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PENDAHULUAN 

Sorgum adalah salah satu serealia sumber 

karbohidrat kelima terpenting di dunia setelah gan-

dum, padi, jagung dan barley baik dalam hal 

produksi dan luas area tanam (Suarni dan Patong, 

2002). Suarni (2009) melaporkan bahwa sorgum 

dapat tumbuh di lahan kurang subur seperti lahan 

bercurah hujan rendah dan kering yang tidak cocok 

ditanami serealia lain tanpa tersedianya irigasi yang 

cukup. Pemanfaatan biji sorgum putih sebagai bahan 

dalam pembuatan makanan banyak dilakukan karena 

dapat menghasilkan tepung sorgum berwarna putih 

dengan flavor yang tidak tajam dan warna tepung 

normal (Awika dan Rooney, 2004). Sementara itu 

varietas sorgum dengan perikarp berwarna merah, 

coklat atau hitam banyak dimanfaatkan dalam 

produk kesehatan dan minuman (Rooney dan Awika, 

2005). 

Kendala yang dihadapi dalam pemanfaatan 

sorgum sebagai bahan pangan  adalah adanya senya-

wa antinutrisi, yaitu tanin dan asam fitat (Suarni dan 

Singgih, 2002). Tanin merupakan senyawa polifenol 

yang unik karena dapat memberikan efek positif dan 

negatif bagi kesehatan. Tanin dapat mempengaruhi 

warna, flavor, dan kualitas nutrisi dari biji dan 

produk yang dihasilkan. Di samping itu tanin juga 

dapat berfungsi sebagai antioksidan yang dapat 

mengikat radikal bebas sehingga tubuh dapat terhin-

dar dari kerusakan sel dan mencegah timbulnya 

berbagai penyakit (Suarni dan Subagio, 2013). 

Radikal bebas diketahui berkontribusi dalam kerusa-

kan protein, DNA dan lemak pada sel dan jaringan 

(Afifi et al., 2012). 

Namun tanin juga merupakan antinutrisi kare-
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ABSTRACT 
Problems in using sorghum flour as food material was the presence of tannin and phytic acid that can reduce nutritition quality of sorghum 
flour. This study aimed to analyze the influence of Rhizopus oligosporus, Lactobacillus plantarum and Saccharomyces cerevisiae fermenta-
tion on the reduction levels of tannin and phytic acid in sorghum flour. Production of sorghum flour was done by four treatments in triplo i.e 
control (without fermentation), liquid fermentation (with L. plantarum and S. cerevisiae), solid fermentation (with R. oligosporus), mixture 
of solid and liquid fermentation (with R. oligosporus, L . plantarum and S. cerevisiae). Analysis levels of tannin and phytic acid in sorghum 
flour fermentation was performed by using spectrophotometry technique. The results showed that the fermentation process was able to re-
duce levels of tannin from 29.13 to 33.69% and phytic acid levels from 13.36% to 44.65% on sorghum flour. The highest reduction levels of 
tannin and phytic acid was produced in mixture of solid and liquid fermentation 33.69% and 44.65% respectively. Reduction levels of tannin 
and phytic acid can be caused of tannase and phytase enzyme which produced by the microbes during the fermentation processes.  
 
Keywords: phytic acid, tannin, sorghum flour , Rhizopus oligosporus, Lactobacillus plantarum , Saccharomyces cerevisiae 

 

ABSTRAK 
Kendala dalam pemanfaatan tepung sorgum sebagai bahan pangan adalah keberadaan senyawa tanin dan asam fitat yang dapat menurunkan 
kualitas nutrisi tepung sorgum. Penelitian ini bertujuan menganalisis pengaruh fermentasi Rhizopus oligosporus, Lactobacillus plantarum 
dan Saccharomyces cerevisiae dalam menurunkan kadar tanin dan asam fitat pada tepung sorgum. Pembuatan tepung sorgum dilakukan 
dengan empat perlakuan secara triplo yaitu kontrol (tanpa fermentasi), fermentasi cair (dengan L. plantarum dan S. cerevisiae), fermentasi 
padat (dengan R. oligosporus), fermentasi campuran padat dan cair (dengan R. oligosporus, L. plantarum dan S. cerevisiae). Analisis kadar 
tanin dan asam fitat pada tepung sorgum fermentasi dilakukan dengan teknik spektrofotometri. Hasil penelitian menunjukkan bahwa fer-
mentasi mampu menurunkan kadar tanin tepung sorgum sebesar 29,13-33,69% dan asam fitat sebesar 13,36% - 44,65%. Penurunan kadar 
tanin dan asam fitat tertinggi dihasilkan pada perlakuan fermentasi campuran padat dan cair yaitu berturut-turut 33,69% dan 44,65%. 
Penurunan kadar tanin dan asam fitat pada tepung sorgum disebabkan oleh enzim tannase dan fitase yang dihasilkan oleh mikroba selama 
proses fermentasi. 
 

