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ABSTRACT 

 

Background: Sorghum (Sorghum bicolor) is local food containing antioxidant compounds like flavonoid and phenol 

total. Sorghum consumption was cooked as snack such as snack bar. Antioxidant compounds of sorghum could be 

useful for diabetes mellitus (DM) type 2 patients. DM type 2 was characterized by hyperglycemic increasing oxidative 

stress. Oxidative stress developed macro and microvascular complication.  

Objective: To analyze flavonoid, phenol total, and antioxidant activity of snack bar from three varieties of sorghum. 

Method: This study was randomized single factor experimental design used sorghum variation (red, white, and 

brown). Flavonoid content was analyzed using allumunium chloride colorimetric, phenol total content  was analyzed 

using Folin-Ciocalteu, and antioxidant activity was analyzed using DPPH. 

Result: Flavonoid content, phenol total, and antioxidant activity of red sorghum snack bar was 0.015 mg QE/g, 2.508 

mg GAE/g, and 53.431%; white sorghum snack bar was 0.016 mg QE/g, 1.343 mg GAE/g, and 38.987%; and brown 

sorghum snack bar was 0.018 mg QE/g, 4.679 mg GAE/g, and 64.431%. There were differences in phenol total and 

antioxidant activity between three varieties of sorghum snack bar, however no differences in flavonoid content. There 

were differences in flavonoid content, phenol total, and antioxidant activity between sorghum grain and sorghum 

snack bar.  

Conclusion: Brown sorghum snack bar has the highest flavonoid content, phenol total, and antioxidant activity than 

red and white sorghum snack bar. There are differences in flavonoid content, phenol total, and antioxidant activity 

between sorghum grain and sorghum snack bar. White sorghum snack bar is most preffered by panelis. 
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ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Sorgum merupakan pangan lokal yang mengandung komponen antioksidan seperti favonoid dan 

total fenol. Konsumsi sorgum dapat diolah menjadi produk makanan selingan berupa snack bar. Kandungan 

antioksidan pada sorgum bermanfaat sebagai pangan sumber antioksidan bagi penderita diabetes mellitus (DM) tipe 

2. Diabetes mellitus (DM) tipe 2 ditandai dengan hiperglikemia yang meningkatkan stres oksidatif. Stress oksidatif 

dapat berkembang menjadi komplikasi makro maupun mikrovaskuler.  

Tujuan: Menganalisis kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan pada snack bar dari tiga jenis sorgum. 

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian rancangan acak lengkap satu faktor menggunakan variasi jenis sorgum 

(merah, putih, dan coklat). Analisis kadar flavonoid menggunakan allumunium chloride colorimetric, total fenol 

menggunakan Folin-Ciocalteu, dan aktivitas antioksidan dengan DPPH.  

Hasil: Kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan snack bar sorgum merah 0.015mg QE/g, 2.508 mg 

GAE/g, dan 53.431 %; snack bar sorgum putih 0.016 mg QE/g, 1.343 mg GAE/g, dan 38.987 %; dan snack bar 

sorgum coklat 0.018 mg QE/g, 4.679 mg GAE/g, dan 64.431%. Ada perbedaan kadar total fenol dan aktivitas 

antioksidan, namun tidak ada perbedaan kadar flavonoid pada snack bar sorgum. Ada perbedaan kandungan 

flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan antara biji sorgum dan snack bar sorgum.  

Simpulan: Snack bar sorgum coklat mengandung flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan tertinggi dibanding 

snack bar sorgum merah dan putih. Ada perbedaan kandungan flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan antara 

biji sorgum dan snack bar sorgum. Snack bar sorgum putih paling disukai oleh panelis. 

Kata kunci: snack bar, sorgum, flavonoid, fenol, antioksidan 

 

PENDAHULUAN 

Diabetes mellitus merupakan masalah 

kesehatan dengan jumlah penderita sebanyak 387 

juta jiwa pada 2014 dan diprediksi akan meningkat 

menjadi 592 juta jiwa pada 2035. Penderita diabetes 

sebanyak 77% berasal dari negara dengan 

pendapatan rendah sampai menengah.1 Prevalensi 

Diabetes Mellitus (DM)  di Indonesia pada 2007 

sebesar 1,1% dan meningkat menjadi 2,1% pada 

2013. Begitu juga dengan prevalensi DM di Jawa 

Tengah sebesar 1,3% pada 2007 menjadi 1,9% pada 

2013.2 Hal tersebut menunjukkan bahwa kejadian 

diabetes mellitus akan terus mengalami 

peningkatan. 

