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The research aims to analyze the chemical and organoleptic properties 

of sorghum flour fermented by the addition of lactic acid bacteria. The 

study consisted of three stages, namely the preparation phase for the 

bacterial starter, the stage of making fermented sorghum flour and the 

analysis stage. The study consisted of four treatments namely one 

treatment of sorghum flour which was fermented spontaneously as a 

control and the other three sorghum flour fermented by the addition of 

Lactobacillus plantarum lactic acid bacteria, Lactobacillus fermentum 

and Lactobacillus paracasei. The fermentation process was carried 

out for 5 days, then the data were analyzed using one-way analysis of 

variants (ANOVA) at the 95 % level with Duncan's further test. The 

results showed that the addition of lactic acid bacteria had no effect 

on water content, crude fiber content, tannin content, acidity (pH) 

value, panelist preference level on color, aroma and texture but had a 

significant effect on the level of panelist preference on overall sorghum 

flour resulting from. 
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PENDAHULUAN  

Sorgum (Sorghum bicolor L.) 

merupakan tanaman serealia yang 

umumnya tumbuh di daerah tropis 

khususnya Afrika dan Asia. Tanaman yang 

termasuk kedalam famili Gramineae ini 

merupakan komoditas serealia terbesar 

kelima di dunia (Schons et al., 2012) serta 

ketiga setelah padi dan jagung di Indonesia 

(Suarni, 2016). Pemanfaatan sorgum 

sebagai bahan pangan masih sangat 

terbatas, karena biasanya sorgum hanya 

digunakan sebagai pakan ternak serta 

ketergantungan masyarakat Indonesia 

terhadap beras dan gandum belum bisa 

tergantikan oleh komoditas lokal seperti 

sorgum (Kinanti et al., 2014). 

Sorgum mengandung 1,6 % abu, 3,1 

% lemak, 10,4 % protein, 2,0 % serat kasar, 

dan 70,7 % karbohidrat (Direktorat Gizi 

Departemen Kesehatan Republik 

Indonesia 1992 dalam Suarni, 2012). Oleh 

karena kandungan karbohidrat yang tinggi, 

sorgum dapat dimanfaatkan menjadi 

tepung. Pada industri pangan, tepung 

sorgum dapat digunakan sebagai bahan 

pendamping tepung beras maupun tepung 

terigu dalam pengolahan produk pangan 

seperti snack ekstrusi, roti, cookies dan mi 

(Suarni, 2009). 

Salah satu kelemahan sorgum adalah 

senyawa antinutrisi yang terkandung 

didalamnya. Menurut Kurniadi et al. 

(2013) tanin merupakan salah satu 

senyawa antinutrisi yang terdapat pada 

sorgum. Tanin merupakan senyawa 

antinutrisi aktif alami pada tanaman yang 

dapat berinteraksi dengan protein untuk 

membentuk kompleks tanin-protein, 

sehingga dapat menghambat kerja enzim-

enzim pencernaan (Rahman dan Osman, 

2011). Schons et al. (2012) juga 

menjelaskan bahwa Tanin dapat 

membentuk kompleks yang stabil dengan 

mineral, polimer selulosa, hemiselulosa 

dan pektin sehingga dapat menurunkan 

nilai kecernaan dan nutrisi. Tanin pada 

sorgum dapat menyebabkan rasa sepat 

maupun pahit pada produk yang 

dihasilkan. Senyawa tanin dapat 

dihilangkan dengan berbagai cara, baik 

dengan cara alami maupun dengan cara 

fisika dan kimia. Upaya yang dapat 

dilakukan untuk perbaikan kualitas dalam 

hal meningkatkan karakteristik tepung 

sorgum yaitu dengan memodifikasi 

karakteristik pati melalui berbagai metode 

seperti modifikasi dengan kimiawi (asam), 

modifikasi dengan enzim, modifikasi 

dengan oksidasi, modifikasi ikatan silang 

dan modifikasi dengan mikrobiologi 

(fermentasi) (Kinanti et al., 2014).  

Fermentasi adalah salah satu metode 

yang digunakan dalam proses pengolahan 

bahan pangan dengan tujuan untuk 

meningkatkan daya simpan, memperbaiki 

palatabilitas (daya penerimaan), 

memberikan kemudahan dalam proses 

pencernaan dan meningkatkan nilai nutrisi 

(Fadlallah et al., 2010). Proses fermentasi 

menggunakan bakteri asam laktat telah 

banyak diaplikasikan pada pengolahan 

produk pangan seperti susu dan turunannya 

maupun bahan yang mengandung pati. 

