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ABSTRAK

Sorgum (Sorgum bicolor) merupakan serealia sumber karbohidrat yang
memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, bahkan kadar proteinnya lebih tinggi dari
pada beras. Selain itu, sorgum juga mengandung beberapa nutrisi penting sebagai
sumber pangan fungsional seperti serat pangan, unsur mineral seperti besi, dan
lain-lain Stick merupakan salah satu jenis kue kering dengan bahan dasar tepung
terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, lemak, telur serta air, yang berbentuk
pipih panjang dan mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah.

Penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi ekstrak jahe
merah dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cheese stick sorgum.

Metode penelitian yang digunakan pada penelitian ini adalah pola faktorial
(3x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 3 Kkali ulangan.
Rancangan perlakuan yang dilakukan pada penelitian ini terdiri dari dua faktor
yaitu faktor konsentrasi ekstrak jahe merah (K) terdiri dari 3 taraf yaitu (2%),
(4%), dan (6%) dan faktor suhu pemanggangan (P) terdiri dari 3 taraf yaitu
(140°C), (150°C), dan (160°C). Respon meliputi respon kimia kadarserat kasar,
organoleptik atribut warna, aroma, rasa, dan tekstur.

Hasil penelituan menunjukan bahwa Konsentrasi Ekstrak Jahe Merah (K)
berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar, warna, aroma, rasa dan tekstur.
Suhu Pemanggangan (P) berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa dan
tekstur, namun tidak berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar. Interaksi
antara Konsentrasi Ekstrak Jahe Merah (K) dan Suhu Pemanggangan (P)
berpengaruh nyata terhadap rasa dan tekstur. Namun tidak berpengaruh nyata
terhadap kadar serat kasar, warna dan aroma. Berdasarkan hasil pemilihan sampel
terpilih didapatkan yaitu pada perlakuan k1p2 konsentrasi ektrak jahe merah (2%)
dan suhu pemanggangan (150 °C) dengan aktivitas antioksidan sebesar 720.846
ppm, tekstur analyzer sebesar 4522,88 gF, dan hasil Total Plat Count (TPC)
sebesar 3,1 x 102 £ Koloni/g.

Kata kunci : Cheese Stick., Ekstrak Jahe Merah, Pemanggangan, dan Sorgum.



ABSTRACT

Sorghum (Sorghum bicolor) is a cereal source of carbohydrates that has
a high nutritional content, even higher protein content than rice. In addition,
sorghum also contains several important nutrients as a source of functional food
such as dietary fiber, mineral elements such as iron, etc. Stick is a type of pastries
with the basic ingredients of wheat flour, tapioca flour or sago flour, fat, eggs and
water. , which has a long flat shape and has a savory taste and a crunchy texture.

This study aims to determine the effect of red ginger extract
concentration and roasting temperature on the characteristics of sorghum cheese
sticks.

The experimental design used in this study was a factorial pattern (3x3)
in a Randomized Block Design (RBD) with 3 replications. The treatment design
carried out in this study consisted of two factors, namely the red ginger extract
concentration factor (K) consisting of 3 levels, namely (2%), (4%), and (6%) and
the roasting temperature factor (P) consisting of 3 levels. levels are (140°C),
(150°C), and (160°C). Responses include chemical responses of crude fiber
content, organoleptic attributes of color, aroma, taste, and texture.

The results showed that the concentration of Red Ginger Extract (K) had
a significant effect on crude fiber content, color, aroma, taste and texture.
Roasting temperature (P) has a significant effect on color, aroma, taste and
texture, but has no significant effect on crude fiber content. The interaction
between Red Ginger Extract Concentration (K) and Baking Temperature (P) had
a significant effect on taste and texture. However, it had no significant effect on
crude fiber content, color and aroma. Based on the results of the selection of
selected samples, it was found that in the k1p2 treatment the concentration of red
ginger extract (2%) and roasting temperature (150 °C) with antioxidant activity of
720,846 ppm, texture analyzer of 4522.88 gF, and the results of Total Plate Count
(TPC) of 3,1 x 102 X' Koloni/g.