DM tipe 2 ditandai dengan hiperglikemia 

atau peningkatan glukosa darah yang disebabkan 
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kelainan sekresi insulin, kerja insulin, maupun 

keduanya.3 Hiperglikemia akan meningkatkan 

kejadian stres oksidatif pada penderita DM tipe 2.4 

Stres oksidatif ditandai dengan peningkatan 

produksi radikal bebas dan penurunan aktivitas 

antioksidan dalam tubuh seperti superoxide 

dismutase (SOD), catalase (CAT), dan glutathione 

peroxidase.5 Stres oksidatif ini akan memicu 

komplikasi mikrovaskuler seperti retinopati, 

neuropati, dan nefropati, serta komplikasi 

makrovaskuler seperti cardiovascular disease.3 

Antioksidan dapat menghambat stres 

oksidatif pada penderita DM tipe 2. Antioksidan 

merupakan senyawa pemberi elektron yang 

menghambat reaksi oksidasi dengan cara mengikat 

radikal bebas dan molekul yang sangat reaktif 

sehingga mencegah kerusakan sel. Upaya 

pencegahan terhadap peningkatan stres oksidatif 

dan penurunan aktivitas antioksidan dalam tubuh 

yaitu mengasup makanan sumber antioksidan.6 

Salah satu pangan lokal sumber antioksidan 

adalah sorgum. Sorgum (Sorghum bicolor) 

merupakan tanaman serealia yang mempunyai 

potensi besar untuk dibudidayakan di Indonesia 

dengan sifat tahan kekeringan, dapat ditanam pada 

lahan marginal, dan tahan hama.7 Sorgum memiliki 

aktivitas antioksidan sebesar 40,46%.8 Sorgum 

menjadi pangan sumber antioksidan karena 

keberadaan komponen fenolik seperti asam fenolik, 

tanin terkondensasi, dan flavonoid.9 Total fenol 

pada biji sorgum berbagai warna yakni sorgum 

putih 4 mg GAE/g, sorgum kuning 6.03 mg GAE/g, 

sorgum merah 6.97 mg GAE/g, dan sorgum coklat 

10.01 mg GAE/g. Kandungan flavonoid sorgum 

yakni 3,06 mg katekin ekuivalen/g.10,11 Flavonoid 

yang ditemukan pada sorgum dalam jumlah besar 

yaitu 3-deoksiantosianidin, flavon, dan flavanon.12 

Komponen fenolik pada sorgum tersebut 

bermanfaat sebagai terapi diabetes mellitus. 

Pemberian ekstrak fenol sorgum Hwanggeumchal 

pada tikus diabetes yang diinduksi streptozotocin 

menurunkan serum glukosa secara signifikan.13  

Berdasarkan kandungan antioksidan dan 

efek antihiperglikemik pada sorgum maka dapat 

digunakan sebagai bahan utama pembuatan snack 

bar sorgum sebagai makanan selingan penderita 

diabetes mellitus tipe 2. Makanan selingan berupa 

snack bar sorgum ini diharapkan dapat mencegah 

pembentukan radikal bebas dan penurunan aktivitas 

antioksidan tubuh, serta mengontrol gula darah pada 

penderita DM tipe 2. Pemilihan produk snackbar 

karena praktis dan memiliki umur simpan yang 

cukup baik.14 Oleh karena itu, dalam penelitian ini 

dilakukan pengujian terhadap kandungan flavonoid, 

total fenol, dan aktivitas antioksidan snack bar 

sorgum berbagai jenis sebagai makanan selingan 

untuk penderita DM tipe 2. 

 

METODE 

 Berdasarkan bidang keilmuan, penelitian 

yang dilakukan termasuk dalam bidang food 

production. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Ilmu Gizi dan Teknologi Pangan 

Universitas Muhammadiyah Semarang untuk 

menguji aktivitas antioksidan dan kadar total fenol 

serta di Laboratorium Pusat Antar Universitas 

Pangan dan Gizi Universitas Gadjah Mada untuk 

menguji kadar flavonoid. Penelitian ini 

dilaksanakan pada bulan Juli 2015. 