Menurut Armanda dan Widya (2016) 

beberapa bakteri asam laktat memiliki sifat 

yang dapat mendegradasi tanin pada 

sorgum karena menghasilkan enzim 

tannase sehingga dapat memecah tanin 

menjadi senyawa yang lebih sederhana.  

Beberapa penelitian terdahulu 

memproduksi tepung sorgum fermentasi 

dengan menggunakan beberapa jenis 

mikroba. Setiarto et al. (2016) dan Setiarto 

et al. (2017) memproduksi tepung sorgum 

fermentasi dengan menggunakan kultur 

dari fungi (Rhizopus oligosporus), bakteri 

asam laktat (Lactobacillus plantarum) dan 

khamir (Saccharomyces cerevisiae). 

Kurniadi et al. (2013) memproduksi 

tepung sorgum fermentasi dengan 

menggunakan bakteri asam laktat 

(Lactobacillus acidophilus). Sarofa et al. 



108                                                                Seveline et al./AGROINTEK 15(1): 106-114 

(2019) memproduksi tepung sorgum 

fermentasi dengan menggunakan bakteri 

asam laktat (Lactobacillus plantarum).  

Sampai saat ini belum ada penelitian 

yang membanding karakteristik kimia dan 

organoleptik dari tepung sorgum 

fermentasi yang dihasilkan dari beberapa 

jenis bakteri asam laktat. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

penambahan bakteri asam laktat terhadap 

karakteristik kimia dan organoleptik 

tepung sorgum fermentasi. Bakteri asam 

laktat yang digunakan adalah 

Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 

fermentum dan Lactobacillus paracasei.  

METODE 

Waktu dan Tempat 

Penelitian dilakukan bulan November 

2018 hingga Juli 2019, di Laboratorium 

Mikrobiologi dan Rekayasa Proses Pangan 

Program Studi Ilmu dan Teknologi 

Pangan, Fakultas Bioindustri, Universitas 

Trilogi. Beberapa analisis dilakukan di 

Laboratorium Pengujian Balai Besar 

Penelitian dan Pengembangan Pascapanen 

Pertanian Bogor; dan Laboratorium 

Saraswanti Indo Genetech Bogor.  

Bahan dan Peralatan 

Bahan-bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah sorgum varietas 

Samurai 2 yang diperoleh dari Pusat 

Aplikasi Isotop dan Radiasi - Badan 

Tenaga Nuklir Nasional (PAIR-BATAN), 

Lactobacillus plantarum InaCC B146, 

Lactobacillus fermentum FNCC0322 dan 

Lactobacillus paracasei InaCC B143, 

media De Man Ragarosa Sharpe (MRS) 

Oxoid, serta bahan kimia lainnya yang 

digunakan untuk analisis.  

Peralatan yang digunakan selama 

penelitian adalah ose, bunsen, tabung 

reaksi, vortex ZX3, mikro pipet, cawan 

petri, autoklaf Hirayama, inkubator 

Memmert, timbangan Oxone, dehidrator 

Excalibur, mesin penepung Fomac ZT100, 

ayakan 35 mesh, neraca analitik, cawan 

porselen, oven, penjepit, desikator, tanur, 

erlenmeyer, pendingin tegak, kertas saring 

whatman 390, corong buchner, pompa 

vakum, kertas saring, hotplate, labu ukur, 

pipet, buret, statif, spektrofotometer UV-

VIS Perkin Elmer Lambda 252, alat 

sentrifugasi, alat sonikasi, membran filter, 

gelas beaker, dan pH meter Hanna. 

Metode Penelitian 

Penelitian meliputi tahap persiapan 

bahan starter bakteri, tahap pembuatan 

tepung sorgum fermentasi dan tahap 

analisis. Penelitian menggunakan 

rancangan acak lengkap, terdiri atas empat 

perlakuan dengan dua kali ulangan. Empat 

perlakuan tersebut yaitu tepung sorgum 

yang difermentasi secara spontan (kontrol), 

tepung sorgum yang difermentasi dengan 

Lactobacillus plantarum, tepung sorgum 

yang difermentasi dengan Lactobacillus 

fermentum dan tepung sorgum yang 

difermentasi dengan Lactobacillus 

paracasei. 

