,43, pH 
nira=S,07 dan nira P2 (batang putih): rendemen niraz40,03%, rendemen baggase=59,53%, 
brix=11,330, gula reduksi=9,49, pH==4,73; (3) Metode ekstraksi terbaik P1 dan P2 adalah Kl Fl 
(konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm; dan konsentrasi flokulan (F): Fl=lOOO ppm); (4) hasil uji 
organoleptik gula cair P1: parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 58,8% skor 4 
(menyukai), kekentaJan 40% skor 4 (menyukai), aroma 60% skor 5 (sangat menyukai) dan P2: 
rasa 60% skor 5 (sangat menyukai). warna 40% skor 4 (menyukai), kekentalan 45% ·skor 4 
(menyukai), aroma 60% skor S (sangat menyukai); (5) Karakteristik gula cair P,: rendemen gula 
cair "' 41,00-44,67%, rendemen blotong=l0,67-11,75%, kekentalan (brix) •65,67~67,6'JO, gula 
reduksi=l0,68-11,32, pH=6,83-6,9 dan P2: rata-rata rendemen gula cair "' 42,50-43,42%, 
rendemen blotong=l0,50·11,50%, brix=67,00-68,33°, gula reduksi•l0,88-11,07, pH=6,83-7,00. 

ABSTRAK 

"Email: endang.noerhartati@gmail.com; 08563046119 

1Program Studi Teknologi Industri Pertanian-Fakultas Teknik-Universitas Wijaya Kusuma 
Surabaya-Jalan Dukuh Kupang XXV /54. Surabaya 

1Program Studi Teknologi lndustri Pertanian-Fakultas Teknik-Universitas Wijaya Kusuma 
Surabaya-Jalan Dukuh Kupang XXV /54. Surabaya 

Endang Noerhartati'" dan Tri Rahayuningsih2 
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Malang, [auia Timur, 30 Nopember -2 Desember 2012 
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Dalam rangka pelaksanaan Kegiatan Periingkatan Produksi dar, 

Procukttvitas Komoditi Serealia Lainnva di Jawa Timur Tahun 2012 dengan 

Dana yang bersumber dari APBN Provinsi Jawa Timur, akai'l ::se!enggarakan 
Pertemuan Koordinasi Pengembangan Pangan Alternatif cagi Petugas 

Kabupaten dan Kelompoktani Pelaksana Kegiatan Sorgum can Gancurn pada 

tangga! 11 April 2012 di Ruang Sid.ang Oryz.a Sativa Dinas Pertanian Provirisi 

Jawa Timur. 

Sehubungan dengan hal tersebut, mohon dengan hormat bantuan 

Saudara untuk dapatnya menjadi Nara:s.umb.er dengan menvamparkan materi 

Teknologi Pasca Panen dan Pengol.a·ha.n M.asjf Komoditi Gandum dan 
Sorgum, sebagaimana ja.dual terlarnptr. 

Demikian, atas d.ukungan d.an kerjasamanya dlsamp.alkan terirna kasih. 

SURABAYA 
di 

Surabaya. 3 April 2012 
Kepada. 
Yth. Sdr. Ir. ENDANG NOERHARTATI, MP 

PS. TEJQ.JOLQGt INO.USTR.I 
PERTANIAN, FAK. TEKNIK 
UNIVERSITAS WIJAYA KUSUMA 
Surabaya 

005/ ft;°~ /113.17 /2012 
Segefa 
1 (satu) lembar 
Bantuan Narasumber 
Pertemuan Koordinasi . 

JI. JENO. A. YANI NO. 152 TELP. 8280110, (FAX) 8i90407 TELEX. 3.32ao KOTAK POS 149/SBS 
S U R a B A Y A 60235 

PEMERINTAH PROVINS! JAWA TIMUR 

DINAS PERTAN·IAN 

Nomor 
Si fat 
Lampi ran 
Peri ha I 



I 
I 
I 

I 

I _____________________ J 

No WAKTU A CARA NARASUMBER MODERATOR. 