 Penelitian menggunakan rancangan acak 

lengkap satu faktor yaitu faktor variasi warna 

sorgum meliputi sorgum merah (S1), sorgum putih 

(S2), dan sorgum coklat (S3). Formulasi 

menyesuaikan kalori makanan selingan dari 10% 

Angka Kecukupan Gizi (AKG) serta kebutuhan 

karbohdrat, lemak, dan protein penderita DM tipe II 

menggunakan program software Nutrisurvey 2007. 

Perhitungan tersebut menghasilkan komposisi zat 

gizi yang diharapkan terdapat pada snack bar 

sebesar 204.76 kkal energi, 39.03 gram karbohidrat, 

4.33 gram lemak, dan 5.03 gram protein dengan 

takaran saji snack bar sebesar 33 gram. 

 Penelitian dengan rancangan acak lengkap 

satu faktor yaitu tiga variasi jenis sorgum, meliputi 

sorgum merah, sorgum putih, dan sorgum coklat. 

Bahan baku terdiri dari sorgum merah dan sorgum 

putih yang diperoleh dari pasar Pracimantoro, 

Wonogiri, serta sorgum coklat yang diperoleh dari 

pasar Kendal, gula palem yang diperoleh dari toko 

bahan kue Fortuna, susu skim, dan minyak kelapa. 

Alat yang digunakan dalam pembuatan snack bar 

antara lain: timbangan digital, baskom, cetakan kue, 

pisau, sendok, spatula, dan panci. Proses pembuatan 

snack bar dimulai dari pencucian dan perendaman 

sorgum mentah, kemudian dibuat brondong sorgum 

dengan metode ekstrusi (puffing gun), gula palem 

dilelehkan dengan cara dipanaskan bersama minyak 

kelapa dan air, mencampurkan brondong sorgum 

dengan gula palem yang sudah meleleh serta susu 

skim, lalu dicetak serta dipadatkan pada cetakan kue 

lalu dipotong.  

Data yang dikumpulkan pada penelitian ini 

meliputi kadar flavonoid menggunakan metode 

alumunium chloride colorimetric, total fenol 

menggunakan metode Folin-Ciocalteu, dan 

aktivitas antioksidan dengan metode DPPH.15 

Tingkat penerimaan produk menggunakan uji 

kesukaan dengan 4 skala, yakni 1=sangat tidak 

suka, 2=tidak suka, 3=suka, 4=sangat suka oleh 25 

panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Program 
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Studi Ilmu Gizi Fakultas Kedokteran Universitas 

Diponegoro yang dilakukan satu kali uji kesukaan.  

 

HASIL 

Kandungan Flavonoid, Total Fenol, dan 

Aktivitas Antioksidan 

Hasil uji kadar flavonoid, total fenol, dan 

aktivitas antioksidan berbagai jenis biji sorgum 

menunjukkan sorgum coklat memiliki kadar 

flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan 

tertinggi jika dibandingkan dengan biji sorgum 

merah dan sorgum putih yakni 0.026 mg QE/g, 

12.014 mg GAE/g, dan 95.377%. Kadar flavonoid 

terendah pada biji sorgum merah yakni 0.020 mg 

QE/g. Aktivitas antioksidan dan total fenol terendah 

pada biji sorgum putih yakni 81.643% dan 9.081 mg 

GAE/g. 

 Hasil uji kadar flavonoid, total fenol, dan 

aktivitas antioksidan berbagai jenis biji sorgum 

dapat dilihat pada tabel 1 berikut ini. 
 

Tabel 1.Hasil uji kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan biji sorgum 

Sorgum Flavonoid 

(mg QE/g) 

Total fenol 

(mg GAE/g) 

Aktivitas 

antioksidan (%) 

Merah 0.020 ± 0.001 10.067 ± 0.076b 89.392 ± 2.560 

Putih 0.023 ± 0.001 9.081 ± 0.440b 81.643 ± 1.829b 

Coklat 0.026 ± 0.002 12.014 ± 0.126a 95.378 ± 1.636a 

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript berbeda menunjukkan beda nyata 

 

Kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas 

antioksidan snack bar sorgum yang  tertinggi adalah 

snack bar sorgum coklat. Hasil uji kadar flavonoid, 

total fenol, dan aktivitas antioksidan snack bar 

sorgum dapat dilihat pada tabel 2 berikut ini. 

