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ABSTRAK

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan cara ekstraksi I nira batang sorgum; dan
mendapatkan cara ekstraksi I gula cair batang sorgum. Penelitian dilakukan 2 tahap,
yaitu Ekstraksi I: ekstraksi nira, menggunakan Rancarfffan Acak Kelompok (RAK) 1
faktor, 3 ulangan: perlakuan bahan baku (P), P;: batang sorgum merah (Sorgum bicolor),
Py bafhg sorgum putih (KD 4); dan Ekstraksi II: ekstraksi gula cair, menggunakan
RAK 2 faktor dan 3 ulangan, faktor I: konsentrasi kapur (K), Ki: 1000 ppm, Kz : 2000
ppm dan faktor IlI: konsentrasi flokulan (F), Fi: 1000 ppm, Fa: 2000 ppm. Pengamatan
yang dilakukan adalah rendemen hasil, warna secara visual d#f) menggunakan alat
Tintometer Model E, kekentalan, pH, kekeruhan secara visual, gula reduksi, dan uji
organoleptik parameter rasa, warna, kekentalan dan aroma. Analisis data yang
dilakukan adalah analisis pengamatan warna, kekeruhan menggunakan analisis
deskriptif, rendemen, kekental@FpH, dan gula reduksi menggunakan analisis varian
dilanjutkan uji duncan 5%; uji organoleptik menggunakan uji Friedman. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa batang sorgum sebagai alternatif bahan pemanis alami.
Hasil karakteristik nira 1 (batang merah) : rendemen nira= 40.67%, rendemen
baggase=59.63%, brix=14.33", gula reduksi=10.43, pH nira=5.07 dan nira P, (batang
putih): rendemen nira=40.03%, rendemen baggase=59.53%, brix=11.33", gula
reduksi=9.49, pH=4.73. Metode ekstraksi terbaik P; dan ’; adalah K1 F1 (konsentrasi
kapur (K): K1=1000 ppm; dan konsentrasi flokulan (F): F1=1000 ppm). Hasil uji
organoleptik gula cair P;: 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 Pa: rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 40% skor 4 (menyukai),
kekentalan 45% skor 4 (menyukai), aroma 60% skor 5 (sangat menyukai). Karakteristik
gula cair P;: rendemen gula cair = 41.00-44.67%, rendemen blotong =10.67-11.75%,
kekentalan (brix) =65.67-67.67°, gula reduksi =10.68-11.32, pH =6.83-6.9 dan P:: rata-rata
rendemen gula cair = 42.50-43.42%, rendemen blotong=10.50-11.50%, brix=67.00-68.33",
gula reduksi =10.88-11.07, pH =6.83-7.00.

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

The research aims to get way juice extraction (sap) of stem sorghum, and get way liquid sugar
extraction from sorghum stem. Two steps of research are Extraction I: juice extraction, using a
randdfljzed block design (RBD) 1 factor, 3 replications: treatment of the raw material (P), P1:
stem red sorghum (Sorghum bicelor), Fa white sorghum stems (KD 4 ), and Extraction II:
liquid sugar extraction, using the RAK 2 factors and 3 replications, factor 1: concentration of
calcium (K), K1: 1000 ppm, K2: 2000 ppm and factor 11: the concentmtion of flocculant (F), F1:
1000 ppm, F2: 2000 ppm. The observations of this research are yield, color visuallfiand using
tools Tintometer Model E, viscosity, pH, turbidity visually, sugar reduction, and organoleptic
test with parameters of taste, color, consistency and flavor. Analysis of data are observations of
color, turbidity using descriptive analysis, yield, viscosity, pH, and sugar reduction using
analysis of variance followed duncan 5%; organoleptic using Friedman test. The results showed
that stem sorghum as an alternative natural sweetene. The characteristics of sap P1 (red
sorghum stem): sap yield = 40.67% = 59.63% baggase yield, brix = 14.330, sugar reduction =
10, 43, pH = 5.07 and sap of white sorghum stem (P2): sap yield = 40.03%, baggase yield =
59.53%, brix = 11.330, sugar reduction = 9.49, pH = 4.73. The best extraction method is K1 P1
and P2 F1. The results of organoleptic test of liquid sugar for P1: taste parameter 60% score of 5
(very fond), color 58.8% score 4 (like), the viscosity of 40% a score of 4 (like), aroma 60% score 5
(very fond) and P2: taste parameter 60% score 5 (very fond), color 40% a score of 4 (like),
viscosity 45% score of 4 (like), aroma 60% score 5 (very fond). Characteristics of liquid sugar
P1: liquid sugar yield = 41.00 to 44.67%, the yield of "blotong” = 10.67 to 11.75%, viscosity
(brix) = 65.67 to 67.670, sugar reduction = 10.68 to 11.32, pH = 6.83 to 6.9 and P2: the average
yield of liquid sugar = 42.50 to 43.42%, yield of ‘blotong” = 10.50 to 11.50% , brix = 67.00 to
68.330, sugar reduction = 10.88 fo 11.07, pH = 6.83 to 7.00 .

