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Foxtail millet (Setaria italica var Polewali Mandar) is a common cereal 

crop in Polewali Mandar, with the potential for development as a food 

ingredient. This study characterizes millet from three varieties (Minna, 

Lasse, and Bulawang) polished 2, 3, and 4 times. Analysis of millet flour 

(80 mesh) includes chemical (proximate, dietary fiber, tannin), physical 

(color, pasting profile, granule shape using SEM), and starch digestibility.  

The data were evaluated using statistical analysis of variance (ANOVA), 

and the Tukey Honestly Significant Difference (HSD) Test was used if there 

was a significant result (p<0.05) for each treatment. The results showed 

that polishing affected proximate, tannin, dietary fiber, and color but not 

digestibility and starch profile. Additionally, tannin content from Polewali 

Millet (0,016-0,026%) aligns with WHO and FAO standards. Foxtail millet 

has high dietary fiber (16-22%) compared to rice (0,1%). Millet flour 

colors vary, and starch digestibility is moderate (40-50%). Total starch is 

50-60%, with amylose content of 4-5,9%. Pasting profile increases after 

polishing. Starch granules are round, oval, and polygonal with different 

sizes. 
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PENDAHULUAN  

Masyarakat Indonesia mengonsumsi beras 

sebagai sumber karbohidrat utama dengan 

konsumsi mencapai 30,2 juta ton pada tahun 2022 

(BPS 2023). Sementara itu, sumber karbohidrat 

lain yang tidak dibudidayakan di Indonesia, 

seperti gandum, mencapai 9,46 juta ton pada tahun 

yang sama, dengan kebutuhan seluruhnya 

dipenuhi melalui impor. Bahkan pada saat musim 

kering, dimana produksi padi menurun, Indonesia 

juga harus mengimpor beras untuk memenuhi 

kebutuhan pangan nasional. Ketergantungan 

Indonesia pada kedua komoditas tersebut menjadi 

kurang menguntungkan, terutama mengingat 

kondisi iklim global yang berubah dan faktor 

geopolitik yang dapat memengaruhi suplai bahan 

pangan impor. Oleh karena itu, penguatan 

ketahanan pangan perlu terus diupayakan dengan 

menggali potensi sumber karbohidrat alternatif 

yang ada di Indonesia, seperti kelompok serelia, 

umbi-umbian, kacang-kacangan, biji-bijian, dan 

sebagainya. Salah satu sumber pangan yang 

potensial adalah jewawut, yang saat ini belum 

banyak dimanfaatkan sebagai sumber pangan. 

Jewawut merupakan sumber karbohidrat 

dengan kandungan sebesar 75,42%. Jewawut juga 

mengandung protein, lemak, mineral (Juhaeti et 

al. 2019) dan senyawa bioaktif seperti fenolik dan 

karotenoid (Zhang dan Liu 2015). Jewawut 

merupakan tanaman tropis dan cukup banyak 

varietas yang dibudidayakan di Indonesia, 

diantaranya yang terdapat di Kabupaten Polewali 

Mandar, Sulawesi Barat, yaitu varietas Minna, 

Lasse, dan Bulawang. Produksi jewawut yang 

dibudidayakan oleh petani di wilayah ini 

mencapai 60-65 ton per hektar (Arhim et al. 2023). 

Ketiga varietas tersebut memiliki ciri fisik yang 

agak berbeda, yaitu varietas Minna dan Lasse 

berwarna kekuningan dengan ukuran biji ±1,5 

mm, sedangkan varietas bulawang memiliki biji 

yang berwarna merah dengan ukuran yang lebih 

besar yaitu ±2 mm (Ramlah et al. 2020).  

Jewawut secara umum memiliki morfologi 

yang menyerupai beras, yaitu memiliki bagian 

kulit atau sekam yang menutupi bijinya. Sekam 

tersebut merupakan bagian kulit yang harus 

dihilangkan terlebih dahulu dengan proses 

penyosohan (Dharmaraj et al. 2016). Penyosohan 

dapat menghilangkan kulit luar dan testa dari biji 

jewawut sebelum diolah menjadi tepung 

(Sulistyaningrum dan Aqil 2017). Proses 

penyosohan jewawut juga dapat menurunkan 

senyawa tanin yang merupakan senyawa 

antinutrisi memberikan rasa sepat dan warna gelap 

yang tidak disukai pada produk makanan. Ukuran 

biji jewawut yang kecil lebih sulit untuk disosoh, 

sehingga prosesnya harus beberapa kali untuk 

membuang bagian testa dan taninnya. Berbeda 

dengan sorgum yang memiliki ukuran biji yang 

lebih besar sehingga membutuhkan penyosohan 

sebanyak tiga kali untuk mengurangi senyawa 

tanin hingga 13% (A’Yunin et al. 2022). 

Pengaruh frekuensi penyosohan terhadap 

komposisi kimia, sifat fisik, dan daya cerna dari 

tepung jewawut untuk varietas lokal Polewali 

Mandar belum tersedia. Oleh karena itu, penelitian 

ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh 

frekuensi penyosohan terhadap komposisi kimia 

jewawut (kadar proksimat, serat pangan dan 

tanin), profil analisis fisik (warna dan profil 

pasting), dan daya cerna pati dari jewawut sosoh 

dari tiga varietas jewawut yang terdapat di 

Kabupaten Polewali Mandar (varietas Minna, 

Lasse, dan Bulawang). Karakteristik fisikokimia, 

dan daya cerna dari tepung jewawut ini 

bermanfaat sebagai informasi dasar untuk 

pemanfaatannya dalam pengolahan pangan. 

