
KARYA TULIS ILMIAH 

 

 

 

GAMBARAN KADAR AIR DAN RENDEMEN TEPUNG SORGUM 

(Sorgum bicolor L. Moench) YANG DIBUAT DENGAN VARIASI  

WAKTU DAN SUHU PENGERINGAN 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

DISUSUN OLEH : 

 

SERLI ANGGRAINI 

P01730123081 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA  

POLITEKNIK KESEHATAN BENGKULU 

PROGRAM STUDI DIPLOMA III 

JURUSAN GIZI 

2026 





 

iii 
 

 



 

iv 
 

 



 

v 
 

BIODATA PENULIS 

 

Nama    : Serli Anggraini  

Tempat Tanggal Lahir  : Bengkulu, 15 November 2003 

Jenis Kelamin   : Perempuan 

Agama    : Islam 

Anak Ke   : 2 

Jumlah Saudara  : 3 

Alamat    : Jalan Museum Rt.009/Rw.003 Tanah Patah  

      Kota Bengkulu 

Nama Orang Tua 

1. Ayah   : Usmandi 

Email : serlianggraini7788@gmail.com 

Riwayat Pendidikan 

1. Tk   : TK Witri II Kota Bengkulu 

2. SD   : SDN 15 Kota Bengkulu 

3. SMP   : SMPN 07 Kota Bengkulu 

4. SMA   : SMAN 01 Kota Bengkulu 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

vi 
 

MOTTO 

“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. 

Sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan.” 

(QS. Al-Insyirah: 5–6) 

 

“Tidak semua perjuangan harus dilihat oleh orang lain. 

Ada lelah yang hanya Allah tahu, ada air mata yang hanya Allah saksikan, 

dan ada doa yang diam-diam terus kupanjatkan. Aku mungkin tidak selalu kuat, 

tetapi aku percaya, selama aku tidak menyerah dan terus melangkah, Allah akan 

selalu menghadirkan kemudahan di balik setiap kesulitan.” 

(Penulis) 
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ABSTRAK 

Latar Belakang: Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan tanaman 

serealia yang tumbuh baik di lahan kering dan memiliki potensi besar sebagai 

pangan alternatif. Biji sorgum dapat diolah menjadi tepung pengganti terigu karena 

kandungan gizinya yang baik, bebas gluten, dan memiliki indeks glikemik rendah. 

Proses pengeringan merupakan tahap kritis dalam pembuatan tepung sorgum 

karena suhu dan waktu pengeringan berpengaruh langsung terhadap kadar air dan 

rendemen tepung yang dihasilkan. 

Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui gambaran kadar air dan 

rendemen tepung sorgum yang dibuat dengan variasi waktu dan suhu pengeringan. 

Metode: Penelitian ini menggunakan metode eksperimen murni dengan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktorial 2×2. Faktor yang digunakan adalah suhu 

pengeringan (60°C dan 70°C) dan waktu pengeringan (6 jam dan 8 jam), sehingga 

menghasilkan empat perlakuan: A1 (60°C/6 jam), A2 (70°C/6 jam), B1 (60°C/8 

jam), dan B2 (70°C/8 jam). Setiap perlakuan dilakukan satu kali tanpa pengulangan. 

Data dianalisis secara deskriptif menggunakan Microsoft Excel. 

Hasil: Rendemen tepung sorgum berkisar antara 89,5%–94,0% dengan rata-rata 

92%. Rendemen tertinggi diperoleh pada perlakuan A1 (94%) dan terendah pada 

B2 (89,5%). Kadar air berkisar antara 8,34%–10,69% dengan rata-rata 9,38%. 

Seluruh perlakuan menghasilkan kadar air di bawah batas maksimum SNI sebesar 

14,5%, sehingga memenuhi standar mutu tepung. Perlakuan A2 dan B1 dinilai 

paling optimal karena menghasilkan keseimbangan terbaik antara rendemen yang 

tinggi dan kadar air yang rendah. 

Kesimpulan: Variasi suhu dan waktu pengeringan berpengaruh terhadap kadar air 

dan rendemen tepung sorgum. Perlakuan A2 (70°C, 6 jam) dan B1 (60°C, 8 jam) 

merupakan kombinasi paling optimal untuk menghasilkan tepung sorgum 

berkualitas baik dengan daya simpan yang lebih panjang. 

Kata Kunci: Tepung Sorgum, Kadar Air, Rendemen, Suhu Pengeringan, Waktu 

Pengeringan 
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ABSTRACT 

Background: Sorghum (Sorghum bicolor L. Moench) is a cereal crop that grows 

well in dry areas and has great potential as an alternative food source. Sorghum 

seeds can be processed into flour as a substitute for wheat flour due to their good 

nutritional content, gluten-free nature, and low glycemic index. The drying process 

is a critical step in sorghum flour production as drying temperature and time directly 

affect the moisture content and yield of the resulting flour. 

 

Objective: This study aimed to describe the moisture content and yield of sorghum 

flour produced under variations of drying time and temperature. 

 

Methods: This study used a pure experimental method with a 2×2 factorial 

Completely Randomized Design (CRD). Factors used were drying temperature 

(60°C and 70°C) and drying time (6 hours and 8 hours), resulting in four treatments: 

A1 (60°C/6h), A2 (70°C/6h), B1 (60°C/8h), and B2 (70°C/8h). Each treatment was 

conducted once without replication. Data were analyzed descriptively using 

Microsoft Excel. 

 

Results: Sorghum flour yield ranged from 89.5%–94.0% with a mean of 92%. The 

highest yield was obtained in treatment A1 (94%) and the lowest in B2 (89.5%). 

Moisture content ranged from 8.34%–10.69% with a mean of 9.38%. All treatments 

produced moisture content below the SNI maximum of 14.5%, meeting flour 

quality standards. Treatments A2 and B1 were considered most optimal as they 

provided the best balance between high yield and low moisture content. 

 

Conclusion: Variations in drying temperature and time affected the moisture 

content and yield of sorghum flour. Treatment A2 (70°C, 6 hours) and B1 (60°C, 8 

hours) were the most optimal combinations for producing good quality sorghum 

flour with longer shelf life. 

Keywords: Sorghum Flour, Moisture Content, Yield, Drying Temperature, Drying 

Time 
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