Keywords: stem sorghum, extraction, juice extraction (sap), and liquid sugar.
PENDAHULUAN

Sorgum menempati periffgkat kelima di dunia sebagai bahan pangan, di mana peringkat
sumber pangan dunia sesuai urutannya adalah gandum, padi, jagung barley dan
sorgum, hasil panen biji sorgum rata-rata dapat mencapai 3-4 ton/ha. Selain di Provinsi
Jawa Tengah, sentra produksi sorgum yang menonjol juga terdapat di Jawa Timur,
terletak di Kabupaten Lamongan. Sesungguhnya masih ada nilai tambah dari budidaya
tanaman sorgum itu, yaitu bagian yang masih dianggap limbah, yaitu batang sekitar 15
ton/ha.

[Berdasarkan hal tersebut maka salah satu solusi yang harus dilakukan untuk
penanganan limbah batang sorgum adalah dengan teknologi yang memungkinkan
untuk diterapkan yaitu dengan mengolah menjadi gula cair (sirup/madu) batang
sorgum. Penelitian dengan mengkaji lebih lanjut gula cair batang sorgum tersebut
dengan cara penentuan metode ekstraksi yang optimal. Sehingga dari hasil
penelitian ini diharapkan akan memberikan kontribusi tentang pengembangan
teori dasar tentang ekstraksi dengan metode optimal, mendukung pengembangan
IPTEKS berbasis batang sorgum, dan mendukung program pemantapan produksi
gula nasional.

Penelitian bertujuan untuk mendapatkan cara ekstraksi I batang sorgum yang tepat,
mendapatkan karakter (sifat-sifat) nira batang sorgum, mendapatkan cara ekstraksi II
batang sorgum; dan mendapatkan gula cair batang sorgum
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BAHAN DAN METODE

Bahan dan alat

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian adalah batang sorgum merah (Sorghum
bicolor), batang sorgum putih (KD4), air kapur, dan flokulan, sedangkan mesin dan
peralatan utama yang digunakan dalam proses ekstraksi gula cair batang sorgum,
meliputi crusher sebagai alat penggiling batang sorgum. Alat proses pengendapan yang
digunakan terdiri dari baskom besar, alat evaporasi yang terdiri dari kompor, panci
besar, dan pengaduk; brixmeter untuk megukur kekentalan; pH meter untuk mengukur
pH; autoklaf untuk sterilisasi; siller botol untuk menutup botol; dan timbangan analitik
untuk menimbang.

Metode Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam 2 tahap. Penelitian Tahap 1: Ekstraksi I: nira batang
sorgum. Penelitian ini menggunakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) 1 faktor, dengan 3 ulangan yaitu: perlakuan bahan baku (P), P : batang
sorgum merah (Sorgum bicolor) dan Pa: batang sorgum putih (KD 4). Pengamatan
yang dilakukan adalah rendemen nira, warna secara visual, warna menggunakan
alat Tintometer Model E, kekentalan nira, pH nira, kekeruhan secara visual, dan
kadar gula reduksi. Analisis data yang dilakukan adalah pengamatan warna dan
kekeruhan secara visual menggunakan analisis dcskriif, pengamatan rendemen,
kekentalan, pH, dan gula reduksi nira menggunakan analisis varian jika terdapat
perbedaan, maka dilakukan uji duncan 5%.