Kata kunci: Asam fitat, tanin, tepung sorgum, Rhizopus oligosporus, Lactobacillus plantarum, Saccharomyces cerevisiae  
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na dapat berikatan dengan protein membentuk senya-

wa kompleks yang tidak larut. Hal ini dapat mengu-

rangi daya cerna protein dan apabila berikatan 

dengan enzim yang dihasilkan oleh sistem pen-

cernaan, maka aktivitas enzim juga akan menurun 

(Suarni, 2009). Tanin diketahui pula dapat mengikat 

besi organik dan vitamin B sehingga mengurangi 

besi dan vitamin B yang dapat diserap oleh tubuh 

dari bahan pangan (Anglani, 1998). Selain itu, ada- 

nya tanin menyebabkan rasa sepat pada sorgum se-

hingga mengurangi cita rasa sorgum (Ibrahim et al., 

2005). Kandungan tanin dalam biji sorgum cukup 

tinggi dan beragam, berkisar antara 3,67-10,66%

(Suarni dan Singgih, 2002).  

 Asam fitat merupakan senyawa organik 

yang mengandung fosfat. Seperti halnya tanin, asam 

fitat merupakan senyawa antioksidan dan antinutrisi. 

Asam fitat dapat berikatan dengan protein maupun 

mineral membentuk ikatan yang menyebabkan 

turunnya kelarutan senyawa yang diikatnya. Hal ini 

menyebabkan turunnya bioavailabilitas (penyerapan) 

mineral dan protein di dalam tubuh, sehingga 

menurunkan kualitas nutrisi bahan pangan. 

Asam fitat relatif tahan terhadap pemanasan 

sehingga perlakuan pemanasan terhadap bahan pa 

ngan tidak efektif bila digunakan untuk menurunkan 

kadar asam fitat. Afify et al. (2012) melaporkan bah-

wa perendaman, fermentasi dan perkecambahan ada-

lah cara yang efektif dalam mereduksi kadar senya-

wa fenol dan asam fitat pada bahan pangan. Fermen-

tasi tempe menggunakan Rhizopus oligosporus  telah 

terbukti dapat menurunkan kadar asam fitat dalam 

kedelai (Kovac dan Raspor, 1997).  

Purnama (2004) melaporkan bahwa spesies 

fungi yang berasal dari genus Aspergillus sp., Rhizo-

pus sp. dan Penicillium sp.dapat memproduksi enzim 

tanase dengan aktivitas tertinggi jika dibandingkan 

dengan mikroba lainnya. Purnama (2004) juga mem-

buktikan bahwa Rhizopus oligosporus yang diisolasi 

dari kulit buah kakao mampu menurunkan kadar 

tanin sebesar 79,28%. Anwar et al. (2007)

melaporkan bahwa Aspergillus niger mampu 

menghasilkan enzim tanase pada media padat, na-

mun aktivitas yang dihasilkan masih rendah. Faktor 

yang menyebabkan rendahnya aktivitas enzim tanase 

adalah komposisi media yang kurang tepat. Anwar 

dan Burhanuddin (2012) melaporkan bahwa Rhizo-

pus oligosporus mampu memproduksi enzim tanase 

dengan aktivitas yang lebih tinggi jika dibanding-

kandengan Aspergillus niger.  

L. plantarum dan S. cerevisiae dapat menghi-

drolisis tanin dengan menghasilkan enzim tanase 

ekstraseluler yang mampu menghidrolisis ikatan 

ester pada senyawa tanin menjadi glukosa dan asam 

galat (Aguillar et al., 2007; Aguillar-Zarate et al., 

2014; Belmares et al., 2004; Rodriguez et al., 2008; 

Vaquero et al., 2004). R. oligosporus mampu 

menghasilkan enzim tanase dengan aktivitas yang 

lebih tinggi daripada L. plantarum dan S. cerevisiae 

(Anwar dan Burhanudin, 2012). 

Garcia-Mantrana et al. (2016) dan Noubariene 

et al. (2015) melaporkan bahwa  L. plantarum dan S. 

cerevisiae mampu menghasilkan enzim fitase yang 

dapat menghidrolisis asam fitat menjadi inositol dan 

fosfat organik pada fermentasi tepung gandum untuk 

pembuatan adonan roti.     Aplikasi fermentasi R. 

oligosporus, L. plantarum dan S. cerevisiae untuk 

menurunkan kandungan tanin dan asam fitat pada 

tepung sorgu belum pernah dilakukan. Pemilihan 

ketiga mikroba tersebut dalam penelitian ini dikare-

nakan ketiga mikroba tersebut relatif aman (bukan 

mikroba patogen penyebab infeksi dan intoksikasi) 

serta telah banyak diaplikasikan dalam fermentasi 

produk pangan. Selain itu ketiganya dapat 

menghasilkan enzim tanase dan fitase dengan aktivi-

tas tinggi. 

Penelitian ini bertujuan menganalisis 

pengaruh fermentasi R. oligosporus, L. plantarum 

dan S. cerevisiae dalam menurunkan kadar senyawa 

antinutrisi tanin dan asam fitat pada tepung sorgum.  