Persiapan Bahan Starter Bakteri 

Preparasi inokulum bakteri asam 

laktat (BAL) Lactobacillus plantarum, 

Lactobacillus fermentum dan 

Lactobacillus paracasei disegarkan pada 

media MRS Broth. Tahapan pembuatan 

starter yaitu menyiapkan media MRS 

Broth sebanyak 10 mL kemudian 

disterilisasi dalam autoklaf dengan suhu 

121 C selama 15 menit. Sebanyak satu 

loop ose salah satu bakteri asam laktat 

diinokulasikan ke dalam media yang telah 

disterilisasi kemudian diinkubasi dalam 

inkubator dengan suhu 37 C selama 48 

jam. 

Pembuatan Tepung Sorgum Fermentasi 

Tahap awal dalam pembuatan tepung 

sorgum fermentasi adalah pencucian biji 

sorgum hingga bersih menggunakan air 

mengalir, selanjutnya biji sorgum 

difermentasi dengan cara direndam dalam 

akuades yang telah ditambahkan starter 
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(Lactobacillus plantarum, Lactobacillus 

fermentum atau Lactobacillus paracasei) 

dengan perbandingan air : sorgum : starter 

= 1 : 1 : 0,01 selama 5 hari. Setelah 

difermentasi kemudian biji sorgum 

ditiriskan dan dilakukan pengeringan 

menggunakan dehidrator dengan suhu 60 

C selama 20 jam, lalu dilakukan 

penggilingan menggunakan mesin 

penepung untuk menghaluskan biji sorgum 

kering dan diayak menggunakan ayakan 80 

mesh.  

Analisis Sifat Kimia 

Analisis sifat kimia meliputi analisis 

kadar air dengan metode ove (BSN 1992), 

kadar serat kasar dengan metode 

gravimetric (AOAC 1999), kadar tanin 

dengan metode spektrofotometri (AOAC 

1995), dan nilai derajat keasaman (pH) 

dengan metode elektrometri (AOAC 

1995). 

Analisis Sifat Organoleptik 

Analisis organoleptik yang dilakukan 

pada sampel tepung sorgum fermentasi 

adalah uji hedonik mengikuti SNI 01-

2346-2006 (BSN 2006) yang meliputi 

warna, aroma, tekstur dan keseluruhan. 

Panelis diminta untuk menilai produk 

berdasarkan tingkat kesukaan terhadap 

karakteristik warna, aroma, tekstur dan 

keseluruhan. Skor penilaian yang 

digunakan pada uji ini ada 5 tingkat, yaitu 

skala 1 (tidak suka), 2 (agak tidak suka), 3 

(netral), 4 (agak suka), dan 5 (suka). 

Panelis yang digunakan untuk uji 

organoleptik pada penelitian ini adalah 

panelis semi terlatih sebanyak 30 orang 

panelis. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Prinsip pembuatan tepung sorgum 

pada penelitian ini dilakukan dengan cara 

perendaman (metode basah). Proses 

fermentasi dilakukan dengan dua cara, 

yaitu perlakuan fermentasi secara spontan 

(tanpa penambahan bakteri asam laktat) 

dan perlakuan fermentasi dengan 

menambahkan bakteri asam laktat. Hasil 

kenampakan tepung sorgum fermentasi 

dapat dilihat pada Gambar 1. 

Karakteristik Kimia Tepung Sorgum 

Fermentasi 

Karakterisasi kimia terhadap tepung 

sorgum fermentasi yang telah dihasilkan 

merupakan tahap yang penting untuk 

mengetahui kesesuain dengan persyaratan 

tepung sorgum dari Codex. Ada beberapa 

karakteristik kimia yang dianalisis, yaitu 

kadar air, kadar serat kasar, kadar tanin dan 

nilai pH. Data karakteristik atau sifat kimia 

tepung sorgum fermentasi dapat dilihat 

pada Tabel 1. Hasil analisis one-way 

ANOVA dengan uji lanjut Duncan 

menunjukkan penambahan bakteri asam 

laktat tidak memberikan pengaruh yang 

nyata terhadap kadar air, kadar serat kasar, 

kadar tanin dan nilai pH tepung sorgum 

fermentasi

 

 

 
 

 