Keywords : Cheese Sticks, Red Ginger Extract, Roasting, and Sorghum.



| PENDAHULUAN

Bab ini akan menguraikan tentang (1) Latar Belakang, (2) ldentifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris, dimana setiap wilayah memiliki
kekayaan dan potensi sumber daya alam hayati yang beragam. Hal ini membuat
Indonesia memiliki berbagai bahan pangan pokok seperti serelia, umbi-umbian,
biii-bijian dan sebagainya. Namun pada kenyataannya potensi yang dihasilkan
tersebut belum bisa membuat Indonesia mencapai ketahanan pangan yang baik.
Hal ini terbukti masih tingginya ketergantungan masyarakat Indonesia akan salah
satu bahan pangan pokok seperti beras, dimana dari hasil data Badan Pusat
Statistik Indonesia menyebutkan bahwa beras impor yang masuk sepanjang
periode 2017 yakni sebesar 14.473 ton dengan nilai US$ 11,94 juta (Badan Pusat
Statistik, 2017).

Selain tingginya ketergantungan masyarakat Indonesia akan beras, pola
konsumsi masyarakat saat ini pun ingin makanan yang serba instan, dimana
sebagian besar produsen pangan menghasilkan produk pangan instan dari bahan
dasar tepung terigu, padahal tidak banyak yang tahu bahwa tepung terigu
berbahan dasar gandum yang pada dasarnya tidak dapat tumbuh di daerah
Indonesia. Akibatnya, sama halnya dengan beras, ketergantungan Indonesia akan

impor gandum juga sangat tinggi. Menurut Departemen Pertanian Amerika
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Serikat (USDA) memperkirakan impor gandum Indonesia pada tahun
2017 mencapai 8,10 juta ton atau naik sekitar 8% dari tahun sebelumnya sebanyak
7,48 juta ton (Arizal, 2017).

Besarnya volume konsumsi masyarakat akan bahan-bahan impor tersebut,
membuat potensi bahan pangan lokal lain belum dimanfaatkan secara maksimal.
Padahal tidak banyak yang tahu, beberapa bahan pangan lokal tidak kalah berbeda
perannya baik dari segi gizi maupun manfaatnya. Adapun beberapa komoditi local
yang berpotensi sebagai bahan makanan pokok pengganti salah satunya yaitu
sorgum (Sorghum bicolor) (Suarni, 2004).

Sorgum (Sorgum bicolor) merupakan serealia sumber karbohidrat, dimana
kapasitas produksi sorgum Indonesia pada tahun 2013 sekitar 4.180.000 ton.
(BPS, 2015). Menurut Direktorat Serealia (2013), pengembangan sorgum di
Indonesia sendiri masih menghadapi sejumlah kendala baik teknis maupun sosial
ekonomi. Selain itu, pemerintah juga belum menempatkan sorgum sebagai
prioritas dalam program perluasan areal tanam dengan alasan bahwa sorgum
bukan pangan kebutuhan pokok. Padahal, sebagai bahan pangan sorgum memiliki
kandungan nutrisi yang tinggi, bahkan kadar proteinnya lebih tinggi dari pada
beras. Selain itu, sorgum juga mengandung beberapa nutrisi penting sebagai
sumber pangan fungsional. Unsur pangan fungsional dalam biji sorgum meliputi
beragam antioksidan, unsur mineral terutama besi, serat pangan, oligosakarida, [3-
glukan termasuk komponen karbohidrat non-starch polysaccharide (NSP), dan
lainnya (Suarni, 2013). Tidak hanya itu sorgum juga memiliki kandungan gizi

dasar yang tidak kalah dengan kandungan gizi dasar serealia lainnya. Biji sorgum



memiliki kandungan karbohidrat 73%, lemak 3,5%, dan protein 10%,
bergantung pada varietas dan lokasi penanaman (Suarni dan Singgih 2002).