 

BAHAN DAN CARA KERJA 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitan ini 

adalah biji sorgum berwarna putih dan biji sorgum 

berwarna merah yang disediakan oleh PT Silva 

Tropika Utama. Kultur mikroba yang digunakan 

adalah fungi (Rhizopus oligosporus), bakteri asam 

laktat (Lactobacillus plantarum) dan khamir 

(Saccharomyces cerevisiae) koleksi INACC, Pusat 

Penelitian Biologi LIPI. 

 

Pembuatan Tepung Sorgum Fermentasi  
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Pembuatan tepung sorgum dilakukan dengan 

4 variasi perlakuan secara triplo, yaitu kontrol (tanpa 

penambahan inokulum mikroba), fermentasi padat 

(inokulum R. oligosporus), fermentasi cair 

(inokulum L. plantarum dan S. cerevisiae), kombina-

si fermentasi padat dan cair (inokulum R. oligospo-

rus, L. plantarum dan S. cerevisiae) (Suarni dan 

Patong, 2002).  

Proses fermentasi padat dan fermentasi cair 

(terendam) dilakukan pada suhu ruang (± 30 0C) 

selama 24 jam. Pada proses fermentasi padat, biji 

sorgum yang telah dipreparasi sebelumnya diinoku-

lasikan dengan 1% (b/b) inokulum R. oligosporus 

selama 24 jam pada suhu 30 0C (Kovac dan Raspor, 

1997; Anwar dan Burhanudin, 2012). Sementara itu 

untuk proses fermentasi cair dilakukan penambahan 

inokulum L. plantarum dan S. cerevisiae masing-

masing sebanyak 2% (v/v) ke dalam akuades steril 

yang digunakan untuk merendam biji sorgum yang 

telah dipreparasi (Vaquero et al. 2004). Pada fermen-

tasi cair perendaman dilakukan sampai seluruh biji 

sorgum terendam sekitar 5 cm dari batas permukaan 

air, lalu dilakukan inkubasi pada suhu ruang (± 30 
0C) selama 24 jam (Osawa et al., 2000). Setelah pros-

es fermentasi padat dan cair, selanjutnya biji sorgum 

ditiriskan, dikeringkan dengan oven pada suhu 60 0C 

selama 16 jam. Setelah itu biji sorgum digiling 

dengan pin disk mill sehingga diperoleh tepung sor-

gum ukuran 80 mesh. Diagram alir proses pembu-

atan tepung sorgum secara fermentasi diperlihatkan 

dalam Gambar 1. 

 

Analisis Kadar Tanin 

Analisis kadar tanin pada empat perlakuan 

tepung sorgum mengacu pada metode (Nishitani dan 

Osawa, 2003) dengan modifikasi pada pembuatan 

kurva standar asam tanat dan preparasi sampel te-

pung sorgum. Tahap awal dalam analisis kadar tanin 

adalah pembuatan kurva standar larutan asam tanat. 

Larutan baku asam tanat konsentrasi 25 μg/mL dipi-

pet dengan volume masing-masing 1 mL, 2 mL, 4 

mL, 5 mL, 6 mL ke dalam labu ukur 25 mL. Selan-

jutnya masing-masing ditambahkan dengan 3 mL 

besi (III) ammonium disulfat dan diaduk selama 20 

menit. Setelah itu ditambahkan dengan 3 ml kalium 

besi (III) sianida dan diaduk selama 20 menit, 

kemudian ditambahkan akuades hingga diperoleh 

seri larutan standar dengan konsentrasi 1 μg/mL, 2 

μg/mL, 4 μg/mL, 5 μg/mL, 6 μg/mL. Larutan standar 

asam tanat diukur absorbansinya pada spektro-

Gambar 1. Diagram alir  proses pembuatan tepung sorgum dengan proses fer mentasi (Flowchart of pro-
duction of sorghum flour using fermentation process)   
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fotometer UV-Vis pada panjang gelombang (λ = 720 

nm), sehingga diperoleh kurva standar untuk menen-

tukan kadar tanin. 

Tahap selanjutnya adalah preparasi sampel 

biji sorgum terfermentasi untuk dianalisis kadar ta-

ninnya. Pertama-tama, biji sorgum hasil fermentasi 

digiling dengan pin disc mill terlebih dahulu hingga 

menjadi tepung sorgum, lalu sebanyak 5 gram te-

pung sorgum dilarutkan dalam 100 mL akuades, 

dicampurkan hingga homogen. Selanjutnya sebanyak 

5 mL larutan tepung sorgum tersebut diambil dan 

diencerkan dalam labu ukur 10 mL. Untuk 

menghindari konsentrasi yang terlalu tinggi, di- 

lakukan pengenceran kedua dengan mengambil 

sebanyak 1 mL larutan hasil pengenceran pertama 

dan mengencerkannya dalam labu ukur 25 mL.    