Keterangan : (a) Tepung sorgum fermentasi spontan (kontrol); (b) Tepung sorgum fermentasi dengan 

penambahan L. plantarum; (c) Tepung sorgum fermentasi dengan penambahan L. 

fermentum; (d) Tepung sorgum fermentasi dengan penambahan L. Paracasei 

Gambar 1 Tepung sorgum fermentasi 
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Kadar Air  

Kadar air tepung sorgum fermentasi 

berkisar 8,64 % – 10,83 %, hal ini 

menunjukkan bahwa kadar air tepung 

sorgum fermentasi dari semua perlakuan 

sesuai dengan syarat mutu tepung sorgum 

menurut Codex (1989), yang menyatakan 

bahwa kadar air tepung sorgum maksimal 

adalah 15 % bk (basis kering). Banyaknya 

kandungan air pada tepung dapat 

disebabkan oleh berbagai faktor seperti 

lamanya perendaman dan proses 

pengeringan yang dilakukan selama proses 

pengolahan. Hasil penelitian ini hampir 

sama dengan hasil penelitian Kurniadi et 

al. (2013) yang mendapatkan hasil kadar 

air tepung sorgum fermentasi berkisar 

10,67 % – 11,11 % 

Kadar Serat 

Kadar serat kasar berkisar 1,44 %  

1,78 %, hal ini menunjukkan bahwa kadar 

serat kasar tepung sorgum fermentasi pada 

penelitian ini memenuhi syarat atau sesuai 

dengan standar menurut Codex (1989), 

dimana maksimal kadar serat kasar tepung 

sorgum yaitu 1,8 %. Penurunan kadar serat 

kasar selama proses fermentasi dapat 

disebabkan oleh aktivitas bakteri asam 

laktat yang menghasilkan enzim selulase. 

Enzim tersebut dapat memecah dinding sel 

kemudian komponen serat dalam bahan 

digunakan bakteri sebagai sumber karbon 

dalam metabolismenya (Diniyah et al., 

2018). Hasil penelitian ini lebih kecil dari 

kadar serat kasar tepung sorgum fermentasi 

yang diperoleh oleh Setiarto et al. (2016), 

yaitu 2,15 % - 2,48 %. Perbedaan ini 

kemungkinan karena perbedaan jenis 

mikroba yang digunakan dan lama 

fermentasi. 

Kadar Tanin 

Kadar tanin tepung sorgum fermentasi 

berkisar 0,10 %  0,14 %. Codex (1989) 

menyaratkan kandungan tanin dalam 

tepung sorgum maksimal adalah 0,30 %. 

Hal ini menunjukkan bahwa tepung 

sorgum fermentasi yang dihasilkan pada 

penelitian ini masih memenuhi syarat mutu 

tepung sorgum sesuai dengan standar yang 

ditetapkan. Penurunan kadar tanin pada 

sorgum dapat disebabkan oleh aktivitas 

bakteri asam laktat yang menghasilkan 

enzim tanase selama proses fermentasi. 

Enzim tersebut dapat memecah tanin 

menjadi glukosa dan asam galat, sehingga 

kandungan tanin pada makanan akan turun 

(Armanda dan Widya, 2016).  

Pada penelitian ini, fermentasi 

dilakukan menggunakan metode basah 

(perendaman). Perendaman juga dapat 

menurunkan kadar tanin pada sorgum, hal 

ini dikarenakan sifat tanin yang mudah 

larut dalam air. Towo et al. (2006) 

menjelaskan bahwa pada lapisan kulit ari 

sorgum mengandung komponen tanin yang 

bersifat larut dalam air.  

 

 

Tabel 1. Karakteristik kimia tepung sorgum fermentasi 

Perlakuan Kadar Air (%) Kadar Serat 

Kasar (%) 

Kadar Tanin 

(%) 

Nilai pH 

Fermentasi spontan (Kontrol) 10,12  0,16 a 1,51  0,27 a 0,14  0,06 a 4,55  0,21 a 

Penambahan L. plantarum 10,26  0,54 a 1,78  0,09 a 0,13  0,04 a 4,30  0,28 a 

Penambahan L. fermentum 10,83  1,27 a 1,44  0,21 a 0,10  0,00 a 4,25  0,21 a 

Penambahan L. paracasei 8,64  0,89 a 1,46  0,16 a 0,11  0,00 a 4,15  0,07 a 

Keterangan : angka yang diikuti superscript yang berbeda menandakan perbedaan yang nyata (p<0,05) 
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Tabel 2. Karakteristik organoleptik tepung sorgum fermentasi 