METODE 

Bahan dan Alat  

Bahan utama yang digunakan adalah 

jewawut varietas lokal Polewali Mandar (Minna, 

Lasse, dan Bulawang) yang diperoleh dari petani 

75 hari setelah tanam (dalam bentuk butiran). 

Bahan lainnya digunakan untuk analisis, yaitu 

pelarut Folin Denis (Sigma Chemical), Na2CO3 

anhidrat (Sigma Aldrich), larutan buffer MES-

TRIS (Sigma Chemical), enzim α amilase 

Megazyme, enzim protease (Megazyme), enzim 

amyloglucosidase (Megazyme), indikator 

Bromcresol Green-Methyl Red (Sigma Aldrich), 

dan bahan kimia lainnya.  Peralatan yang 

digunakan untuk proses penyosohan adalah 

Testing Mill Satake TM05C, FOMAC FCT-Z500 

Miller Machine, ayakan 80 mesh. Peralatan 

analisis yang digunakan adalah UV-Vis 

spektrofotometer (Genesys™ 10S UV-Vis, 

Thermo Scientific, USA), Chromameter CR 300 

Minolta, Scanning Electron Microscopic (Hitachi 

SU 3500 dan Jeol JSM IT200), dan oven 

Memmert UF 160. 

Penyiapan tepung jewawut (Salimi et al. 2011) 

Sampel biji jewawut dari ketiga varietas 

disosoh dengan mesin penyosoh dengan frekuensi 

2, 3 dan 4 kali selama masing-masing 100 detik. 
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Jewawut yang telah disosoh dihaluskan dengan 

menggunakan mesin miller sehingga diperoleh 

tepung. Tepung jewawut diayak dengan ayakan 

ukuran 80 mesh untuk mendapatkan ukuran 

tepung yang homogen. 

Analisis proksimat (AOAC 2012) 

Analisis proksimat mencakup kadar air, 

kadar abu, kadar protein, kadar lemak dan 

karbohidrat. Karbohidrat dihitung dengan by 

difference dari komponen lainnya. 

Analisis serat pangan (AOAC 2012)  

Serat pangan pada jewawut diukur 

berdasarkan kandungan total serat pangan dengan 

metode enzimatik gravimetrik menggunakan 

larutan MES-TRIS. 

Analisis kadar tanin (AOAC 1984)  

Pengujian kadar tanin menggunakan 

pereaksi Folin Denis, memicu reaksi reduksi 

oksidasi atau redoks antara polifenol dan asam 

fosfotungstomolibdat dalam suasana alkali 

sehingga akan menghasilkan senyawa kompleks 

berwarna biru yang diukur secara 

spektrofotometri. 

Kadar pati (SNI 3729-2008) 

Kadar pati pada tepung diukur menggunakan 

metode iodometri yaitu menggunakan ion iodida 

dalam penetapan kadar gula dengan proses titrasi. 

Kadar amilosa dan amilopektin (AACC 1999) 

Penetapan kadar amilosa ditentukan dengan 

metode iodometri terhadap tepung dan blanko. 

Absorbansi larutan diukur pada panjang 

gelombang 620 nm. Plot absorbansi pada kurva 

standar dan kadar amilosa dihitung berdasarkan 

hubungan absorbansi sampel dengan kurva 

standar. Kadar amilopektin dapat dihitung sebagai 

selisih antara total pati dengan kadar amilosanya. 

Analisis daya cerna pati (Muchtadi et al. 1992) 

Penentuan daya cerna pati ditentukan dengan 

Amylum Direct Acid Hydrolysis Method. 

Penentuan daya cerna pati menggunakan enzim α-

amilase dan asam dinitrosalisilat (DNS) kemudian 

absorbansi diiukur menggunakan 

spektrofotometer.  

Analisis mikrostruktur (Sumardiono et al. 

2022) 

Analisis mikrostruktur tepung jewawut 

menggunakan Scanning Electron Microscope 

(SEM) dengan voltase sebesar 20 kV. Penggunaan 

lapisan tipis berbahan emas digunakan pada 

permukaan sampel untuk meningkatkan kualitas 

dari gambar yang didapatkan. 

Analisis profil pasting (AACC 2009) 

Analisis profil pasting dengan RVA 

bertujuan untuk mengevaluasi karakteristik fisik 

tepung seperti viskositas dan suhu awal 

gelatinisasi selama proses pemanasan 

Analisis warna (Doymaz et al. 2015) 

Analisis warna menggunakan Chromameter 

CR 300 Minolta yang mengukur nilai L*, a* b*, 

dan E. Nilai L* menunjukkan kecerahan dari 

tepung jewawut berkisar 0 (hitam) hingga 100 

(putih). Nilai a* menyatakan kecenderungan 

warna merah dengan nilai +a* untuk warna merah 

dan nilai -a* warna hijau. Nilai b* menyatakan 

kecenderungan warna kuning dengan nilai +b* 

untuk warna kuning dan nilai -b* untuk warna biru 

(Hutchings 1999; Milovanovic et al. 2020). Nilai 

ΔE didapatkan dari perbedaan nilai L*, a*, dan b* 

dari sampel dan kontrol (Rulaningtyas et al. 2015). 

Nilai E dikelompokkan berdasarkan rentang 

nilainya (Tabel 1) (Mokrzycki dan Tatol 2011). 