Menurut Suarni  (2004), menyatakan bahwa untuk meningkatkan
pengembangan sorgum di Indonesia dapat dilakukan melalui eksplorasi potensi
sorgum salah satunya dapat diolah menjadi tepung yang bermanfaat sebagai bahan
substitusi terigu. Oleh karena itu, pengembangan sorgum cukup prospektif dalam
upaya menyediakan sumber karbohidrat lokal. Hal ini didukung dengan umur
tanaman pendek yaitu 100-110 hari, daya adaptasi terhadap lahan tinggi, dan
biaya produksi rendah.

Guna untuk meningkatkan pemanfaatan sorgum sebagai sumber bahan
pangan alternatif, maka perlu dilakukan proses pengolahan pangan yang lebih
bervariatif. Karena, seiring dengan perkembangan zaman, pola konsumsi pangan
masyarakat telah mengalami perubahan, dimana tuntuan masyarakat kini tidak
hanya membutuhkan pangan pokok saja, namun juga produk pangan yang
cenderung lebih praktis, bergizi, aman, menarik serta terjangkau (Heni, 2019).
Oleh karena itu, salah satu produk olahan yang dibuat dengan memanfaatkan
sorgum yaitu dalam pembuatan kue kering.

Menurut SNI 01-2973-1992, kue kering adalah jenis kue yang dibuat dari
adonan lunak, berkadar lemak tinggi, renyah dan bila dipatahkan penampang
potongannya bertekstur kurang padat. Di Indonesia, jenis kue kering yang sering
dikenal atau dijumpai oleh masyarakat yaitu cookies, biskuit, stick dan lain
sebagainya. Adapun dalam penelitian ini jenis kue kering yang akan digunakan

yaitu stick.



Stick merupakan salah satu jenis kue kering dengan bahan dasar tepung
terigu, tepung tapioka atau tepung sagu, lemak, telur serta air, yang berbentuk
pipih panjang dan mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah. Kriteria stick
yang baik adalah warna kuning keemasan, beraroma khas kue, tekstur kering dan
renyah, serta rasa yang gurih (Pratiwi, 2013). Berbagai macam stik sering kita
jumpai di pasaran misalnya stik kentang, keju, tempe, ubi. Adonan ini dicetak
dengan ampia dengan panjang sekitar 6-7 cm.

Untuk meningkatkan kesukaan konsumen terutama anak-anak terhadap
cheese stick dengan bahan baku sorgum perlu ditambahkan ekstrak jahe merah
(Zingiber officinale). Jahe merah merupakan salah satu tanaman temu-temuan
yang banyak digunakan sebagai bumbu masakan, minuman, bahan obat
tradisional, manisan dan bahan komoditas ekspor. Banyak hasil penelitian yang
membuktikan berbagai macam khasiat rimpang jahe diantaranya adalah memiliki
aktivitas antidiare, antimikrobia, antioksidan, antihepatotoksik dan antipiretik
(Friska dan Daryono, 2017). Jahe merah memiliki oleoresin dan minyak atsiri
paling tinggi dibandingkan dengan jahe putih dan jahe gajah ( Rehman et al.,
2011).Jahe merah memiliki rasa yang pedas karena adanya senyawa gingerol
(Herlina et al., 2004).

Jahe merah sendiri dinyatakann sebagai salah satu tanaman yang banyak
mengandung senyawa antioksidan. Jahe merah sebagai antioksidan eksogen atau
antioksidan alami merupakan jenis rempah-rempah yang paling banyak digunakan
dalam berbagai resep makanan dan minuman. Secara umum, jahe merah dapat

digunakan sebagai obat masuk angin, gangguan pencernaan, antipiretik, anti-



inflamasi dan sebagai analgesik. Komponen biokatif utama dalam jahe merah
diantaranya adalah 4-diarilheptanoid, shogaol, gingerol dan gingeron yang mana
memiliki aktivitas antioksidan diatas vitamin E (Ravindran, 2005).