RABU 
ll-4-2012 -- 1. 07.00 - 08.00 Pendaftaran Peserta I 

I 

I 
· oa.oo - 09.30 . Pembukaan Kepala Dina.s ' . - 2. · : Kepala 

: Pertenlan f 6idang 
i 

3. · 09.30 - 10.00 RE HAT 

4. 10.00 - 11.00 Program Pengembangan · Direktur Budidaya i Kep?ila 
Tanaman Gandum dan Sorgum Serealia Bi dang 

·-- -·•-H•-- 5 .. 11.00 - 12.00 : Teknologi Budidaya BALITKA.BI Ke pa la 

I Pengembangan Tanaman : Bidang Gandum dan Sorgum I . 
! .. -···--+ --· •···· ' 6. ; 12.00 - 13.00 ilSHOMA 
! I i 

7. ' 13.00 - 14.30 ! Teknologi Pasca Panen dan Pusat Teknologi I Kepala ! Pengolahan Hasil Kornoditi ! Industrt Pertanian ; Bidang ' : Gandum dan Soraum ; Universitas Wijaya I - . J 

i I Kusuma Surabaya 
i 

! 8. 14.30 - 16.00 ! Prospek Pemasaran Hasil I Kepala Divisi Kepala ! Komoditi Gandum dan Sorgum i Pelatihan PT. Sub Bidang i di Jawa Timur i Terminal Agribisnis I Karah di Surabaya 
;.... i j Diskusi ; 9. ! 16.00 - 17.00 

l ! 
i ··------- 

10. ' 17.00 , Penutupan 

·- 
Surabaya, April 2012 

{PANmA) 

JAOWAL ACARA 

PERTEMUAN KOORDINASI PENGEMBANGAN PANGAN ALTERNATIF 

DI RUANG SIDANG ORYZA SATIVA, TANG.GAL 11 APRIL 20:12 



ll April 2012 

Tembusan: 
Yt.h. 1: Dekan Fakultas Teknik, 

2. Kepala Biro Administrasi Keuangan, 
. 3. Kepala-Biro Administrasi Akademik. 

. , 
Harap dilaksanakan dengan sebaik-baiknya. 

: Biaya dibebankan pada M.A.2.19 Seminar FT UWKS 
a. Biaya perjalanan dinas dan Transportas]: 
b. Melaporkan hasil oelakaanaan tugas kep_ada pimpin.an 

Universitas . 

Lai'n-lain 

: Kendaraan Umum Transportasi 

: 11 Apri I 2012 Tanggal tugas 

: Ruang Sidang Dinas Pertanian Prop.Jatim Ternpat 

: Sebaqai Pernbicara Pertemuan Koordin~s• Pengembangan 
Pangan Alternatif 

Tugas 

Pangkat/golongan : Pembina, (IV/a) 

Jabatan 

: 91129 - ET 

: Pembantu Dekan Bidang Akadernlk Fakultas Teknik 

NIP/NIK··· 

: Ir. Endang No.erhartati, MP Nam a 

Rektor Universitas Wijaya Kusuma Surabaya dengan ini menuga.s.kan kepada : 

SURAT-TUGAS 
Nomor: I\ [ /ST/UWKS/IV/2012 

YAYASAN WIJAYA KUS.UM,A 
UNIVERSITAS WIJAYA KUSUMA SURABAYA 
Sekn,ta_riat : JI. Dukuh Kupeng xx:,.//~ 60225 TeJp. (031) 56776.77, 5e8.t738 ~ '4.0 ( Huntinf) F-u 6679791 

Website : WV1W.wijayakusumasby.as;:1d Emalf; bapsiuwls§®gmaK.cgm 
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Sehubungan den.gan hal tersebut, mohon dengan hormat bsntuan 
Saudara uotuk dapatnya · menjadi Nara.s.umb~er dengan menyampaHcan materi . 
Tekno.lo,gi Pen_go.lahan Hasll Aneka Ma..ka.nan d.ari Gand.um dan Sorgum 
( dimohon membawa produk hasil olahan untuk display) sebagaimana jadual 
terlampir. 

Dernikian, atas dukungan dan ke.rja.s.amanya dis.a.mpaikan terima kasih. 

Acara 

selasa 
19 Junj 2012 
12.00 s/d selesa.i 
Hotel Garden Roya.I Orchid Kota B.atu 
Jalan Indraglri No. 4 Kota Batu 
Jadual s,ebaga.lma_na terlamplr 

Hari 
Tanggaf 
Pukul 
Tempat 

Dalam rangka p.elaksan.aan Kegiatan. Peningkatan Produksl dan 
Produktlvita.s Komoditi Serealia Lainnya di Jawa Timur Tahun 2012 , Dinas 
Pertanian Provinsi Jawa Timur akan menyelenggarakan Bimbingan Teknls 
Pengembangan Serealia Lalnnya Gandu.m dan Sorgum bagi Petugas Ka.bupaten 
yang akan diselenggarakan pada: 