Analisis Statistika 

Setiap perlakuan penyosohan dilakukan 

dengan dua kali ulangan dan analisis dilakukan 

secara duplo. Data ditampilkan sebagai rata-rata ± 

standar deviasi. Perbandingan data dari sampel 

akan dianalisis dengan Two Way Anova dan 

dilanjutkan dengan uji lanjut Tukey untuk melihat 

perbandingan antara rata-rata perlakuan. Analisis 

data dilakukan menggunakan software SPSS 25 

dengan nilai signifikansi sebesar p < 0,05. 

Tabel 1 Rentang nilai ΔE 

No Nilai ΔE Interpretasi 

1 0 - 1 Tidak terlihat perbedaan  

2 1 - 2 Sangat kecil perbedaan yang dilihat oleh pengamat terlatih 

3 2 - 3,5 Pengamat tidak terlatih dapat melihat perbedaan kecil 

4 3,5 - 5 Perbedaan jelas 

5 > 5 Perbedaan sangat jelas 
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Tabel 2 Hasil proksimat tepung dari tiga varietas jewawut  

Perlakuan 

Penyosohan  
Kadar Air (%) 

Kadar Abu 

(%) 
Lemak (%) Protein (%) 

Karbohidrat 

(%) 

M0 12,01 ± 0,42b 4,02 ± 0,01a 5,62 ± 0,03c 10,50 ± 0,02a 67,85 ± 0,42a 

M2 9,42 ± 0,25a 3,05 ± 0,01a 4,93 ± 0,10c 9,54 ± 0,09b 73,06 ± 0,25b 

M3 9,54 ± 0,23a 3,44 ± 0,01a 4,39 ± 0,08b 9,49 ± 0,01bc 73,15 ± 0,29c 

M4 9,34 ± 0,19a 3,30 ± 0,07a 3,89 ± 0,14a 8,81 ± 0,10c 74,66 ± 0,50d 

L0 9,81 ± 0,03b 3,30 ± 0,01a 7,99 ± 0,20c 14,79 ± 0,05a 73,92 ± 0,14a 

L2 9,54 ± 0,05a 3,33 ± 0,06a 7,57 ± 0,07c 13,44 ± 0,04b 75,66 ± 0,05b 

L3 9,45 ± 0,10a 4,14 ± 0,00a 5,20 ± 0,31b 12,65 ± 0,17bc 78,01 ± 0,48c 

L4 9,13 ± 0,03a 3,99 ± 0,02a 4,85 ± 0,38a 10,73 ± 0,14c 80,43 ± 0,22d 

B0 10,72 ± 0,21b 4,91 ± 0,02a 9,58 ± 0,26c 14,59 ± 0,04a 70,92 ± 0,20a 

B2 10,61 ± 0,35a 4,31 ± 0,00a 9,21 ± 0,19c 14,20 ± 0,06b 72,27 ± 0,26b 

B3 10,33 ± 0,01a 3,88 ±0,00a 8,57 ± 0,02b 13,34 ± 0,09bc 74,21 ± 0,07c 

B4 10,47 ± 0,05a 3,40 ± 0,04a 6,66 ± 0,07a 11,70 ± 0,05c 78,24 ± 0,16d 
Ket: M = Minna, L = Lasse, B = Bulawang; Angka 2, 3, 4 menunjukkan frekuensi penyosohan; Perbedaan abjad 

pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji Tukey pada α = 0,0

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Kadar Proksimat 

Kadar proksimat dari tepung jewawut yang 

dihasilkan dari perlakuan frekuensi penyosohan 

disajikan pada Tabel 2. Perlakuan kontrol (M0, 

L0, B0) memiliki nilai tertinggi untuk parameter 

kadar air, kadar abu, lemak, dan protein sedangkan 

tepung jewawut dengan perlakuan penyosohan 

sebanyak 4 kali untuk tiap varietas (M4, L4, dan 

B4) memiliki nilai karbohidrat yang tertinggi. 

Perlakuan tanpa penyosohan (M0, L0, B0) 

memiliki nilai yang cukup tinggi jika 

dibandingkan dengan tepung beras spada 

parameter kadar abu, lemak, protein, dan 

karbohidrat. Hal ini terjadi karena jewawut tanpa 

penyosohan masih menyisakan kulit yang 

berpengaruh pada kadar proksimat. Setelah 

jewawut dilakukan proses penyosohan, maka 

senyawa yang terkandung dalam tepung jewawut 

berkurang. Tabel 2 menunjukkan tepung jewawut 

dengan penyosohan mengalami penurunan kadar 

air, kadar abu, protein, dan lemak. Sruthi et al. 

(2023) menyatakan bahwa pada kulit luar ataupun 

dalam masih terdapat senyawa makro dan mikro 

sehingga senyawa tersebut berkurang seiring 

dengan adanya proses pengolahan seperti 

penyosohan. Hal ini sejalan dengan D’Amico et 

al. (2019) yaitu proses penyosohan yang 

dilakukan pada sorgum mampu mengurangi kadar 

protein, lemak, dan abu serta meningkatkan kadar 

karbohidrat. 

Perlakuan frekuensi penyosohan hingga 

empat kali menurunkan nilai lemak, protein dan 

kadar abu dari tepung jewawut. Namun, nilai gizi 

yang didapatkan pada frekuensi penyosohan 

sebanyak empat kali masih tergolong tinggi 

dibandingkan beberapa makanan pokok lainnya 

yaitu beras, jagung, ataupun kentang. Kandungan 

karbohidrat, protein, dan lemak dari tepung 

jewawut cukup tinggi jika dibandingkan dengan 

kentang, jagung kuning, ubi, beras putih, dan 

pisang sehingga berpotensi menjadi alternatif 

sumber untuk pemenuhan gizi tersebut. (Juliano 

1999). 