Perlakuan Warna Aroma Tekstur Keseluruhan 

Fermentasi spontan (Kontrol) 3,63  0,99 a 2,97  1,12 a 3,87  1,00 a 3,13  1,04 a 

Penambahan L. plantarum 3,70  0,83 a 3,00  1,05 a 4,00  0,98 a 3,37  0,85 a 

Penambahan L. fermentum 3,93  0,82 a 3,27  0,98 a 4,07  0,90 a 3,87  0,68 b 

Penambahan L. paracasei 3,77  0,97 a 3,10  1,18 a 3,90  1,02 a 3,53  0,93 ab 

Keterangan : angka yang diikuti superscript yang berbeda menandakan perbedaan yang nyata (p<0,05) 

Nilai pH 

Nilai pH tepung sorgum yang 

difermentasi secara spontan maupun 

dengan penambahan bakteri asam laktat 

berkisar 4,15  4,55. Terbentuknya sifat 

asam pada tepung sorgum fermentasi 

dipengaruhi oleh adanya aktivitas bakteri 

asam laktat dalam memecah gula atau 

glukosa pada bahan menjadi asam organik 

terutama asam laktat. Semakin banyak 

kandungan gula (karbohidrat) yang dapat 

dimetabolisir maka semakin banyak asam-

asam organik yang dihasilkan sehingga 

secara otomatis nilai pH juga akan semakin 

rendah (Jannah et al., 2014). Nilai pH pada 

penelitian ini hampir sama dengan nilai pH 

tepung sorgum hasil penelitian Utami et al. 

(2015), yaitu 4,75. Utami et al. (2015) 

memproduksi tepung sorgum fermentasi 

dengan menggunakan Lactobacillus 

plantarum dengan lama fermentasi 24 jam 

dan mendapatkan penurunan pH dari 6,13 

menjadi 4,75 

Karakteristik Organoleptik Tepung 

Sorgum Fermentasi 

Karakteristik organoleptik tepung 

sorgum fermentasi merupakan informasi 

yang penting untuk mengetahui tingkat 

kesukaan panelis terhadap produk tersebut. 

Hasil analisis sifat organoleptik tepung 

sorgum fermentasi dapat dilihat pada Tabel 

2. Hasil analisis one-way ANOVA dengan 

uji lanjut Duncan menunjukkan 

penambahan bakteri asam laktat tidak 

memberikan pengaruh yang nyata pada 

tingkat kesukaan panelis terhadap warna, 

aroma, dan tekstur tepung sorgum 

fermentasi, tetapi berpengaruh nyata 

terhadap keseluruhan (overall). 

Warna  

Tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna tepung sorgum fermentasi berkisar 

3,63  3,93 yang berarti agak suka, 

sehingga hal ini menunjukkan bahwa 

panelis masih menyukai dan menerima 

warna tepung sorgum fermentasi. 

Penambahan bakteri asam laktat pada 

proses fermentasi tepung sorgum dapat 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap 

warna tepung yang dihasilkan. Hal ini 

dikarenakan perlakuan fermentasi dapat 

merubah warna tepung menjadi lebih 

cerah. Kurniadi et al. (2013) mengamati 

perubahan warna selama fermentasi tepung 

sorgum. Hasil penelitiannya menunjukkan 

terjadi peningkatan derajat putih setelah 

fermentasi 48 jam. Hal ini didukung oleh 

Murtini (2009) yang menyatakan proses 

fermentasi terhadap sorghum akan 

menyebabkan perubahan warna menjadi 

lebih cerah dengan semakin lama 

fermentasi. 

Aroma 

Tingkat kesukaan panelis terhadap 

aroma tepung sorgum fermentasi berkisar 

2,97  3,27 yang berarti netral, hal ini 

menunjukkan bahwa panelis masih 

menerima aroma tepung sorgum 

fermentasi. Penambahan bakteri asam 

laktat pada proses fermentasi tepung 

sorgum dapat meningkatkan kesukaan 

panelis terhadap aroma tepung yang 

dihasilkan. Hal ini dikarenakan perlakuan 

fermentasi dapat memberikan kesan aroma 

yang khas pada tepung sorgum tersebut. 