Selanjutnya larutan tersebut ditambahkan dengan 

sebanyak 3 mL besi (III) ammonium disulfat dan 

diaduk selama 20 menit. Setelah itu ditambahkan 

lagi dengan 3 mL kalium besi (III) sianida, serta di-

aduk kembali selama 20 menit. Kemudian, larutan 

tersebut ditera dengan akuades hingga mencapai  

volume 25 ml. Larutan sampel diukur absorbansinya 

pada spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelom-

bang (λ = 720 nm). 

 

Analisis Kadar Asam Fitat 

Analisis kadar asam fitat pada empat perla-

kuan tepung sorgum mengacu pada metode (Narsih 

et al. 2008) dengan modifikasi pada preparasi sam-

pel tepung sorgum dan pembuatan kurva standar 

asam fitat. Sebanyak 1 gram sampel tepung sorgum 

disuspensikan dalam 50 ml larutan HNO3 0,5 M. 

Suspensi diaduk menggunakan magnetic stirrer/ 

shaker selama 2 jam pada suhu ruang. Sebanyak 0,5 

ml filtrat kemudian dimasukkan ke dalam tabung 

reaksi dan ditambahkan 0,9 ml HNO3 0,5 M dan 1 

ml FeCl3. Tabung reaksi ditutup kemudian direndam 

dalam air mendidih selama 20 menit. Setelah did-

inginkan di-tambah 5 ml amil alkohol dan 1 ml laru-

tan ammonium tiosianat. Selanjutnya disentrifus 

selama 5 menit pada kecepatan 3000 rpm. Absorban-

si larutan amil alkohol diukur dengan spektrofotome-

ter pada panjang gelombang 465 nm dengan blanko 

amil alkohol, 15 menit setelah penambahan ammoni-

um tiosianat. Hasil yang diperoleh dibandingkan 

pada kurva standar Na-fitat 0,04 mM.  

Pada pembuatan kurva standar asam fitat, 

standar asam fitat (P5681 K2-fitat-Sigma) ditimbang 

sebanyak 0,8 gram dan dilarutkan dalam 50 ml 

HNO3 0,5 M. Sebanyak 0,5 ml standar asam fitat 

kemudian dimasukkan ke dalam tabung reaksi dan 

ditambahkan 0,9 ml HNO3 0,5 M serta 1 ml FeCl3. 

Tabung reaksi ditutup kemudian direndam dalam air 

mendidih selama 20 menit. Setelah didinginkan dit-

ambahkan 5 ml amil alkohol dan 1 ml larutan ammo-

nium tiosianat. Selanjutnya disentrifus selama 5 

menit dengan kecepatan 3000 rpm. Absorbansi laru-

tan amil alkohol diukur dengan spektrofotometer 

pada panjang gelombang 465 nm dengan blanko amil 

alkohol, 15 menit setelah penambahan ammonium 

tiosianat. 

 

Analisis data 

Analisa kadar tanin dan asam fitat untuk se-

tiap perlakuan dilakukan secara triplo lalu dilakukan 

analisis data statistik dengan Rancangan Acak 

Lengkap (RAL) menggunakan software program 

SPSS 17.0. Untuk mengetahui adanya perbedaan di 

antara perlakuan maka dilakukan uji lanjut beda 

nyata terkecil (BNT) pada taraf uji 5% (p ≤ 0.05).  

 

HASIL 

Kadar Tanin Tepung Sorgum Fermentasi 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perla-

kuan fermentasi biji sorgum dapat menurunkan kadar 

tanin (Gambar 2). Penurunan kadar tanin tertinggi 

dihasilkan pada perlakuan fermentasi campuran pa-

dat dan cair yang melibatkan R. oligosporus, L. 

plantarum dan S. cerevisiae yaitu sebesar 33,69% 

(Tabel 1). Ketiga isolat R. oligosporus, L. plantarum 

dan S. cerevisiae tersebut selama proses fermentasi 

bersama-sama menghasilkan enzim tanase yang ber-

peran menghidrolisis tanin yang terkandung dalam 

biji sorgum. Tanase atau tanin asil hidrolase (EC, 

3.1.1.20) adalah enzim yang mengkatalisis reaksi 

hidrolisis ikatan ester yang terdapat dalam tanin ter-

hidrolisis dan ester asam galat (Aguilar et al., 2007). 

Dari hasil penelitian diketahui bahwa perlakuan fer-

mentasi padat dengan R. oligosporus tidak mem-

berikan pengaruh yang berbeda nyata (P<0.05) da-

lam menghidrolisis kadar tanin jika dibandingkan 

dengan fermentasi cair dengan L. plantarum dan S. 

cerevisiae. Hal ini juga mengindikasikan bahwa ak-

tivitas enzim tanase yang dihasilkan oleh ketiga iso-

lat tersebut relatif tidak berbeda nyata satu sama lain.  
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Penurunan kadar tanin yang dihasilkan selama 

fermentasi padat (R. oligosporus) justru lebih rendah 

daripada fermentasi cair (L. plantarum dan S. cere-

visiae). Hasil ini berbeda dengan laporan Purnama 

(2004), Anwar dan Burhanudin (2012) yang me-

nyebutkan bahwa fungi R. oligosporus mampu 

menghidrolisis tanin dengan kadar yang lebih tinggi 

jika dibandingkan dengan mikroba yang lain. Namun 

sebaliknya penelitian ini berhasil membuktikan 

laporan Rodriguez et al. (2008), Belmares et al. 