Kadar serat pangan 

Kadar total serat pangan tepung jewawut 

dapat dilihat pada Gambar 1. Kadar serat pangan 

tertinggi didapatkan pada setiap perlakuan kontrol 

(M0, L0, B0). Varietas Minna memiliki kadar 

serat pangan tertinggi (22,75%) diikuti dengan 

Lasse (21,41%) dan Bulawang (20,59%). Kadar 

serat pangan terendah terdapat pada perlakuan 

penyosohan sebanyak 4 kali (M4, L4, B4). 

Perlakuan frekuensi penyosohan berpengaruh 

secara signifikan terhadap penurunan serat pangan 

pada tepung jewawut. 

Jewawut merupakan jenis serealia yang 

memiliki lapisan kulit pada bijinya. Kulit jewawut 

memiliki kandungan senyawa makro maupun 

mikronutrisi, salah satunya adalah serat pangan. 

Zhu et al. (2018) menyatakan bahwa total serat 

pangan pada kulit jewawut menunjukkan nilai 

yang tinggi, hingga 79%. Setelah jewawut 

disosoh, total serat pangan mengalami penurunan. 

Hal ini sejalan dengan yang dilaporkan oleh 

Reddy et al. (2017) dan Chaudhari et al. (2018) 

yaitu proses pengolahan dapat menurunkan 

kandungan gizi pada serealia, salah satunya serat 

pangan hingga 80%. Tepung jewawut varietas 
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Polewali Mandar ini mengalami penurunan kadar 

serat pangan yang sangat signifikan ketika 

diberikan perlakuan frekuensi penyosohan hingga 

empat kali, walaupun kadar serat pangannya 

masih tergolong tinggi (16-18%). Dengan 

demikian, tepung jewawut berpotensi sebagai 

sumber serat pangan yang bermanfaat bagi 

kesehatan (Ibrahim dan Menkovska 2022). 

 

Gambar 1 Kadar serat pangan dari tiga tepung 

jewawut (M = Minna, L = Lasse, B = Bulawang); 

Angka 0, 2, 3, 4 menunjukkan frekuensi penyosohan; 

Perbedaan abjad pada baris yang sama menunjukkan 

perbedaan yang signifikan berdasarkan uji Tukey pada 

α = 0,05  

Tepung jewawut memiliki kandungan serat 

pangan yang tergolong tinggi jika dibandingkan 

beras, jagung, ataupun makanan pokok lainnya. 

Menurut USDA (2020), kandungan serat pangan 

beras putih hanya 0,4% sedangkan jagung sebesar 

2 - 4%. Anju dan Sarita (2010) dan Yonata et al. 

(2021) menyatakan bahwa jewawut memiliki 

kandungan serat pangan yang tinggi, yaitu 

berkisar 20%. Namun, hasil berbeda didapatkan 

oleh Sulistyaningrum dan Aqil (2017) yang 

menyatakan bahwa serat pangan jewawut sebesar 

8,21%. Menurut He et al. (2015), adanya variasi 

genetik, lokasi tumbuh yang berbeda, hingga 

perbedaan musim pada saat penanaman dapat 

memengaruhi sifat fenotipik dan komposisi kimia 

jewawut. 

Kadar Tanin 

Proses penyosohan berpengaruh nyata 

terhadap kadar tanin dari tiga tepung jewawut 

varietas lokal yang digunakan dalam penelitian ini 

(Gambar 2). Varietas Minna memiliki kadar tanin 

terendah diantara varietas lainnya, yaitu berkisar 

160-173 mg/kg, sedangkan varietas Bulawang 

mengandung kadar tanin yang paling tinggi, yaitu 

berkisar 240-262 mg/kg. Varietas Bulawang 

memiliki kadar tanin tertinggi diduga karena 

memiliki biji yang berwarna kemerahan yang 

menjadi indikator tingginya pigmen, yang 

berpengaruh pada kadar tanin. Semakin gelap 

warna kulit jewawut, maka semakin tinggi kadar 

taninnya (Sedghi et al. 2012; Goudar et al. 2023).  

Gambar 2 Kadar tanin dari tiga tepung jewawut (M = 

Minna, L = Lasse, B = Bulawang); Angka 0, 2, 3, 4 

menunjukkan frekuensi penyosohan; Perbedaan abjad 

pada baris yang sama menunjukkan perbedaan yang 

signifikan berdasarkan uji Tukey pada α = 0,05 

Proses penyosohan menurunkan kadar tanin 

secara signifikan, yang semakin tinggi dengan 

frekuensi penyosohan (Gambar 3). Hal ini karena 

tanin terutama terdapat di bagian kulit dan testa 

yang akan terbuang oleh proses penyosohan 

(A’Yunin et al. 2022). Penyosohan serealia yang 

dilakukan sebanyak tiga kali menurunkan kadar 

tanin menjadi 0,053%. Amrinola et al. (2015) 

menyatakan bahwa proses penyosohan sebanyak 

dua kali dapat menurunkan kadar tanin pada biji 

sorgum sebanyak 35,89%. Kandungan tanin 

sebagai antinutrisi juga memengaruhi daya serap, 

berkontribusi terhadap rasa sepat, dan warna gelap 

pada produk pangan (Sruthi et al. 2021). Maka 

dari itu, diperlukan frekuensi penyosohan hingga 

empat kali untuk menurunkan kadar tanin secara 

signifikan hingga 7-8%.  