Penelitian Tahap 2: Ekstraksi II: gula cair batang soegum. Penelitian menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 faktor dan 3 ulangan, yaitu: faktor I :
konsentrasi kapur (K) Ki: 1000 ppm dan K 2000 ppm; faktor II : konsentrasi
flokulan (F) F1: 1000 ppm dan F2: 2000 ppm, Pengamatan: warna secara visual,
warna menggunakan alat Tintometer Model E, kekentalan gula cair, pH gula cair,
kekeruhan secara visual, dan kadar gula reduksi. Analisis data yang dilakukan
adalah pengamatan warna dan kekeruhan secara visual menggunakan analisis
deskriptif, sedangkan Engamatan rendemen, kekentalan, pH, dan gula reduksi
gula caiffhenggunakan analisis varian jika terdapat perbedaan, maka dilakukan uji
duncan 5%, sedangkan uji organoleptik menggunakan uji Friedman.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penelitian tahap 1:

Ekstraksi I: Nira batang sorgum

HEgil pengamatan nira batang sorgum disajikan pada Tabel 1 dan Gambar 1. Pada Tabel
1 menunjukkan bahwa faktor bahan baku yaitu batang sorgum berpengaruh terhadap
warna nira, hal tersebut ditinjau secara visual, sedangkan pengamatan warna
menggunakan alat Tintometer menunjukkan antara kedua batang sorgum terdiri dari
komponen yang sama yaitu warna merah, kuning, dan biru akan tetapi nilainya
berbeda, untuk batang merah (P;) dominan warna merah dan kuning, sedangkan batang
putih (P2) dominan warna kuning.
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Tabel 1. Hasil Pengamatan Warna Secara Visual dan dengan Tintometer Nira, dengan
Perlakuan P1= Batang Merah, dan P2= Batang Putih Sorgum

Pengamatan Pengamatan Warna dengan Tintometer
Perlakuan Warna secara
visual Merah  Kuning Biru Warna Bahan
P1 Coklat tua 17.1 17 4.9 0.1 merah/12.1
oranye. suram 11
P2 Coklat kehijauan 11 63 121 503) kuning/1.1
hijau, suram 11
_w,n'.! e
14,33
& 3 1 1043 949 5,07 173
EEE 2333 i B3 =
P2 F2 F1 P2 F1 P2 F1 P2
Rendemen Nira Rendemen Baggase Brix Gula Reduksi rH

Gambear 1. Nilai rendemen nira, rendemen baggase, brix, gula reduksi, dan pH nira, dengan
perlakuan P1= batang merah, dan P2= batang putih sorgum
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Gambar 2. Metode ekstraksi Il terbaik perlakuan batang sorgum merah (P1) dan putih (P2)
dengan perlakuan konsentrasi kapur (K): K1=1000 ppm; dan perlakuan konsentrasi flokulan (F):
F1=1000 ppm. Skor 1: sangat tidak menyukai, skor 2: tidak menyukai, skor 3: netral, skor 4:
menyukai, dan skor 5: sangat menyukai.
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Gambar 3. Metode ekstraksi Il terbaik perlakuan batang sorgum merah (P1) dan putih (P2)
dengan perlakuan konsentrasi kapur (K): K1=1000 ppm; dan perlakuan konsentrasi flokulan (F):
F1=1000 ppm.
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Rendemen nira batang sorgum pada masing-masing perlakuan dihitung berdasarkan
perbandingan antara berat nira setelah proses ekstraksi I dengan berat bahan baku
(batang sorgum) sesuai perlakuan dikalikan 100 %. Hasil ekstraksi I seperti disajikan
pada Gambar 1, perlakuan Pl (batang merah) rendemen nira 40.67%, rendemen
baggase=59.63%, brix=14.33%, gula reduksi=1043, dan pH=5.07, sedangkan perlakuan
P2 (batang putih) rendemen nira 40.03%, rendemen baggase=59.53%, brix=11.330, gula
EEf uksi=9.49, dan pH=4.73. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa rendemen nira
Sig 0.302 > 0.05, rendemen baggase Sig 0.799 > 0.05, kekentalan Sig 0.003 < 0.05, gula
reduksi Sig 0.004 < 0.05, dan pH Sig 0.105 > 0.05, hal ini berarti bahwa rendemen nira,
rendemen baggase, dan pH tidak berbef nyata, sedangkan kekentalan dan gula
reduksi berbeda nyata. Hal ini berarti faktor bahan baku yaitu batang sorgum
berpengaruh terhadap kekentalan dan kadar gula seduksinya, dan dari hasil penelitian
menunjukkan bahwa nira batang merah (P1) lebih kental sekitar 10% dari batang putih
(P2), sedangkan kadar gula reduksi lebih tinggi sekitar 11%.