 

Tabel 2. Hasil uji kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan snack bar sorgum 

Snack bar Sorgum Flavonoid 

(mg QE/g) 

Total fenol 

(mg GAE/g) 

Aktivitas 

antioksidan(%) 

Merah 0.015 ± 0.003 2.508 ± 0.316b 53.431 ± 1.075b 

Putih 0.016 ± 0.003 1.343 ± 0.140c 38.987 ± 0.465c 

Coklat 0.018 ± 0.002 4.679 ± 0.268a 64.431 ± 0.230a 
Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript (a,b,c) berbeda menunjukkan beda nyata 

 

Data snack bar sorgum merah, putih, dan 

coklat berdistribusi normal setelah diuji normalitas 

sehingga analisis menggunakan One Way Anova. 

Tidak terdapat perbedaan kandungan flavonoid 

pada snack bar sorgum merah, putih, dan coklat 

(p=0.455). Ada perbedaan total fenol (p=0.000) dan 

aktivitas antioksidan (p=0.000) pada snack bar 

sorgum merah, putih, dan coklat. 
 

Tabel 3. ∆ mean kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas antioksidan biji sorgum dan snack bar sorgum 

 Flavonoid 

(mg QE/g) 

Total fenol 

(mg GAE/g) 

Aktivitas 

antioksidan(%) 

∆ sorgum dan snack bar  

sorgum merah 

-0.005 ± 0.003 -7.559 ± 0.316 -35.961 ± 1.075b 

∆ sorgum dan snack bar 

sorgum putih 

-0.007 ± 0.003 -7.738 ± 0.140 -42.656 ± 0.465a 

∆ sorgum dan snack bar  

sorgum coklat 

-0.008 ± 0.002 -7.335 ± 0.268 -30.947 ± 0.230c 

Keterangan: angka yang diikuti huruf superscript (a,b,c) berbeda menunjukkan beda nyata 

 

Terdapat penurunan kandungan flavonoid, 

total fenol, dan aktivitas antioksidan dari sorgum 

mentah menjadi produk snack bar. Hal ini dapat 

dilihat pada diagram 1, 2, dan 3 berikut. 
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Gambar 1. Kandungan Flavonoid Biji Sorgum dan Snack bar Sorgum berbagai jenis 

 

 Kandungan flavonoid sorgum yang telah 

diolah menjadi snack bar sorgum menunjukkan 

penurunan signifikan dari biji mentah sorgum 

menjadi produk snack bar sorgum (p=0.009). 
 

 
Gambar 2. Kandungan Total Fenol Biji Sorgum dan Snack bar sorgum berbagai jenis 

 

Total fenol sorgum yang telah diolah 

menjadi snack bar sorgum menunjukkan penurunan 

signifikan dari biji mentah sorgum menjadi produk 

snack bar sorgum (p = 0.025). 
 

 
Gambar 3. Aktivitas Antioksidan Sorgum dan Snack bar sorgum berbagai jenis 
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Tabel 4. Hasil Uji Kesukaan Snack Bar Sorgum 

Snack 

bar 

sorgum 

Warna Aroma Tekstur  Rasa  

Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket 

Merah 2,56±0,507 suka 2,96±0,539 suka 2,48±0,653 tidak 

suka 
2,84±0,624 suka 

Putih 3,16±0,624 suka 2,80±0,816 suka 2,68±0,627 suka 3,12±0,440 suka 

Coklat 2,12±0,726 tidak 

suka 
2,80±0,957 suka 2,48±0,714 tidak 

suka 
2,76±0,879 suka 

 

Berdasarkan keempat parameter uji 

kesukaan, snack bar sorgum putih paling disukai 

panelis. Snack bar sorgum merah kurang disukai 

dari segi tekstur dan sorgum coklat kurang disukai 

dari segi rasa dan tekstur.  

 

PEMBAHASAN 

Kadar Flavonoid 

Snack bar sorgum coklat mengandung 

flavonoid tertinggi. Berdasarkan analisis uji 

statistik, kadar flavonoid snack bar merah, putih, 

dan coklat tidak menunjukkan perbedaan (p=0.455). 