Kadar Pati, Amilosa, dan Amilopektin 

Kadar pati ketiga varietas tepung jewawut 

Polewali Mandar disajikan pada Tabel 3. 

Frekuensi penyosohan hanya berpengaruh 

terhadap total pati dan tidak berpengaruh terhadap 

kadar amilosa dan amilopektin tepung jewawut. 

Total pati dari ketiga tepung jewawut varietas 

Polewali Mandar berkisar 50-60%, dengan 

varietas Bulawang memiliki total pati yang 

tertinggi sedangkan varietas Lasse terendah. 

Kadar amilosanya berkisar antara 4-5,9% dengan 

tertinggi berturut-turut yaitu varietas Minna, 

Bulawang, dan Lasse, sedangkan kadar 

amilopektin berkisar antara 51-56%. 
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Tabel 3 Kadar pati, amilosa, amilopektin, dan daya cerna pati tiga tepung jewawut 

Perlakuan 

Penyosohan 
Total Pati (%) 

Kadar Amilosa 

(%) 

Kadar Amilopektin 

(%) Daya cerna pati (%) 

MK 57,11 ± 0,17b 5,90 ± 0,38ns 51,21 ± 0,54ns 45,82 ± 4,31ns 

M2 58,41 ± 0,11b 5,84 ± 0,78ns 52,57 ± 0,89ns 45,88 ± 0,78ns 

M3 60,54 ± 0,47ab 5,52 ± 0,76ns 55,03 ± 1,23ns 46,32 ± 0,6ns 

M4 61,51 ± 0,17a 5,44 ± 0,25ns 56,07 ± 0,42ns  48,65 ± 1,1ns 

LK 57,70 ± 0,12b 4,10 ± 0,13ns 53,60 ± 0,02ns 45,18 ± 0,6ns 

L2 57,78 ± 0,40b 4,89 ± 0,17ns 52,89 ± 0,23ns 44,83 ± 0,1ns 

L3 58,35 ± 0,33ab 4,79 ± 0,70ns 53,56 ± 0,37ns 48,30 ± 0,6ns 

L4 57,92 ± 0,02a 4,65 ± 0,47ns 53,27 ± 0,46ns 45,89 ± 4,01ns 

BK 59,63 ± 0,09b 4,99 ± 0,72ns 54,64 ± 0,63ns 52,66 ± 1,25ns 

B2 58,77 ± 0,08b 4,89 ± 0,68ns 53,88 ± 0,60ns 54,32 ± 1,9ns 

B3 58,27 ± 0,31ab 5,69 ± 0,13ns 52,58 ± 0,44ns 54,58 ± 3,47ns 

B4 61,50 ± 0,25a 4,98 ± 1,00ns 56,51 ± 1,24ns 53,26 ± 2,4ns 

Ket: M = Minna, L = Lasse, B = Bulawang; Angka 2, 3, 4 menunjukkan frekuensi penyosohan; Perbedaan abjad 

pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji Tukey pada α = 0,05

Total pati mengalami peningkatan seiring 

dengan frekuensi penyosohan. Hal ini sejalan 

dengan yang dilaporkan oleh Tamura et al. (2022), 

yaitu proses penyosohan pada beras coklat 

meningkatkan total pati hingga 6%. Hal ini 

disebabkan oleh hilangnya lapisan aleuron yang 

mengandung senyawa makro, seperti lemak dan 

protein pada saat penyosohan, sehingga total pati 

yang terkonsentrasi pada endosperma meningkat 

(Tarigan dan Kusbiantoro, 2011). Shamim et al. 

(2020) menyatakan bahwa, kandungan pati yang 

terdapat pada biji serealia juga meningkat karena 

sebagian besar pati terkonsentrasi pada 

endosperma dan lebih sedikit pada kulit/bran.  

Total pati dari ketiga varietas tepung 

jewawut Polewali Mandar berkisar 50-60%. Anju 

dan Sarita (2010) dan Tiwari et al. (2023) juga 

melaporkan kandungan total pati pada jewawut 

berkisar 50-60%. Total pati tersebut tergolong 

rendah jika dibandingkan dengan beras, yang 

berkisar 80-90%, jagung dan ubi kayu berkisar 

85% (Puspita et al. 2019), dan kentang berkisar 

70-75% (Bao et al. 2021). Rendahnya kadar pati 

pada tepung jewawut dapat dipengaruhi oleh 

beberapa hal, seperti masa panen dan juga tingkat 

kemurnian pati pada saat diproses. Ketika bahan 

baku telah diolah menjadi tepung masih banyak 

senyawa lain yang terikat dengan pati, yang dapat 

berpengaruh terhadap kadar patinya (Nisah 2017). 

Secara umum, jewawut dapat dibedakan 

berdasarkan kandungan amilosanya yaitu waxy 

(<10%) dan non waxy (>10%) (Fang et al. 2022). 

Jewawut tipe non-waxy tersebar di seluruh dunia 

namun tipe waxy secara khusus terdapat di Benua 

Asia (Yin et al. 2019). Berdasarkan beberapa hasil 

penelitian yang telah dilakukan oleh Fujita et al. 

(1989), Kim et al. (2009), terdapat beberapa 

varietas jewawut yang dibudidayakan oleh 

masyarakat setempat di berbagai negara dengan 

kandungan amilosa <10%. Hal tersebut 

membuktikan bahwa jewawut varietas Polewali 

Mandar yang digunakan dalam penelitian ini 

termasuk ke dalam jenis waxy. 