Pada pembuatan cheese stick atau kue kering terdapat proses yang sangat
penting yaitu pemangangan atau baking. Pemanggangan didefinisikan sebagai
pengoperasian pasa produk adonan dalam oven. Suhu pemanggangan sangat
mempengaruhi tinggkat pematangan produk yang dihasilkan. Pada proses
pemanggangan, hampir 50% total energi yang diserap. Selain itu, pada proses
pemangganganakan terjadi pembentukan dan pemantapan kualitas produk (
Priyanto 1991, dalam Rahma, 2015).

Proses pemanggangan akan menyebabkan penurunan nilai gizi bahan yaitu
kerusakan vitamin yang tidak tahan panas, misalnya vitamin C dan thiamin.
Perubahan akibat pemanggangan dipengaruhi oleh kondisi proses (suhu dan lama)
serta jenis bahan yang dipanggang (Muchtadi, 2010).

Menurut Praistama (2012), suhu pemanggangan berpengaruh nyata
terhadap cookies sukun yang dihasilkan. Pada suhu pemanggangan 160°C
merupakan perlakuan terbaik dengan kadar protein yang dihasilkan sebesar

18,18%.

1.2. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian dalam latar belakang penelitian, maka masalah yang

dapat diindentifikasikan adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi ekstrak jahe merah terhadap karakteristik

cheese stick sorgum?



2. Bagaimana pengaruh suhu pemanggangan terhadap karakteristik cheese stick
sorgum yang akan dihasilkan?
3. Bagaimana pengaruh interaksi konsentrasi ekstak jahe merah dan suhu

pemanggangan terhadap karakteristik cheese stick sorgum yang dihasilkan?

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
ekstrak jahe merah dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cheese stick

sorgum.

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mendapatkan pengaruh konsentrasi
ekstrak jahe merah dan suhu pemanggangan terhadap karakteristik cheese stick
sorgum.

1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan pemanfaatan sorguum

sebagai bahan pangan potensial Indonesia dan mendukung upaya diversifikasi

pangan untuk mengurangi ketergantungan terhadap komoditas pangan tertentu.

1.5. Kerangka Pemikiran

Menurut Sirappa (2003), keunggulan tepung sorgum vyaitu memiliki
kandungan gizi yang lebih unggul pada kadar serat dan mineralnya. Sorgum
memiliki kadar serat dan mineral sebesar 2,74% dan 2,24% yang lebih besar
dibandingkan tepung terigu. Tepung terigu sendiri memiliki kadar serat 1,92%
dan mineral sebesar 1,83%. Serat pangan yang terdapat pada sogum adalah
selulosa, L-glukan. Disamping itu peningkatan penggunaan sorgum sebagai bahan

pangan yang memiliki kandungan gizi lengkap masih sangat terbatas. Sorgum



mengandung senyawa-senyawa polifenol yang memiliki daya antioksidan sangat
besar, lebih besar dari vitamin E dan vitamin C yang selama ini dikenal sebagai
antioksidan alami (Awika dan Rooney, 2004).

Salah satu upaya mempromosikan keunggulan sorgum sebagai bahan
pangan adalah dengan memperkenalkan potensi pangan fungsional yang
terkandung dalam biji sorgum. Unsur pangan fungsional dalam biji sorgum
meliputi beragam antioksidan, unsur mineral terutama besi, serat pangan,
oligosakarida,pglukan termasuk komponen karbohidrat non-starch polysaccharide
(NSP), dan lainnya (Soerjodibroto 2004).

