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RINGKASAN

ASTRID FRANSISCA. Pati Resisten dan Karakteristik Fisikokimia Tepung
Sorgum Termodifikasi Ultrasonikasi dan Gelombang Mikro. Dibimbing Oleh
FERI KUSNANDAR dan DIAN HERAWATI.

Sorgum (Sorghum bicolor (L) Moench) merupakan tanaman serelia yang
sumber karbohidrat, di samping juga mengandung protein, lemak, vitamin dan
mineral. Komponen utama dari karbohidrat adalah pati yang tersusun dari
amilosa dan amilopektin. Pati sorgum dapat dimodifikasi untuk meningkatkan
kadar pati resistennya karena secara alami, kandungan pati resisten dalam pati
sorgum relatif rendah. Pati resisten adalah fraksi pati yang tidak tercerna di usus
halus dan dapat difermentasi di usus besar, yang memberikan manfaat kesehatan
seperti menurunkan indeks glikemik makanan, memperbaiki kesehatan saluran
pencernaan, dan berperan sebagai prebiotik.

Biji sorgum biasanya diolah menjadi tepung sorgum, yang memiliki
kandungan amilosa tinggi dan dapat digunakan sebagai bahan baku pati resisten.
Modifikasi pati untuk meningkatkan kadar pati dapat secara fisik, kimia,
enzimatik, maupun kombinasinya. Metode ultrasonifikasi dan gelombang mikro
(microwave) merupakan metode modifikasi secara fisik untuk meningkatkan
kadar pati resisten yang didasarkan pada kemampuannya mengubah struktur
fisik dan kimia pati secara efisien tanpa memerlukan bahan kimia tambahan.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi pengaruh modifikasi
ultrasonikasi secara tunggal pada suhu berbeda (30, 45 dan 60oC) selama 45
menit dan yang dikombinasikan dengan gelombang mikro dengan waktu
berbeda (1,5, 3 dan 4,5 menit) terhadap kadar pati resisten dan sifat fisiko-kimia
dari tepung sorgum termodifikasi yang dihasilkan. Sampel dianalisis kadar pati,
amilosa, amilopektin, pati resisten, profil pasting, dan morfologi granula pati.

Pati resisten dalam tepung sorgum sebesar 5,41% bk. Modifikasi dengan
ultrasonikasi meningkatkan kadar pati resisten sebesar (5,59-6,69%bk) dari
tepung sorgum, yang semakin meningkat pada suhu yang lebih tinggi. Kombi-
nasi modifikasi dengan ultrasonikasi (60oC, 45 menit) dengan gelombang mikro
menghasilkan tepung sorgum dengan kadar pati resisten yang lebih tinggi (7,48-
10,82%bk). Perlakuan ultrasonikasi pada suhu 60°C selama 45 menit yang dilan-
jutkan dengan pemanasan gelombang mikro selama 4,5 menit menghasilkan
kadar pati resisten tertinggi, yaitu sebesar 10,82% (bk). Modifikasi ganda ini
menurunkan kadar total pati, dengan komposisi komposisi amilosa dan amilo-
pektin yang berubah (rasio kadar amilosa cenderung meningkat). Profil pasting
menunjukkan penurunan signifikan dibandingkan dengan pati alami. Hasil
pengamatan SEM memperlihatkan kerusakan permukaan granula yang ringan
akibat perlakuan ultrasonikasi tunggal, dan kerusakan granula yang lebih intensif
pada perlakuan kombinasi.

Kata Kunci : Sorgum, modifikasi fisik, pati resisten, ultrasonikasi, gelombang
mikro



SUMMARY

ASTRID FRANSISCA. Resistant Starch and Physicochemical Characteristics
of Sorghum Flour Modified by Ultrasonication and Microwave Treatment.
Supervised by FERI KUSNANDAR and DIAN HERAWATI

Sorghum (Sorghum bicolor (L.) Moench) is a cereal crop that serves as a
source of carbohydrates, and contains protein, fat, vitamins, and minerals. The
main carbohydrate component is starch, which is composed of amylose and
amylopectin. Sorghum starch can be modified to increase its resistant starch
content, as its natural resistant starch levels are relatively low. Resistant starch
is the fraction of starch that is not digested in the small intestine and is fermented
in the large intestine, offering various health benefits such as lowering the
glycemic index of foods, improving digestive health, and functioning as a
prebiotic.

Sorghum grains are typically processed into flour, which has a high
amylose content and can be used as a raw material for resistant starch
production. Starch modification to increase resistant starch levels can be
achieved through physical, chemical, enzymatic, or combined methods. Ultra-
sonication and microwave treatment are physical modification methods that
have the potential to increase resistant starch content by altering the physical
and chemical structure of starch efficiently without the use of chemical agents.

This study aimed to evaluate the effects of single ultrasonication at
different temperatures (30°C, 45°C, and 60°C) for 45 minutes, as well as its
combination with microwave heating for varying heating times (1.5; 3.0, and
4.5 minutes), on the resistant starch content and physicochemical properties of
the modified sorghum flour. The samples were analyzed for total starch,
amylose, amylopectin, resistant starch content, pasting profile, and starch
granule morphology.

Native sorghum flour contained 5.41% resistant starch (dry basis).
Ultrasonication increased the resistant starch content to 5.59–6.69% (dry basis),
with higher temperatures resulting in greater increases. The combination of
ultrasonication at 60°C for 45 minutes followed by microwave treatment
yielded sorghum flour with even higher resistant starch levels, ranging from
7.48% to 10.82% (dry basis). The highest resistant starch content (10.82% dry
basis) was obtained with ultrasonication at 60°C for 45 minutes followed by
microwave heating for 4.5 minutes. This dual modification led to a decrease in
total starch content and altered the amylose-to-amylopectin ratio, with a
tendency toward increased amylose content. The pasting profile showed a
significant decrease compared to native starch. Scanning Electron Microscopy
(SEM) observations revealed mild surface damage to starch granules after single
ultrasonication, and more extensive granule disruption following the combined
treatment.

Keywords: Sorghum, physical modification, resistant starch, ultrasonication,
microwave.
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