Rasio amilosa dan amilopektin berpengaruh 

pada karakteristik produk pangan yang dihasilkan 

(He et al. 2015). Hal tersebut dapat terjadi karena 

amilosa dan amilopektin memiliki sifat kimiawi 

yang berbeda, sehingga menghasilkan sifat 

fungsional dan fisikokimia tertentu. Menurut 

Yang et al. (2019), komponen amilosa pada pati 

dapat memengaruhi sifat termal dan fungsional 

yang berdampak pada karakteristik produk akhir. 

Amilosa pada bahan baku berkorelasi dengan sifat 

pasta dan tekstur gel yang dihasilkan suatu 

produk. Amilopektin dapat berpengaruh kepada 

firmness produk (Egharevba 2020). Jewawut yang 

memiliki kandungan amilosa yang rendah 

menghasilkan produk dengan karakteristik 

lengket, mengkilat, dan lembut (Xie et al. 2022). 

Daya Cerna Pati 

Daya cerna pati dari tiga tepung jewawut 

disajikan pada Tabel 3. Perlakuan frekuensi 

penyosohan tidak berpengaruh nyata terhadap 

daya cerna pati dari ketiga tepung jewawut yang 

digunakan. Varietas Minna dan Lasse memiliki 

daya cerna pati di bawah 50%, yaitu sekitar 45-

48%, sedangkan varietas Bulawang memiliki daya 

cerna pati di atas 50%, yaitu pada rentang 52-54%. 

Penyosohan dapat meningkatkan nilai daya cerna 
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pati jika merusak granulanya, berperan dalam 

melindungi endosperm biji, yang berdampak 

kepada semakin mudahnya pati tersebut dicerna 

(Hasnelly et al. 2020). Dalam hal ini, proses 

penyosohan jewawut yang dilakukan tidak 

menyebabkan perubahan struktur granula pati. 

Rendahnya nilai daya cerna pati dapat 

disebabkan oleh beberapa faktor seperti tingginya 

kadar makroprotein seperti protein atau lemak 

suatu bahan. Berdasarkan Tabel 2, kadar lemak (3-

8%) dan protein (8-14%) tepung jewawut cukup 

tinggi, yang dapat berikatan dengan pati sehingga 

membentuk ikatan kompleks yang berdampak 

kepada rendahnya daya cerna pati. Menurut 

Khatun et al. (2022), lemak pada bahan pangan 

berkorelasi negatif dengan daya cerna pati. 

Penurunan lemak yang dilakukan dalam penelitian 

tersebut berhasil meningkatkan daya cerna pati. 

Kadar protein yang tinggi juga dapat membentuk 

kompleks dengan pati, sehingga berdampak 

kepada nilai daya cerna pati yang rendah (Thorne 

et al. 1983) 

Varietas Bulawang memiliki nilai daya cerna 

pati yang lebih tinggi jika dibandingkan dengan 

dua varietas lainnya. Perbedaan daya cerna pati 

dapat disebabkan oleh perbedaan komposisi 

amilosa dan amilopektin. Varietas Bulawang 

memiliki kadar amilosa yang rendah dan 

amilopektin yang tinggi. Amilosa merupakan 

komponen pati yang lebih sulit untuk dicerna 

dibandingkan dengan amilopektin. Hal tersebut 

terjadi karena terdapat beberapa perbedaan antara 

kedua komponen pati tersebut, yaitu dari segi 

jumlah ikatan hidrogen antar molekul, luas 

permukaan, dan strukturnya. Struktur amilopektin 

yang bercabang membuat lebih mudah untuk 

dicerna oleh enzim amilase dibandingkan dengan 

amilosa sehingga berdampak kepada peningkatan 

daya cernanya (Pflugfelder dan Rooney 1986; 

Yang et al. 2022). 

Ketiga jenis varietas tepung jewawut ini 

memiliki nilai daya cerna pati yang sedang jika 

dibandingkan dengan komoditas lain. Menurut 

Hasnelly et al. (2020), daya cerna pati beras putih 

termasuk kategori tinggi yaitu berkisar 70-79%. 

Oleh karena itu, ketiga jenis varietas tepung 

jewawut ini berpotensi dijadikan produk pangan 

karena memiliki daya cerna pati dengan kategori 

sedang, yang berkorelasi dengan angka indeks 

glikemik yang rendah sehingga memiliki sifat 

fungsionalitasnya tersendiri. Daya cerna pati 

merupakan hasil hidorilisis pati oleh enzim 

𝛼 amilase menjadi monomer yang lebih sederhana 

sehingga mudah diserap oleh tubuh. Semakin 

tinggi nilai daya cerna pati, maka semakin cepat 

glukosa dicerna sehingga berpengaruh pada 

tingginya insulin. Nilai daya cerna pati yang 

rendah berarti hanya sedikit pati yang 

terhidrolisis, sehingga kadar glukosa dalam darah 

tidak mengalami kenaikan secara drastis 

(Widowati et al. 2020). 

Warna 

Hasil pengujian warna dari tiga tepung 

jewawut disajikan pada Tabel 4. Proses 

penyosohan dapat meningkatkan kecerahan dari 

tepung jewawut, namun perlakuan frekuensi 

penyosohan sebanyak 3 (M3, L3, B3) dan 4 (M4, 

L4, B4) kali tidak berbeda nyata dari parameter 

kecerahan.  Nilai kecerahan dari tepung jewawut 

varietas Minna dan Lasse berada pada rentang 70-

75. Nilai tersebut mengindikasikan jika warna 

tepung jewawut kedua varietas tersebut memiliki 

kecerahan yang cukup tinggi jika dibandingkan 

dengan jenis Bulawang (65-70). Tepung jewawut 

varietas Bulawang memiliki nilai a* berkisar 6,2 

hingga 6,8, yang mengindikasikan memiliki 

tingkat warna merah yang tinggi jika 

dibandingkan dengan dua varietas lainnya. 