Selain sebagai bahan pangan, biji sorgum juga prospektif sebagai bahan
pakan, bahan industri gula, dan etanol. Biji, nira batang, dan bagas (ampas
perahan nira) sorgum dapat digunakan sebagai bahan baku etanol. Sorgum manis
yang batangnya banyak mengandung gula berpotensi sebagai bahan baku gula,
bioetanol, dan molase untuk pembuatan monosodium glutamat (Suarni dan
Hamdani 2001). Sorgum manis banyak digunakan sebagai pakan ternak. Laju
fotosintesis yang tinggi menyebabkan tinggi batang sorgum manis dapat mencapai
5 m sehingga sangat baik untuk pembuatan silase. Pemanfaatan sorgum dalam
berbagai produk olahan pada umumnya dalam bentuk tepung. Suarni dan Zakir
(2001) telah mengevaluasi sifat fisikokimia tepung sorgum dengan beberapa taraf
konsentrasi substitusi tepung terigu. Tingkat substitusi tepung sorgum yang masih
dapat ditoleransi maksimum 10% dengan kadar gluten 10,9%, nilai pengendapan

25,8 ml, aktivitas diastatik 394 mg maltosa/10 g tepung, dan kadar amilosa 25,8%.



Stick adalah snack yang berbentuk panjang pipih seperti mie tetapi sedikit
agak lebar yang biasanya terbuat dari tepung terigu dan tepung tapioka. Stick
berasa gurih dan berwarna kuning kecoklatan. Stick biasanya disajikan untuk
snack dan oleh-oleh. Stick memiliki bentuk yang panjang dan pipih seperti mie
tetapi agak lebar.

Cheese stick adalah kue keing berbentuk seperti tongkat yang terbuat dari
bahan utama tepung terigu yang memiliki kandungan gluten dan pati ( Belizt and
Grosch, 1987). Inovasi untuk mengembangkan cheese stick telah banyak
dilakukan oleh para produsen cheese stick, diantaranya inovasi pada bahan baku
pembuatan seperti cheese stick bayam yang menggunakan ekstrak dari daun
bayam, chese stick buah-buahan, cheese stick susu, bahan stick yang diberi
campuran flavouring aneka rasa seperti jagung bakar, sapi panggang, keju dan
rumput laut.

Proses pembuatan stick meliputi persiapan bahan, penimbangan bahan,
pencampuran, pencentakan, pemototongan atau pembentukan ukuran,
penggorengan, pendingan stik setelah penggorengan pada suhu ruangdan
pengemasan (Habeahan, dkk, 2018 ; Meuthia, 2018).

Menurut Manley (2000), cookies diklasifikasikan berdasarkan beberapa
sifat, yaitu: (1) tekstur dan kekerasan; (2) perubahan bentuk akibat pemanggangan
; (3) ekstensibilitas adonan; (4) pembentukan produk.

Menurut Puspitasari (2015), Matz (1978), pembuatan cookies meliputi
pencampuran |, pencampuran |l, pembentukan adonan, pencetakan, dan

pemanggangan dengan formulasi Tepung 50%, Gula 14%, Margarin 22%, telur



10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%. Dengan waktu pemanggangan selama
10-15 menit dengan suhu 160°C.

Suhu dan waktu pemanggangan juga dapat mempengaruhi nilai kekerasan
produk yang dihasilkan. Pemanasan yang cepat pada suhu tinggi menyebabkan
perubahan yang lebih besar pada tekstur makanan. Perubahan tekstur karena
pemanggangan ditentukan oleh sifat makanan, suhu, dan lama pemanasan
(Pratama dkk, 2014).

Proses pembuatan biskuit terdiri dari persiapan bahan, pencampuran dan
pencetakan, pemanggangan, pendinginan dan dikemas (Ihekoronye, 1999). Bahwa
pencampuran biskuit menggunakan mixer dengan kecepatan tinggi selama 15
menit hingga adonan homogen. Adonan yang terbentuk diratakan menggunakan
roll kayu sampai diperoleh lembaran adonan dan dicetak menggunakan cetakan
biskuit berdiameter 4 cm dan dipanggang di oven dengan suhu 140°C selama 15
menit (Winata, 2014)

Salah satu dari proses pengolahan dalam pembuatan kue kering (cookies)
adalah pemanggangan, dimana pemanggangan tergantung pada jenis oven, suhu
dan lama pemanggangan. Suhu yang digunakan berkisaran antara 120°C-150°C
dengan waktu 2,5-30 menit.