SURABAYA 
di 

Kepada 
Yth. Sdr. Ir. ENDANG NOERHARTATI, MP 

PS. TEKNOLOGI INDUSTRI 
PERTANIAN,FAK. TEKNIK 
UNIVERSITAS WJJAYA KUSUMA 

005/ 558 /113.17/2012 
Segera 
1 ( satu) lembar 
Bantuan Narasumber 

Surabaya, 12 Juni 2012 

JI. J.ENO. A. YANI N0.152TE.LP. 828.01,10, (FAX) 82~7 TEL.EX. 33280 KOTAK PO.S 149/St,S 
S !J ~ A BA Y A 6023$ 

PEMERINT AH PROVI.NSI JAWA TIMUR 

DINAS PERTAN,IAN 

Nomor 
Si fat 
Lampi ran 
Perihal 



No WAKTU ACA.RA NA.R.A.SUMJ;lE.R MODERATOR 

SEN.I.N 
18-6-2012 i 

! I. / 16.00 • 18.00 Persia,pan I Pend.~ran P.es.erta I ! ! 

I 
2:. 1.a.00. - 19.oo Makan malam ! 

I 

' I ' - I 3. 119.00 - 21.00 Samt>utan Kepala Olnas KepiJJ.a D.fn~ I 

' sekall.gus Pembukaan ! ' I 
4. 21.00 I SH OMA ! 

i 
' 

SELASA 
--, 

I 19-6-2012 I 
1. 07.00 - 08.00 Makan Pagi 

. - -· 2. 0.8.00 - 10.00 1. Pengenal.an Varie.tas Unggul BAUTKA8l Mal¥lg Kabid 
Benih Ga.ndum d.~n SOrgum 
guna menduku,g keglatan 
Pengem~ngan Serea.lla l Lalnnya 

r 
. 2. Teknologl BucHdaya Ga.nd.um BAU"J'KAal Ma.tang l 

j dan Sorgum daJam rang!@ I 

! Pengembanga.n Serea.tl.a i 
Lainnya I 

3. 10.00 - 10.30 RE HAT I 
! 

4. 10.30 - 12.30 1. Teknologi P.asca Pane_n B.AUTKAfU M•ng i 
' Gandum dan Sorgum 
I Sebagai Upaya PerbaJ~n 

Mutu Hasll I 
Ir. SN.QANG NOERHA.lrrA11, MP ! 2. Teknok>gl Pengotahan Hasil l 

I 
PS. TEJOK)L.OG.I INOUS1'RI PERTANIAN, ' Aneka Makanan Berba.han FAK. TEKN.D( ' I 

Gandum dan soraum UNMftSlTAS WIJAYA KUSUMA ! 

JADW .AL Af:ARA 

B.IMBINGAN TEKNIS PENGEMBANGAN SER&Al,IA LA!NNVA 
DJ HOTEL GARDEN ROY AL ORCHID KOTA BA TU 1 T~GGA.L 18- 19 .JUNI 2012 



Surabaya, ·Juni 2012 

(PANITIA) 

! I 

i I 
i --···--··-i 

! 
UPT. Proteksi 
Provinsi Jawa Timur 

!~- ! 12.30- 13.30 · 1 SH OM A 

;.

!! 6. I iJ.30 - 16.:...,3-0-· -+-1-. -Im-p""""1.e'"""m_e_n-tas-. -!. -Pe._n_g-en_d_a_lla-~­ 
OPT Pada Tanaman G.a.n.dum 

f1• t Dan Sorgum 
I i ,--:r------i'-2- .. -P-en_g_e_n-al_a_n _P-ro_ses_.in-g·~ .. ---+/-PT-.-P-lo-n-ie_r_F_lo_u_r_M_/1_1 -+-·- 

! Pabrikan Gandum dan [ Tamb.ak Sawah Sby j 
·i 1 · Sorgum Serta Pemasar~nnya . 

. / 13. Prospel< dan Peluang Pasar i PT. SuHermlna/ -· +--·--·--··--- 
! t Hasir G.a.J'ldum dan Sorgum di I Ags:fblsrus Surabayaj 

i / l Jawa Timur ) 
I· ··-·-·-·-1--- ··-------1------···-··--·-----+---·-·--·----- ------·---- 
1_7. : _16_.3_0 - 17.00 Diskusi ---·---·-i 
, s ; 17.00 Penutupan ! 

--- ···-·--·-··--------L _ 



udi P-raton<:>, A.k, M,M 

Ternbusan : 
Yth. Kepala Biro Administrasi Keuangan UWKS 

Harapdilaksanakan dengan sebaik-baiknya. 

Biaya dibebankan pada MA. 2.1.9 Fak. Teknik UWKS 
· Biaya perjalanan dinas. 