Tepung jewawut dari jenis Minna dan Lasse 

cenderung berwarna kuning dan terdapat 

spektrum merah yang rendah karena varietas 

jewawut tersebut merupakan jewawut dengan biji 

kekuningan. Warna kuning dan merah pada 

jewawut disebabkan oleh kandungan tanin, 

karotenoid, flavonoid, dan fenolik (Shen et al. 

2015; Yang et al. 2017). Senyawa tersebut 

umumnya terkonsentrasi pada kulit biji sehingga 

berkontribusi terhadap warna jewawut. Dengan 

adanya proses penyosohan tersebut, maka 

senyawa yang terkandung berkurang sehingga 

warna dari tepung jewawut berubah (Taylor dan 

Duodu, 2015). 

Perbedaan antara perlakuan juga dapat 

dilihat dengan mencari nilai ΔE, yaitu nilai 

perbedaan warna antara dua benda, yang mana 

semakin tinggi nilainya, maka semakin besar 

perbedaan warna yang terlihat (Rioseco dan 

Wagner, 2021). Hasil penyosohan tepung jewawut 

masuk dalam kategori 2 hingga 4 (1,90 - 3,7), 

menandakan adanya perbedaan pada tepung hasil 

penyosohan.  
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Tabel 4 Hasil uji warna tiga tepung jewawut 

Perlakuan  

Penyosohan 
L* a* b* ΔE 

MK 70,68 ± 0,46c 3,50 ± 0,15a 29,50 ± 0,19b - 

M2 72,84 ± 0,17b 3,09 ± 0,11a 28,005 ± 0,60b 2,65 

M3 72,78 ± 0,34a 3,66 ± 0,12a 29,47 ± 0,38a 2,1 

M4 74,22 ± 0,23a 2,79 ± 0,39b 28,69 ± 0,33ab 3,7 

KL 71,74 ± 0,01c 2,53 ± 0,01a 25,20 ± 0,06b - 

L2 74,65 ± 0,01b 2,27 ± 0,01a 26,16 ± 0,03b 1,90 

L3 74,69 ± 0,01a 2,39 ± 0,01a 26,66 ± 0,02a 2,07 

L4 75,43 ± 0,00a 1,94 ± 0,00b 26,23 ± 0,05ab 2,03 

BK 65,44 ± 0,05c 6,43 ± 0,05a 23,80 ± 0,12b - 

B2 67,48 ± 0,15b 6,88 ± 0,15a 25,12 ± 0,20b 1,95 

B3 70,23 ± 0,01a 6,82 ± 0,01a 25,54 ± 0,01 a 2,63 

B4 70,08 ± 0,02a 6,23 ± 0,02b 25,19 ± 0,46ab 2.41 
Ket: M = Minna, L = Lasse, B = Bulawang; Angka 2, 3, 4 menunjukkan frekuensi penyosohan; Perbedaan abjad 

pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji Tukey pada α = 0,05 

Tabel 5 Profil pasting varietas jewawut 

Perlakuan 

Penyosohan 
PT (oC) PV (cP) BD (cP) SB (cP) FV (cP) 

MK 78,9 ± 0ns 1388,5 ± 19,09c 479,5 ± 12,02c 273,5 ± 21.92c 1082,5 ± 9,19c 

M2 79 ± 0,14ns 1476 ± 12,73b 530,5 ± 22,63ab 291,25 ± 9,55ab 1122,5 ± 19,80b 

M3 79,3 ± 0ns 1466 ± 36,06b 529,75 ± 40,66b 290,25 ± 20,86b 1126,5 ± 16,26b 

M4 79,19 ± 0,16ns 1526,5 ± 21,21a 551 ± 33,23a 299,75 ± 11,67a 1177,5 ± 3,54a 

LK 78,5 ± 0ns 866,5 ± 3,54c 303,5 ± 0,71c 177,5 ± 2,12c 740,5 ± 4,95c 

L2 78,5 ± 0ns 959 ± 5,66b 354 ± 5,66ab 193 ± 4,24ab 798 ± 15,56b 

L3 78,5 ± 0ns 931 ± 4,24b 320 ± 0b 194,5 ± 3,54b 805,5 ± 7,78b 

L4 78,68 ± 0,25ns 964,5 ± 3,54a 338,5 ± 0,71a 202,5 ± 0,71a 828,5 ± 4,95a 

BK 78,1 ± 0ns 997,25 ± 1,77c 342,85 ± 1,2c 200,50 ± 0,71c 855,5 ± 2,12c 

B2 78,05 ± 0ns 1077,5 ± 2,12b 372 ± 1,41ab 215 ± 1,41ab 920,5 ± 4,95b 

B3 78,33 ± 0,32ns 1063 ± 2,83b 362 ± 0b 211 ± 2,83b 912 ± 5,66b 

B4 77,9 ± 0,28ns 1219 ± 0a 459,5 ± 19,09a 253 ± 18,38a 1012,5 ± 0.71a 

Ket: M = Minna, L = Lasse, B = Bulawang; Angka 2, 3, 4 menunjukkan frekuensi penyosohan; PT = Pasting 

Temperature, PV = Peak Viscosity, BD = Breakdown Viscosity, CV = Setback Viscosity, FV = Final Viscosity; 

Perbedaan abjad pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan berdasarkan uji Tukey pada α = 

0,05

Profil Pasting 

Profil pasting dari tiga tepung jewawut 

varietas lokal disajikan pada Tabel 5. Frekuensi 

penyosohan berpengaruh terhadap PV, BD, SB, 

dan FV, namun tidak berpengaruh terhadap suhu 

pasting.  