Penelitian taffhp 2:

Ekstraksi II: gula cair batang sorgum

Hasil pengamatan gula cair batang sorgurf§disajikan pada Tabel 2 sampai Tabel 4 dan
Gambar 2 sampai Gambar 5. Pada Tabel 2 menunjukkan bahwa faktor bahan baku yaitu
batang sorgum berpengaruh terhadap warna gula cair, hal tersebut ditinjau secara
visual, sedangkan perlakuan konsentrasi kapur (K): K1=1000 ppm; K2= 2000 ppm, dan
perlakuan konsentrasi flokulan (F): F1=1000 ppm; F2=2000 ppm tidak berpengaruh.
Pengamatan warna menggunakan alat Tintometer menunjukkan antara kedua batang
sorgum terdiri dari komponen yang sama yaitu warna merah, kuning, dan biru akan
tetapi nilainya berbeda. untuk batang merah (P;) dan batang putih (P2) sama-sama
dominan warna merah.

Tabel 2. Pengamatan Warna Gula Cair Secara Visual dan Menggunakan Alat Tintometer
Model E, dengan Perlakuan P1= Batang Merah, dan 2= Batang Putih Sorgum

Baha Pengamata Pengamatan Warna dengan Tintometer
n Perlakua n Warna v
Baku n secara era Kuning Biru Warna Bahan
P) visual h
K1F1 Coklat tua 474 22 7 254 merah/15 oranye,
agak suram 7
K1F2 Coklat tua 46.8 18 6 28.8 merah/12 oranye,
P1 agak suram 6
K2F1 470 15 7 32 merah/8 oranye,
Coklat tua
agak suram 7
K2F2 Coklat tua 46.6 22 6 224.6 merah/16
B oranye, agak suram 6
K1F1 Coklat 34 14 44 20 merah/9.6 oranye,
agak suram 4,4
K1F2 Coklat 33.7 8 5.7 257 merah/23 oranye,
P2 agak suram 5.7
K2F1 341 10 7 241 merah/3 oranye,
Coklat
agak suram 7
K2F2 Coklat 34.2 11 5 23.2 merah/6 oranye,
agak suram 5
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Tabel 3. Hasil Uji Friedmen Gula Cair Batang Sorgum Merah (P1)

Parameter Rasa Warna Kekentalan  Aroma
N 60 60 60 60

Chi—blarc 125.797 582 .368 106.460
df 3 3 3 3

Asymp. Sig. .000 900 947 .000

a. Friedman Test

Tabel 4. Hasil uji friedmen gula cair batang sorgum putih (P2)

Parameter Rasa Warna Kekentalan Aroma
N 60 60 60 60
Chi—b_lare 140.125 1.278 615 111.028
df 3 3 3 3
Asymp. Sig. .000 734 893 .000

a. Friedman Test

Rendemen gula cair batang sorgum pada masing-masing perlakuan dihitung
berdasarkan perbandingan antara berat gula cair setelah proses ekstraksi II dengan berat
bahan baku (nira) sesuai perlakuan dikalikan 100 %. Hasil ekstraksi II perlakuan P1
(batang merah) rata-rata rendemen gula cair = 41.00-44.67%, rendemen blotong=10.67-
11.75%, kekentalan (brix) =65.67-67.67°, gula reduksi=10.68-11.32, dan pH=6.83=6.93,
sedangkan perlakuan P2 (batang putih) rendemen gula cair = 42.50-43.42%, rendemen
blotong=10.50-11.50%, brix=67.00-68.33%, gula reduksi=10.88-11.07, dan pH=6.83-7.00.
Has{ljanalisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan P1 (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, sedangl@in
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 Dblotong, kekentalan, gula reduksi dan pH tidak berbeda nyata. Hal ini
berarti bahwa perlakuan konsentrasi kapur dan flokulan tidak berpengaruh pada gula
cair yang dihasilkan.