Tidak adanya perbedaan flavonoid karena masing-

masing jenis sorgum memiliki kandungan kelas 

flavonoid yang berbeda-beda. Tiga kelas besar 

flavonoid tersebut yaitu 3-deoksiantosianidin, 

flavon, dan flavanon. Ketiga kelas flavonoid 

tersebut menentukan besarnya total flavonoid pada 

sorgum. Penelitian oleh Taleon et al menunjukkan 

tidak adanya hubungan antara warna biji dengan 

kandungan flavonoid. Warna biji sorgum yang 

semakin rendah tingkat kecerahannya (L*) atau 

semakin gelap warnanya tidak berarti semakin 

tinggi kandungan flavonoidnya. 16,17  

Pengolahan sorgum menjadi produk snack 

bar ini menurunkan kandungan flavonoidnya. Hasil 

uji statistik menunjukkan perbedaan antara sorgum 

mentah dan produk snack bar sorgum (p=0.009). 

Tanin yang terkandung pada sorgum menimbulkan 

rasa pahit pada produk olahan sorgum. Cara yang 

dapat dilakukan untuk mengurangi rasa pahit pada 

produk olahan sorgum yaitu dengan merendam biji 

sorgum.18 Hal ini diterapkan pada pengolahan snack 

bar  ini dengan harapan produk ini dapat diterima 

dari segi rasanya. Akan tetapi, komponen fenolik 

lainnya seperti flavonoid juga mengalami 

penurunan. Komponen flavonoid sorgum seperti 

luteolin, apigenin, kampferol, hypersoid, quercetin, 

catechin, christin, dan naringenin menunjukkan 

penurunan setelah perendaman. Penurunan total 

fenol, flavonoid, dan tanin setelah perendaman 

disebabkan oleh larutnya komponen fenol ke dalam 

air rendaman.19  

Selain proses perendaman, pengolahan 

sorgum menjadi produk brondong sorgum (bahan 

utama snack bar) menyebabkan penurunan 

komponen antioksidan. Biji sorgum yang diolah 

menjadi brondong sorgum dengan alat conventional 

popper menunjukkan kandungan antioksidan yang 

tetap atau tidak mengalami penurunan.20 Namun 

pada penelitian snack bar sorgum ini, proses 

pengolahan biji sorgum menjadi brondong 

menggunakan metode ekstrusi (puffing gun). 

Metode ekstruksi ini menimbulkan penurunan 

komponen fenolik. Pemasakan dengan metode 

ekstrusi menurunkan total fenol yang dipengaruhi 

oleh kelembapan selama proses ekstrusi. 

Kelembapan yang tinggi dapat meningkatkan 

polimerisasi fenolik yang menyebabkan turunnya 

komponen fenolik produk ekstrusi dibanding biji 

mentahnya.21 

Rata-rata asupan flavonoid sebesar 14.5 mg 

pada laki-laki dan 20.4 mg pada perempuan per hari. 

Produk snack bar sorgum coklat yang memiliki 

kandungan flavonoid tertinggi dibanding snack bar 

sorgum merah dan putih memenuhi 0.04% 

flavonoid untuk laki-laki per sajian snack bar (33 

gram).  Berdasarkan rata-rata asupan flavonoid pada 

perempuan, Snack bar sorgum coklat memenuhi 

0.03% flavonoid per sajian snack bar.22  

Flavonoid berperan sebagai antioksidan 

sekunder pada penderita DM tipe 2.  

Penderita DM tipe 2 mengalami hiperglikemia yang 

memicu stress oksidatif. Stres oksidatif ini 

menyebabkan peningkatan radikal bebas dan 

penekanan antioksidan enzimatik. Akibatnya tubuh 

perlu mengasup antioksidan nonenzimatik yang 

diperoleh dari sumber pangan. Antioksidan yang 

diasup dari luar ini fungsinya sebagai antioksidan 

sekunder. Antioksidan sekunder bekerja dengan 

cara memotong reaksi oksidasi beranta radikal 

bebas dan menangkap radikal bebas.5,6 

Pengaruh pemberian flavonoid dalam 

mencegah stress oksidatif pada tikus diabetes yang 

diinduksi streptozotocin menunjukkan pemberian 

quercetin (salah satu flavonoid) pada dosis 15 
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mg/kg menyebabkan penurunan yang signifikan 

terhadap peningkatan malondialdehid (MDA) dan 

nitrit oxide (NO) serta ada peningkatan aktivitas 

antioksidan enzimatik. Pemberian quercetin 

memberikan efek protektif terhadap DM melalui 

penurunan peroksidasi lipid dan produksi NO, serta 

peningkatan aktivitas antioksidan enzimatik.23 

Kadar Total Fenol 

Snack bar sorgum coklat memiliki kadar 

total fenol tertinggi yakni 4.679 mg GAE/g, 

sedangkan kadar total fenol terendah terdapat pada 

snack bar dari sorgum putih yaitu 1.343 mg GAE/g. 