Frekuensi penyosohan berpengaruh terhadap 

profil pasting dari tiga tepung jewawut varietas 

Polewali Mandar. Semakin tinggi frekuensi 

penyosohan, maka semakin tinggi profil pasting-

nya. Proses penyosohan dapat memengaruhi pati 

yang ada pada biji jewawut yang berpengaruh 

pada profil pasting-nya. Menurut Xu et al. (2021) 

proses penyosohan dapat merusak amilopektin 

yang berdampak kepada peningkatan nilai profil 

pasting karena mudahnya granula pati 

membengkak. Selain itu, kadar amilosa dan 

ukuran pati berkorelasi positif terhadap 

peningkatan parameter profil pasting. Menurut 

Mauro et al. (2023), tepung dengan kandungan 

amilosa yang lebih tinggi dapat menghasilkan 

profil pasting yang berbeda, seperti viskositas 

akhir dan suhu pasting yang lebih tinggi. 

Mikrostruktur 

Mikrostruktur dari tiga tepung jewawut 

disajikan pada Gambar 3. Proses penyosohan 

memberikan pengaruh terhadap bentuk 

granulanya. Karakteristik mikrostruktur yang 

didapatkan menunjukkan bahwa fraksi tepung 

jewawut berdistribusi secara polimodal. Terdapat 

perbedaan pada ukuran dan bentuk granula pati 

antara tiga tepung jewawut yang digunakan. 
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Fraksi tepung yang ditangkap oleh SEM 

menunjukkan bahwa fraksi pati tidak terpisah 

secara baik dan ukuran pati yang cukup beragam. 

Ukuran yang cukup beragam dapat disebabkan 

pengaruh penyosohan. Hasil yang didapatkan 

sesuai dengan hasil Guan et al. (2020) yaitu proses 

mekanik dapat menyebabkan perubahan pada 

granula pati tepung sehingga menghasilkan 

granula dengan bentuk yang tidak seragam serta 

banyaknya retakan akibat proses penyosohan. 

Proses penyosohan mengikis biji jewawut yang 

dapat merusak granulanya. Boudries et al. (2014) 

menyatakan bahwa proses penyosohan 

menyebabkan perubahan bentuk granula pati 

karena adanya perusakan endosperma. Perusakan 

endosperma tersebut menghasilkan granula pati 

yang yang membentuk gumpalan, sehingga 

menghasilkan bentuk dan ukuran yang tidak 

seragam (Reddy et al. 2017).  

 

Gambar 3 Mikrostruktur tepung jewawut (L) Lasse, 

(M) Minna, (B) Bulawang 

Jewawut Lasse memiliki rentang ukuran 1,25 

- 4,6 μm, jewawut Bulawang berkisar 1,42 - 3,75 

μm, dan jewawut Minna berkisar  0,736 - 3,66 μm. 

Hasil SEM tepung jewawut sesuai dengan hasil 

Yin et al. (2019), Kalsi dan Bhasin (2023) yang 

menyatakan bahwa jewawut memiliki bentuk 

granula pati bulat, oval, hingga poligonal dengan 

rentang ukuran 0,8 hingga 9 μm. Mikrostruktur 

tepung jewawut menunjukkan bahwa fraksi pati 

varietas Minna memiliki kompleks yang lebih 

besar jika dibandingkan dengan varietas lainnya 

dan diikuti oleh varietas Bulawang dan Lasse. 

Adanya perbedaan bentuk pati dapat terjadi karena 

perbedaan genetik ataupun daerah pertumbuhan 

jewawut tersebut (Jackson 2003). 

KESIMPULAN 

Frekuensi penyosohan memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap sifat 

fisikokimia dari tepung jewawut varietas Polewali 

Mandar. Kadar proksimat tiga tepung jewawut 

yang disosoh sebanyak empat kali mengandung 

kadar gizi yang cukup tinggi, seperti protein (8-

10%), lemak (3-6%), kadar abu (3%), dan 

karbohidrat (74-80%). Kadar serat pangan 

mengalami penurunan yang awalnya berkisar 20% 

untuk ketiga varietas menjadi 16,72% pada 

varietas Bulawang, 18,46% pada varietas Minna, 

dan varietas Lasse sebesar 16,71%. Frekuensi 

penyosohan juga dapat menurunkan kadar tanin 

sebanyak 7-8% untuk tiga varietas tepung 

jewawut yang digunakan. Total pati mengalami 

peningkatan seiring dilakukannya frekuensi 

penyosohan pada tiga varietas tepung jewawut dan 

berada pada rentang 50-60% dengan komposisi 

amilosa dan amilopektin yang berbeda. Varietas 

Minna dan Lasse memiliki daya cerna pati sekitar 

45-48%, sedangkan varietas Bulawang memiliki 

daya cerna pati diatas 50% yaitu dengan rentang 

52-54%. Kecerahan tiga tepung jewawut 

meningkat seiiring dengan naiknya frekuensi 

penyosohan yang dilakukan. Frekuensi 

penyosohan dapat meningkatkan nilai PV, BD, 

SB, dan FV pada profil pasting tiga varietas 

tepung jewawut. Proses penyosohan dapat 

memengaruhi bentuk dari partikel granula tepung 

dan terdapat retakan granula akibat proses 

penyosohan. 
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