Melaporkan hasil pelaksanaan tugas kepada Re.ldor Univers.itas 
Wijaya Kusuma Surabaya 

lain-lain 

Kendaraan Umum Transportasi 

Hotel Garden RoyalOrchid Kata Batu 

Selasa, 19 Juni 2012 

Tern pat 

Waktu 

Sebagai Narasumber dengan Materi Teknologi Penqolahan _Hasil 
Aneka Makanari dar' Gandum dan Sorg.um yang diselenggarakan oleh 
Dinas Pertanian Jawa Timur. · · · · 

Tugas 

: 91129 - ET I 0714076301 . 
: Pembina/ IV.a 

NIKI NIDN 
Pangkat/gol ruang 

Ir. Endang No.erhartati.,M~. Nam a 

. . 
Rektor Universitas Wtjaya Kusuma Surabaya dengan ini rnenugaskan kepada: . . 

SURAT - TUGAS 
Nomor : 7(,4 /Peg/ST/UWKS/ VI /2012 

YAYASAN WIJAYA KUSUMA 
UNIVERSITASWIJAYA KUSUMA SURABAYA 
s . ...-.riat : Jf. Oukuh Kupeng "!Xv/64 .802,25 Te.Ip._ (031)"56T757T, 508.973.8 • ..a· ( HJuntinQ) F1>e ¥187'91 

Website : WW\.,V.\Jljayakusumasby.ac:1g Em.ii : bapsiywks@gmaff.92m 
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DRAFHKI 



Diisi oleh petugas Tanggal Pengajuan Nomor permohanan: 

Deng~ ini sayalkami 1): 

(71) Nama Ir. Endang Noerhartati, IvfP 

Alamat 2) JI Ketintang Permai AD 9 Surabaya 60232 

Warga Negara Indonesia 

Telepon 08563046119 

NPWP - 
Mengajukan permohonan paten/paten sederhana: Metode Ekstraksi Batang Sorgum 

[ 1 (Draf HKI Terlampir) 

Yang rnerupakan permohonan paten Internasional/PC'T dengan nomor : 

(74) melaluiltidak melalui *) Konsultan Paten 
N ama Badan Hukum 3) [ ] 

Alamat Badan Hukum 2) 

Nama Konsultan Paten 
Alamat 2) 

Nomor Konsultan Paten 
T elepon I fax 

(54) dengan judul invensi [ ] 

Pennohonan Paten ini merupak:an pecahan dari permohonan paten nomor [ ] 

FormuHr Permohanan Paten 

dibuat rangkap 4 KEMENTERIAN HUKUM DAN OAK ASASI MA,NUSIA R.I DIREKTORAT 
JENDERAL OAK KEKA Y AAN INTELEKTIJAL 



Gambar I. Diagram Alir Ekstraksi Gula Cair Batang Sorgum 

Gula Cair Batang Sorgum 

,--·----- 
i Penyaringan I , _ .u 

Nira 

r.=~nggilingan q Baggase 

Batang Sorgum 

Ekstraksi II 

r
\ 
\ 

,---·---· .. ··---·-··---·-·--....J \._ 
t ' I 

Ekstraksi I 

Botol ~ r~~an ~ '--------' 
r . Sterilisasi 
[ 

Metode ekstraksi perlakuan P2(batang putih) adalah dengan metode Kl Fl 

(konsentrasi kapur (K): Kl=lOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): FI=lOOO ppm) 

Metode ekstraksi perlakuan Pl(batang merah) terbaik adalah dengan metode KIF! 

(konsentrasi kapur (K): Kl=IOOO ppm dan konsentrasi flokulan (F): FI=IOOO ppm), 

Hasil penelitian yang layak unuk mendapatkan hak paten I hak cipta, yaitu: metode 

ekstraksi dan karalcteristik gula cair batang sorgum. Direncanakan proses persiapan 
pengurusannya pada penelitian tahun 2. 

DRAF HKI 



[ ] 

[ ] 
[ ] 
[ ] 
[ l 
[ J 
[ ] 
[ ] 
[ ] 

Saya/kami usulkan, garnbar nomor dapat 
menyertai abstrak pada saat dilakukan pengumuman atas 
permohonan paten (UU No. 14 Tahun 200 I) 

( J uraian ......................... ha la man 
[ J klairn ························· buah 
[ ] abstrak 
[ ] gambar ....................... buah 

dan 3 (tiga) rangkap invensi yang terdiri dari : 

[ ] surat kuasa 
[ ] surat pengalihan hak atas penemuan 
[ ] bukti pernilikan hak atas penernuan 
[ ] bukti penunjukan negara tujuan (DOIEO) 
[ ] dokumen prioritas dan terjemahannya 
[ } dokurnen permohonan paten Intemasional/PCT 
[ ] sertifikat penyimpanan jasad renik dan terjernahannya 
[ ] dokurnen lain (sebutkan) 

l (satu) rangkap : 

Bersama inf saya lampirkan 5) 

{ ] 

............................. .- .. .................... ························································· 
................ ·,,,,. ···················································-······ 
···················· . 