(2004), Vaquero et al. (2004) yang menyebutkan 

bahwa L. plantarum dan S. cerevisiae memiliki ak-

tivitas enzim tanase yang tinggi sehingga lebih efek-

tif digunakan untuk menghidrolisis tanin.  

 

Kadar Asam Fitat Tepung Sorgum Fermentasi 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses 

fermentasi dapat menurunkan kadar asam fitat biji 

sorgum (Gambar 3). Dari hasil penelitian diketahui 

bahwa perlakuan fermentasi campuran padat dan cair 

menghasilkan penurunan kadar asam fitat tertinggi 

jika dibandingkan dengan perlakuan lainnya yaitu 

sebesar 44,65% (dari 19,53 mg/g menjadi 11,20 mg/

g) (Tabel 1). Sementara itu perlakuan fermentasi 

padat dengan fungi R. oligosporus berpengaruh sig-

nifikan (P<0.05) dalam menurunkan kadar asam fitat 

Tabel 1. Pengaruh per lakuan fer mentasi padat, fermentasi cair  dan fermentasi campuran terhadap 
penurunan kadar tanin dan asam fitat pada tepung sorgum (Effect of solid fermentation, liquid fermen-
tation and mixed fermentation for reduced tannin and phytic acid levels on sorghum flour) 

Gambar 2. Kadar  tanin tepung sorgum(Levels of tannin sorghum flour)  

Keterangan (notes): Huruf yang berbeda pada diagram batang menunjukkan nilai yang berbeda nyata dengan taraf nyata 95 %, (α= 5 %),      

                setelah dilakukan uji statistik dengan uji BNT pada SPSS 17.0(Different letters in bar chart indicate values which sig
                nificantly different (α = 5%), after statistical tests with LSD in SPSS 17.0)  

Perlakuan(Treatment) Penurunan Kadar Tanin
(Reduced Tannin Levels) 

Penurunan Kadar Asam Fitat
(Reduced Phytic Acid Levels) 

Fermentasi padat (solid state fermen-
tation)(R. oligosporus) 

29,13%a 31,44%a 

Fermentasi cair (liquid fermentation)
(L. plantarum dan S. cerevisiae) 

30,82%a 13,36%b 

Fermentasi campuran padat dan cair 
(mixed fermentation solid-liquid)(R. 
oligosporus, L. plantarum dan S. 
cerevisiae) 

33,69%b 42,65%c 

Keterangan (notes): Huruf yang berbeda pada kolom tabel menunjukkan nilai yang berbeda nyata dengan taraf nyata 95 %, (α= 5 %), setelah 

di lakukan uji statistik dengan uji BNT pada SPSS 17.0 (Different letters in row column indicate values which signifycantly different (α = 
5%), after statistical tests with LSD in SPSS 17.0)  
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pada sorgum lebih tinggi jika dibandingkan dengan 

fermentasi cair dengan L. plantarum dan 

S.cerevisiae.  

Penelitian ini mengindikasikan bahwa fungi 

R. oligosporus mampu menghasilkan enzim fitase 

dengan aktivitas yang lebih tinggi daripada L. planta-

rum dan S. cerevisiae. Hasil penelitian ini  berbeda 

dengan laporan Rodriguez et al. (2008), Garcia-

Mantrana et al. (2016) dan Noubariene et al. (2015) 

yang menyebutkan bahwa L. plantarum dan S. cere-

visiae mampu menghidrolisis asam fitat dalam 

jumlah besar karena aktivitas enzim fitase yang 

relatif tinggi. 

Penurunan kadar asam fitat pada tepung    

sorgum terjadi dikarenakan selama proses fermentasi 

(baik fermentasi cair maupun fermentasi padat)   

bakteri asam laktat, khamir dan fungi menghasilkan 

enzim fitase. Enzim fitase berperan penting dalam 

proses defosforilasi asam fitat menghasilkan produk 

inositol dan fosfat organik dengan kapasitas pengke-

lat rendah dan kelarutan yang lebih tinggi, sehingga 

dapat menghilangkan efek penghambatan pada 

penyerapan mineral usus (Anastasio et al., 2010).  