Menurut | Made (2018), suhu pemanggangan dengan variasi 140°C,
150°C, dan 160°C berpengaruh terhadap organoleptik gluten free cookies black
mulberry.

Jahe (Zingiber officinale) termasuk family temu-temuan, yaitu suatu

tanaman rumput-rumputan berbatang semu dan tumbuhnya tegak dengan tinggi
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30-100 cm, bahkan ada yang mencapai 120 cm. Rimpang jahe yang merupakan
batang, tumbuh di dalam tanah dan bercabang tidak teratur (Sastrapraja, 1977).
Rimpang jahe dapat dimanfaatkan sebagai bahan obat-obatan, parfum, makanan
ringan, minuman, dan bumbu dapur (Suprapti, 2003). Dalam penelitian ini akan
ditambahkan ekstrak jahe merah sebagai senyawa aroma, dan rasa serta
antioksidan.

Jahe merah sebagai antioksidan eksogen atau antioksidan alami
merupakan jenis rempah-rempah yang paling banyak digunakan dalam berbagai
resep makanan dan minuman. Komponen biokatif utama dalam jahe merah
diantaranya adalah 4-diarilheptanoid, shogaol, gingerol dan gingeron yang mana
memiliki aktivitas antioksidan diatas vitamin E (Fitriyah, 2019).

Menurut Lily (2019), bahwa pembuatan biskuit fungsional bekatul merah
dengan penambahan ekstrak jahe merah dengan kadar 0%,2%,4% dan 6%. Kadar
ekstrak jahe merah 4% lebih disukai oleh konsumen sehingga menghasilkan
biskuit yang mengandung kadar air 3,91%, kadar gula total 34,27%, aktivitas
antioksidan  85,94%, volume pengembangan 0,36%, warna coklat (3,40),
rasa/aroma jahe merah (2,93); memiliki kerenyahan atau tekstur renyah (3,13),
dan disukai panelis (3,47).

Menurut Samuel (2019), pembuatan biskuit variasi substitusi tepung
sorgum dengan penambahan ekstrak jahe 10 ml adalah yang paling disukai.
Biskuit dengan perlakuan ini memiliki kadar air 4,01%; kadar protein 6,39%; rasa
terasa manis (2,8000); aroma jahe sedikit terasa (2,0000); kerenyahan terasa

renyah (2,8000); dan kesukaan keseluruhan disukai (2,6000).



11

Menurut Muhammad lhsan Diki, (2019), penambhan ektrak jahe pada
dodol rumput laut dengan kadar 20% ektrak jahe menghasilkan protein sebesar
5,21%.

Menurut Septiaji (2017), pembuatan cookies dengan variasi penambahan
tepung biji alpukat dan penambahan tepung jahe 2% adalah yang terbaik. Cookies
dengan perlakuan ini memiliki kadar air 3,28%, kadar protein 5,75%, kadar abu
1,53% dan kadar lemak 30,60%.

Menurut Maharani (2021), pembuatan cookies dengan perbandingan
tepung garut dan tepung kedelai serta penambahan jahe 3% adalah paling disukai
panelis. Cookies ini memiliki tekstur 13,20, kadar air 3,30%, kadar abu 2,21%,

kadar protein 7,80%, kadar lemak 27,59% , kadar karbohidrat 59,09%.

1.6.Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yamg terlah diuraikan, maka hipotesisi

dalam penelitian ini yaitu diduga bahwa :

1. Konsentrasi ekstrak jahe merah berpengaruh terhadap karakteristik cheese
stick sorgum.

2. Suhu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik cheese stick
sorgum.

3. Adanya interaksi konsentrasi ekstrak jahe merah dan suhu pemanggangan

terhadap karakteristik cheese stick sorgum.
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini akan dilakukan pada bulan Maret 2022 sampai dengan selesai,
bertempat di Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas

Pasundan, JI. Dr. Setiabudhi No. 193, Bandung.
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