Berdasarkan hasil uji organoleptik gula cair dari perlakuan P1(batang merah) adalah:
parameter rasa, warna, kekentalan, dan aroma tertinggi adalah K1F1 (konsentrasi kapur
(K): K1=1000 ppm; dan konsentrasi flokulan (F): F1=1000 ppm), dengan persentase
parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 58.8% skor 4 (menyukai),
kekentalan 40% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat menyukai),
sedangkan hasil uji organoleptik gula cair dari perlakuan P2(batang putih) adalah:
parameter rasa, warna, kekentalan, dan aroma tertinggi adalah K1 F1 (konsentrasi kapur
(K): K1=1000 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 Tabel 3 dan
Tabel 4 terlihat bahwa hasil uji friedman gula cair §§ri perlakuan P1(batang merah) dan
perlakuan P2(batang putih) menunjukkan bahwa parameter rasa dan arffjjna berbeda
nyata, sedangkan parameter wama dan kekentalan tidak berbeda nyata. Hal ini berarti
bahwa untuk parameter rasa dan aroma dipengaruhi oleh kedua faktor penambahan
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kapur dan flokulan. Diduga bahwa kapur dan flokulan yang berlebihan akan merubah
rasa dan aroma sehingga tidak disukai oleh konsumen (Gambar 2 sampai Gambar 3).
Berdasarkan hal tersebut maka metode ekstraksi terbaik perlakuan batang sorgum
merah (P1) dan putih (P2) adalah perlakuan batang sorgum merah (P1) dan putih (P2)
dengan perlakuan konsentrasi kapur (K): K1=1000 ppm; dan perlakuan konsentrasi
flokulan (F): F1=1000 ppm. Dan kebaruan penelitian ini adalah yang selama ini batang
sorgum hanya sebagai limbah dan hanya digunakan sebagai kompos tanaman, maka
dari hasil penelitian dihasilkan metode ekstraksi untuk mendapatkan gula cair batang
sorgum merah (P1K1F1) dan putih (P2K1F1) dengan perlakuan konsentrasi kapur (K):
K1=1000 ppm; dan perlakuan konsentrasi flokulan (F): F1=1000 ppm. Sehingga akhirnya
batang sorgum dapat digunakan sebagai alternatif bahan pemanis alami.

SIMPULAN

Batang sorgum sebagai alternatif bahan pemanis alami. Karakteristik nira dari perlakuan
Pl(batang merah) adalah: rendemen nira= 40.67; rendemen baggase=59.63; brix=14.33;
gula reduksi=10.43; dan pH nira=5.07. Karakteristik nira dari perlakuan P2(batang
putih) adalah: rendemen nira=40.03; rendemen baggase=59.53; brix=11.33; gula
reduksi=9.49; dan pH nira=4.73. Metode ekstraksi perlakuan P1(batang merah) terbaik
adalah dengan metode K1F1 (konsentrasi kapur (K): K1=1000 ppm dan konsentrasi
flokulan (F): F1=1000 ppm), dengan hasil uji organoleptik gula cair adalah: persentase
parameter rasa 60% skor 5 (sangat menyukai), warna 58.8% skor 4 (menyukai),
kekentalan 40% skor 4 (menyukai), dan aroma 60% skor 5 (sangat menyukai). Metode
ekstraksi perlakuan P2(batang putih) adalah dengan metode K1F1 (konsentrasi kapur
(K): K1=1000 ppm dan konsentrasi flokulan (F): F1=1000 ppm) dengan hasil uji
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). Karakteristik gula cair perlakuan P2(batang putih):
rata-tata rendemen gula cair = 42.50-43.42%, rendemen blotong=10.50-11.50%,
brix=67.00-68.33¢, gula reduksi=10.88-11.07, dan pH=6.83-7.00. Karakteristik gula cair
perlakuan Pl(batang merah): rata-rata rendemen gula cair = 41.00-44.67%, rendemen
blotong=10.67-11.75%, kekentalan (brix) =65.67-67.67°, gula reduksi=10.68-11.32, dan
pH=6.83-6.93
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