N omor prioritas Negara : Tgl. Penerirnaan permohonan 

(30). Permohonan paten ini diajukan dengan/tidak dengan •) 
hak prioritas 4) 

.......... , warga negara . 

........................................................ warga negara . 

.. .. . . . . . . . . .. . .. . warga negara .. 

.. .. . . .. .. .. warga negara . 



Form No. 001/P/HKI/2000 
Tidak boleh diperbanyak .dengan foto copy. 

*) Coret yang tidak sesuai, 

Keterangan : 
J) Jika lebih dari satu orang maka cukup satu saja yang dicanrumkan dalam fonnulir ini 

sedangkan lainnya harap ditulis pada Jampiran tambahan. 
2) Adalah alamat kedinasan/surat-rnenyurat. 
3) Jika Konsultan Paten yang ditunjuk bekerja pada Badan Hukum tertentu yang bergerak 

dibidang konsultan paten maka sebutkan nama Badan Hukum yang bersangkutan, 
4) Jika lebih dari ruang yang disediakan agar ditulis pada lampiran tarnbahan. 

5) Berilah tanda silang pada jenis dokurnen yang saudara lampirkan. 
6) Jika permohonan paten diajukan oleh : 

- Lebih dari satu orang, rnaka setiap orang ditunjuk oleh kelompok/group 

- Konsultan Paten maka berhak menandatangani adalah konsultan yang terdaftar di 
Kantor Paten. 

( · ) 6) 

Pernohon, 



;.; ~ ' j ! .~ ... i .} 

Form No. 0371 Pl HCPMI 1993 

') Biia permohonan paten dlajukan 
Melalul Konsultan HKI. 

{ -- ··-·--·-·-·-· .. -···-····- . 

Yang mengajukan, Petugas penerima, Bendahara, 

. ( 

besarnya biaya tahunan yang bersangkutan 
Rp. -··-··-·- .. ·---·-··----·-··-----·········- .. ·-- ---···---------...... ) I 
Denda biaya pemeliharaan tahunan paten dikenakan 2,5 % perbulan dari 

Untuk Pembayaran biaya tabunan 
ke 
---- .. -----------·------------------·---·------------·---------------- 
sejumlah Rp. 

buah@Rp. 

Blaya pemeHharaan tahunan paten sebesar 
Rp. ·············-·----·-·--··· - -- - .. 

( ··-·--------------------·-···-··-··· .. ·-----····-·····--------· .. ---··-·-···---------·········· ) 
J Blaya per 

klaim 

Bersama lnl, saya/kami sampaikan: 

Dilsi o{fh petuaas r 1 

{54J Judul lnvensi 

(45) Tanggal Pemberian Paten 

(22) Tanggal Penerimaan Permohonan 
Paten 

(21) Nomor Pennohonan Paten 

.(11) Nomor Paten 

(74~ Nama Konsultan ") 
Nomor Ko.osultan 

NPWP (iika ada) 

Warga Negara 

Alamat 

r;>engan ini saya/kamt 
(71) Nama 

Tanggal Pembayaran: 

Diisi ofeh petugas 

:Formulir Biaya PemHiha,raan Paten 

KEMENTERIAN HUKUM DAN HAK ASASI MANUSIA R.l. 
• DIREKTORA T JENDERAL 
iHAK KEKA Y AAN INTELEKTUAL 



PEMBERIAN 
SERTIFIKAT PATEN 

Ya UPAYA HUKUM 
LAIN NY A 

PENOLAKAN 

PEMERIKSAAN 
5UBSTANSIF 

s 16 Bulan 

YiJ 

Tidak 

I 

' I I 
i 
J , .. 

·····" PENGUMUMAN 
SELAMA 6 BULAN 
UNTUK MEMBERJ 

KESEMfATAN OPOSISI 

s 3 Bulan 

Ya 

PEMERIK5AAN 
AOMINISTRASI 

01 ANG GAP DI TARIK 
ICEMBAll 

Tidak .. 

Lengkap 
-----...--------'· ... , :·····,.·' ·• • : .: 

~ 
e ! ~! 
::J. 

CXl i 
\,0 l rtl • 
VI : 

l ; 
l 

TANGGAL PENERIMAAN 

Tldak. 

PERMOHONAN 