 

PEMBAHASAN 

Tanin pada sorgum menyebabkan rasa pahit 

dan menurunkan daya cerna protein dan efisiensi 

pakan pada manusia dan ternak (Awika dan Rooney, 

Gambar 3. Kadar  asam fitat tepung sorgum (Levels of phytic acid sorghum flour)  

Keterangan: Huruf yang berbeda pada diagram batang menunjukkan nilai yang berbeda nyata dengan taraf nyata 95 %, (α= 5 %), setelah 

dilakukan uji statistik dengan uji BNT pada SPSS 17.0 (Different letters in bar chart indicate values which significantly differ-
ent (α = 5%), after statistical tests with LSD in SPSS 17.0)  

Gambar 4. Tepung sorgum merah dan sorgum putih hasil fer mentasi(Red sorghum and white sorghum        
      fermented flour)  



 155 

Setiarto dan Widyastuti  – Penurunan Kadar Tanin dan Asam Fitat Pada Tepung Sorgum Melalui Fermentasi   

 

2004). Namun disisi lain, tanin telah diteliti mengan-

dung antioksidan tinggi, antiinflamasi dan UV-

protection serta bermanfaat bagi kesehatan manusia 

(Rooney dan Awika, 2005). Bahkan, studi terbaru 

menunjukkan bahwa tanin dapat mengurangi resiko 

obesitas karena dapat mengurangi daya cerna 

(Elkhalifa et al., 2005). 

Tanin memiliki peranan biologis yang kom-

pleks dengan sifat yang sangat beragam, mulai dari 

kemampuan pengendap protein hingga pengkelat 

logam serta berfungsi juga sebagai antioksidan biolo-

gis (Elefatio et al.,2005). Efek yang disebabkan oleh 

tanin tidak dapat diprediksi dan masih menjadi suatu 

kontroversi. Beragamnya sifat yang dimiliki senyawa 

tanin dan turunannya sehingga menjadikannya se-

bagai materi yang diminati oleh peneliti. Tanin pada 

sorgum secara umum berikatan dengan karbohidrat 

dan membentuk jembatan oksigen sehingga dapat 

dihidrolisis dengan asam sulfat atau asam klorida. 

Salah satu contoh tanin adalah gallotanin yang meru-

pakan senyawa gabungan dari karbohidrat dengan 

asam galat. Selain membentuk gallotanin, dua asam 

galat akan membentuk tanin terhidrolisis yang dise-

but ellagitanins (Afify et al., 2012). 

Selain dari aktivitas mikroba, penurunan kan-

dungan tanin disebabkan karena tanin mudah larut 

dalam air. Semakin lama fermentasi, semakin lama 

biji sorgum mengalami kontak dengan air    

mengakibatkan kandungan tanin menurun. Larutnya 

komponen tanin dalam air terlihat pada warna air 

rendaman yang kecoklatan. Hal tersebut didukung 

oleh Elefatio et al. (2005) yang melaporkan bahwa 

pada lapisan kulit ari sorgum mengandung kompo-

nen tanin yang bersifat larut dalam air.  

Beberapa genus bakteri, khamir dan fungi 

dilaporkan mampu memproduksi enzim tanase dan 

fitase untuk menghidrolisis tanin maupun asam fitat 

serta telah diaplikasikan dalam industri pangan    

diantaranya adalah Bacillus pumilus, Bacillus      

polymyxa, Corynebacterium sp., Klebsiella pneumo-

nia, Streptococcus bovis, Selenomonas ruminantium, 

Candida sp., Saccharomyces cerevisiae, Mycotorula 

japonica, Aspergillus niger, Aspergillus oryzae,  

Aspergillus japonicas, Aspergillus gallonyces,     

Aspergillus awamori, Penicillium chrysogenum,  

Rhizopus oryzae, Trichoderma viride, Fusarium 

solani, Mucor sp (Belmaresa et al., 2004; Aguilar et 

al., 2007). Nilai aktivitas enzim tanase dan fitase 

yang dihasilkan oleh beberapa mikroba tersebut 

dapat dilihat pada Tabel 2. 

Sementara itu Vaquero et al. (2004) dan   Ro-

driguez et al. (2008) melaporkan bahwa bakteri asam 

laktat L. plantarum CECT 748 yang diisolasi dari 

anggur maupun wine juga mampu menghasilkan 

enzim tanase dengan aktivitas tinggi sehingga dapat 

digunakan dalam proses biodegradasi senyawa tanin 

sehingga kualitas sensorik produk pangan dapat  

ditingkatkan.  

Selain dengan fermentasi mikroba, 

penghilangan tanin pada biji sorgum dapat dilakukan 

dengan perendaman dalam air suling pada suhu 300C 

selama 24 jam. Kadar tanin yang hilang dengan cara 

Gambar 5.(a) Fer mentasi padat biji sorgum dengan fungi R . oligosporus, (b) Fermentasi cair biji sorgum 
dengan L. plantarum dan S. cerevisiae (a) Solid state fermentation sorghum grain with fungi R . oli-
gosporus, (b) Liquid fermentation sorghum grain with L. plantarum and S. cerevisiae)  
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ini yaitu sekitar 31%. Perendaman biji sorgum dalam 

larutan NaOH dan KOH 0.05 M pada suhu 300C 

selama 24 jam dapat menghilangkan kandungan 

tanin lebih besar yaitu 75-85%. Perendaman dalam 

larutan Na2CO3 pada kondisi yang sama dapat 

menghilangkan tanin sebanyak 77% (Narsih et al., 

2008). Kehilangan tanin pada perlakuan tersebut 

diduga akibat terkelupasnya kulit biji dan hilangnya 

lapisan testa selama perlakuan (Narsih et al., 2008). 