Aroma khas pada tepung sorgum 

fermentasi dapat diperoleh melalui proses 

fermentasi yang menghasilkan senyawa 
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asam. Menurut Setiarto dan Widhyastuti 

(2017) fermentasi dapat meningkatkan 

gula pereduksi, karena bakteri asam laktat 

menghasilkan enzim amilase sehingga 

dihasilkan glukosa dan maltosa. Nur 

(2005) mengatakan aktivitas bakteri dapat 

menghasilkan asam-asam organik. Asam-

asam organik tersebut kemungkinan akan 

terimbibisi ke dalam bahan.  

Tekstur 

Tingkat kesukaan panelis terhadap 

tekstur tepung sorgum fermentasi berkisar 

3,87  4,07 yang berarti agak suka, 

sehingga hal ini menunjukkan bahwa 

panelis masih menyukai dan menerima 

tekstur tepung sorgum fermentasi. 

Penambahan bakteri asam laktat pada 

proses fermentasi tepung sorgum dapat 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap 

tekstur tepung yang dihasilkan. Hal ini 

dikarenakan perlakuan fermentasi pada 

penelitian ini dilakukan dengan cara 

perendaman (metode basah) yang 

menyebabkan granula pati, lemak dan 

protein mengalami perubahan struktur 

sehingga biji menjadi lunak, mudah 

ditepungkan dengan hasil akhir tekstur 

yang lebih halus. Harlianti et al. (2019) 

menjelaskan bahwa terjadi perbaikan 

tekstur tepung mocaf yang dipengaruhi 

reaksi kimia selama fermentasi. 

Penggunaan bakteri asam laktat 

berpengaruh terhadap tekstur mocaf yang 

disebabkan oleh selama fermentasi isolat 

bakteri asam laktat menghasilkan enzim 

ekstraseluler yang mampu memperbaiki 

tekstur tepung. Subagio (2006) juga 

menjelaskan bahwa pada proses fermentasi 

bahan pangan seperti sereal, mikroba yang 

tumbuh selama fermentasi menghasilkan 

enzim pektinolitik dan selulolitik yang 

dapat menghancurkan dinding sel sehingga 

terjadi pelunakan granula pati. 

Keseluruhan 

Berbeda dengan warna, aroma dan 

tekstur, penambahan bakteri asam laktat 

memberikan pengaruh yang nyata pada 

tingkat kesukaan panelis terhadap 

penerimaan secara keseluruhan tepung 

sorgum fermentasi. Tingkat kesukaan 

panelis terhadap keseluruhan tepung 

sorgum fermentasi berkisar 3,13  3,87 

yang berarti netral hingga agak suka, 

sehingga hal ini menunjukkan panelis 

menyukai dan menerima sifat dari 

keseluruhan tepung sorgum fermentasi. 

Berdasarkan hasil uji lanjut Duncan, secara 

keseluruhan tepung sorgum yang 

difermentasi dengan penambahan L. 

fermentum adalah yang paling disukai jika 

dibandingkan dengan tepung sorgum yang 

difermentasi secara spontan maupun 

dengan penambahan L. plantarum atau L. 

paracasei. Selain itu, jika dibandingkan 

tepung sorgum yang difermentasi secara 

spontan dapat disimpulkan bahwa 

penambahan bakteri asam laktat pada 

proses fermentasi tepung sorgum dapat 

meningkatkan kesukaan panelis terhadap 

atribut penerimaan secara keseluruhan 

(warna, aroma dan tekstur) pada tepung 

yang dihasilkan. 

KESIMPULAN 

Tepung sorgum yang difermentasi 

secara spontan maupun yang difermentasi 

dengan penambahan bakteri asam laktat L. 

plantarum, L. fermentum dan L. paracasei 

tidak berpengaruh nyata terhadap 

rendemen, kadar air, kadar pati, kadar serat 

kasar, kadar tanin, nilai derajat keasaman 

(pH), total cemaran mikroba, tingkat 

kesukaan panelis pada atribut warna, 

aroma dan tekstur namun berpengaruh 

nyata terhadap tingkat kesukaan panelis 

pada atribut keseluruhan tepung sorgum 

fermentasi. Berdasarkan pengujian 

organoleptik tepung sorgum yang 

difermentasi dengan penambahan L. 

fermentum adalah yang paling disukai oleh 

panelis. 
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