Kandungan asam fitat yang tinggi pada     

sorgum secara signifikan dapat mengurangi      

penyerapan mikronutrien esensial seperti Ca, Fe, Zn, 

dan Mg (Hurrell dan Reddy, 2003). Namun asam 

fitat juga berfungsi sebagai antioksidan, penghambat 

selektif antiinflamasi yang menyimpan energi, dan 

pengatur vesikular melalui pengikatan berbagai   

protein. Asam fitat merupakan bentuk penyimpanan 

fosfor yang terbesar pada tanaman serealia termasuk 

sorgum. Senyawa tersebut dapat mengikat mineral 

dalam bentuk ion sehingga ketersediaan mineral 

menjadi terganggu dan berpengaruh negatif terhadap 

defisiensi mineral, terutama zat besi. Pada biji     

sorgum, asam fitat terdapat dalam sel aleuron dengan 

kisaran 0,3-1,0% (Hurell dan Reddy, 2003).  

Noer (1992) melaporkan bahwa konsentrasi 

asam fitat akan menurun pada biji yang berkecam-

bah. Narsih et al. (2008) menginformasikan bahwa 

perlakuan perendaman selama 72 jam dan perkecam-

bahan selama 36 jam menghasilkan sorgum dengan 

kadar tanin dan fitat terendah, sehingga dapat      

diaplikasikan untuk berbagai produk pangan.       

Sayangnya, perkecambahan biji sorgum berpengaruh 

negatif terhadap rasa dan aroma pangan yang       

diperoleh dari pengolahan primer tepung secara   

sederhana. Oleh karena itu diperlukan proses       

fermentasi mikroba untuk menurunkan kadar asam 

fitat pada sorgum tanpa memberikan cita rasa negatif 

terhadap kualitas sensoriknya. 

Garcia-Mantrana et al. (2016) melaporkan 

bahwa  bakteri Lactobacillus casei, Bifidobacterium      

pseudocatenulatum dan Bifidobacterium longum spp. 

yang digunakan dalam fermentasi biji gandum mam-

pu memproduksi enzim fitase  yang dapat 

mendegradasi sebanyak 2 mM asam fitat. Sementara 

itu Noubariene et al. (2015) melaporkan bahwa   

Lactobacillus panis mampu menghasilkan enzim 

fitase dengan aktivitas total tertinggi yaitu 140 U/ 

mL selama digunakan dalam fermentasi tepung   

gandum dalam pembuatan adonan roti. 

Penurunan kadar asam fitat dapat meningkat-

kan penyerapan dan bioavailabilitas mineral di dalam 

tubuh. Sementara itu Kovak dan Raspor (1997) 

melaporkan bahwa fungi R. oligosporus juga mampu 

menghasilkan enzim fitase dalam mendegradasi 

komponen asam fitat dalam biji kedelai yang       

selanjutnya dimanfaatkan untuk pertumbuhannya. 

 

KESIMPULAN 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa proses 

fermentasi mampu menurunkan kadar tanin tepung 

sorgum sebesar 29,13-33,69% dan asam fitat sebesar 

13,36% - 44,65%. Penurunan kadar tanin dan asam 

fitat tertinggi dihasilkan pada perlakuan fermentasi 

campuran (padat dan cair) yang melibatkan R. oli-

gosporus, L. plantarum dan S. cerevisiae yaitu ber-

turut-turut sebesar 33,69% dan 44,65%. Penurunan 

Jenis Mikroba(Microbes) Aktivitas enzim ta-
nase(Tannase activity) 

Aktivitas enzim fitase
(Phytase activity) 

Referensi(Refference) 

Aspergillus niger 67,5 U/ gram protein 277,778 U/gram protein Anwar et al. 2007 

Aspergillus ficuum 26,3 U/ gram protein 709,091 U/gram protein Anwar dan Burhanudin, 
2012 

Lactobacillus plantarum 
CECT 748 

11,4 U/gram protein - Rodriguez et al. 2008; 
Belmares et al. 2004 

Lactobacillusfermentum - 362,49 U/mg protein Nuobarieneet al. 2015 
Lactobacilluscasei - 12,06 U/gram protein García-Mantranaet al. 2016 

Pediococcus pentosaceus - 41,1 U/mg protein Nuobarieneet al. 2015 

Lactobacillus panis - 151,18 U/mg protein Nuobarieneet al. 2015 

Lactobacillus reuteri - 231,33 U/mg protein Nuobarieneet al. 2015 

Tabel 2. Aktivitas enzim tanase dan fitase dar i beberapa mikroba (Tannase and phytase enzyme activity 
from several microbes)  
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kadar tanin dan asam fitat pada tepung sorgum    

fermentasi terjadi akibat aktivitas enzim tanase dan 

fitase yang diproduksi ketiga mikroba tersebut. R. 

oligosporus berperan penting dalam menurunkan 

kadar asam fitat, sedangkan L. plantarum dan S. 

cerevisiae lebih berperan dalam menurunkan kadar 

tanin pada tepung sorgum. Untuk penelitian lanjutan 

perlu dilakukan pengukuran aktivitas enzim tanase 

dan fitase dari ketiga mikroba tersebut. Selanjutnya 

perlu diaplikasikan fermentasi campuran (padat dan 

cair) sebanyak dua kali terhadap biji sorgum        

sehingga kadar tanin dan asam fitat pada tepung  

sorgum dapat turun lebih signifikan. 
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garis vertikal, hanya menggunakan garis horisontal yang memisahkan judul dan batas bawah. Paragraf pada isi tabel dibuat satu spasi. 

8. Gambar 
 Gambar bisa berupa foto, grafik, diagram dan peta. Judul ditulis secara singkat dan jelas, spasi tunggal.  Keterangan yang menyertai gambar 

harus dapat berdiri sendiri, ditulis dalam bahasa Indonesia dan Inggris. Gambar dikirim dalam bentuk .jpeg dengan resolusi minimal 300 dpi.  
9. Daftar Pustaka 

 Sitasi dalam naskah adalah nama penulis dan tahun. Bila penulis lebih dari satu menggunakan kata ‘dan’ atau et al. Contoh: (Kramer, 1983), 
(Hamzah dan Yusuf, 1995), (Premachandra et al., 1992). Bila naskah ditulis dalam bahasa Inggris yang menggunakan sitasi 2 orang penulis 



maka digunakan kata ‘and’. Contoh: (Hamzah and Yusuf, 1995). 
a. Jurnal 
 Nama jurnal ditulis lengkap. 
 Premachandra GS, H Saneko, K Fujita and S Ogata. 1992. Leaf Water Relations, Osmotic Adjustment, Cell Membrane Stability, Epi-

cutilar Wax Load and Growth as Affected by Increasing Water Deficits in Sorghum. Journal of Experimental Botany 43, 1559-1576. 
b.  Buku 

 Kramer PJ. 1983. Plant Water Relationship, 76. Edisi ke-(bila ada). Academic, New York.  
c. Prosiding atau hasil Simposium/Seminar/Lokakarya. 
 Hamzah MS dan SA Yusuf. 1995. Pengamatan Beberapa Aspek Biologi Sotong Buluh (Sepioteuthis lessoniana) di Sekitar Perairan Pantai 

Wokam Bagian Barat, Kepulauan Aru, Maluku Tenggara.  Prosiding Seminar Nasional Biologi XI, Ujung Pandang 20-21 Juli 1993. M 
Hasan, A Mattimu, JG Nelwan dan M Litaay (Penyunting), 769-777. Perhimpunan Biologi Indonesia. 

d. Makalah sebagai bagian dari buku 

 Leegood RC and DA Walker. 1993. Chloroplast and Protoplast. In: Photosynthesis and Production in a Changing Environment. DO Hall, 
JMO Scurlock, HR Bohlar Nordenkampf, RC Leegood and SP Long (Eds), 268-282. Champman and Hall.  London. 

e.  Thesis dan skripsi. 
 Keim AP. 2011. Monograph of the genus Orania Zipp. (Arecaceae; Oraniinae). University of Reading, Reading. [PhD. Thesis]. 
f.  Artikel online. 
 Artikel yang diunduh secara online mengikuti format yang berlaku misalnya untuk jurnal, buku atau thesis, serta dituliskan alamat situs 

sumber dan waktu mengunduh. Tidak diperkenankan untuk mensitasi artikel yang tidak melalui proses peer review atau artikel dari laman 
web yang tidak bisa dipertangung jawabkan kebenarannya seperti wikipedia. 

 Forest Watch Indonesia[FWI]. 2009. Potret keadaan hutan Indonesia periode 2000-2009. http://www.fwi.or.id. (Diunduh 7 Desember 
2012). 
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Penelitian yang melibatkan hewan 

Untuk setiap penelitian yang melibatkan hewan sebagai obyek penelitian, maka setiap naskah yang diajukan wajib disertai dengan ’ethical clearance 
approval‘ terkait animal welfare yang dikeluarkan oleh badan atau pihak berwenang. 
 

Lembar ilustrasi sampul 
Gambar ilustrasi yang terdapat di sampul jurnal Berita Biologi berasal dari salah satu naskah.  Oleh karena itu setiap naskah yang ada ilustrasi harap 
mengirimkan ilustrasi dengan kualitas gambar yang baik disertai keterangan singkat ilustrasi dan nama pembuat ilustrasi. 
 

Proofs 

Naskah proofs akan dikirim ke author dan diwajibkan membaca dan memeriksa kembali isi naskah dengan teliti.  Naskah proofs harus dikirim 
kembali ke redaksi dalam waktu tiga hari kerja. 
 

Naskah cetak 
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corresponding author. 
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