Terdapat perbedaan kadar total fenol snack bar pada 

ketiga jenis sorgum. Total fenol merupakan 

komponen fitokimia biji sorgum yang terdapat pada 

bagian perikarp dan testa. Warna perikarp dan 

pigmen testa dalam biji sorgum ini yang 

menentukan ada tidaknya komponen fenol.10 

Sorgum dan snack bar sorgum coklat dalam hasil 

penelitian ini memiliki kandungan total fenol 

tertinggi, hal ini dapat disebabkan oleh adanya 

pigmen testa dalam biji sorgumnya. Pigmen testa 

merupakan penanda ada tidaknya tanin 

terkondensasi (proantosianidin) dalam biji sorgum. 

Penelitian yang dilakukan oleh L. Dykes et al, 

terdapat hubungan yang kuat antara total fenol dan 

tanin terkondensasi. Tingginya total fenol dalam 

sorgum karena kontribusi dari tanin terkondensasi.24   

Pengolahan sorgum menjadi snack bar 

menunjukkan penurunan pada kadar total fenolnya 

(p=0.025). Pengolahan sorgum menjadi produk 

brondong tidak menurunkan total fenolnya.20 

Namun, pada penelitian ini melalui proses 

perendaman biji sorgum  untuk menghilangkan rasa 

pahit pada produk olahan sorgum.18  

Perendaman tidak hanya menurunkan 

kandungan tanin dalam biji sorgum namun juga 

menyebabkan penurunan kandungan fenolik 

lainnya yakni asam fenolik yang terdiri dari ferulic 

acid, protocateuchic acid, p-coumaric acid, p-

hydroxybezoic acid, vanillic acid, galic acid, caffeic 

acid, syringic acid, dan cinnamic acid dan 

flavonoid. Komponen fenolik sorgum dapat larut 

dalam air rendaman sehingga menurunkan 

kandungan total fenolnya.19 Penelitian yang 

dilakukan oleh Wu L et al menunjukkan adanya 

penurunan kadar total fenol pada biji sorgum yang 

dipanggang sebesar 4.33 mg GAE/g dari 8.92 mg 

GAE/g total fenol pada biji mentahnya, hal ini 

dikarenakan biji sorgum tersebut melalui proses 

perendaman terlebih dahulu.8 Selain itu, metode 

ekstrusi untuk membuat brondong sorgum pada 

penelitian ini ternyata menyebabkan penurunan 

total fenol dalam produk olahan sorgum.21 

Rata-rata asupan fenolik sebesar 6 mg/hari 

untuk laki-laki dan 15.1 mg/hari untuk perempuan. 

Snack bar sorgum coklat memenuhi sebesar 25.73% 

fenolik untuk laki-laki per sajian snack bar (33 

gram). Kebutuhan fenolik pada perempuan 

terpenuhi 10.23% fenolik per sajian snack bar 

sorgum coklat.22  

Peran fenol sebagai terapi DM tipe 2 yaitu 

sebagai antioksidan sekunder. Selain itu, komponen 

fenolik dalam sorgum berfungsi menurunkan kadar 

gula darah. Pemberian ekstrak fenolik sorgum dosis 

0.25g/kg pada tikus diabetes yang diinduksi 

streptozotocin menunjukkan aktivitas hipoglikemik 

dan secara signifikan menurunkan serum glukosa.13 

Selain itu, pada penelitian lain menunjukkan 

penurunan gula darah pada tikus diabetes setelah 

pemberian ekstrak sorgum 0.4 dan 0.6 g/kg berat 

badan. Ekstrak sorgum menurunkan kadar glukosa 

darah dengan cara menghambat glukoneogenesis. 

Glukoneogenesis dihambat dengan cara penekanan 

enzim phospohoenolpyruvate carboxykinase 

(PEPCK) melalui peningkatan adenosine 

monophospate activated protein kinase (AMPK) di 

hati.25   

Aktivitas Antioksidan  

Aktivitas antioksidan pada ketiga jenis 

snack bar yaitu snack bar sorgum merah, putih, dan 

coklat menunjukkan perbedaan (p=0.000). 

Aktivitas antioksidan tertinggi terdapat pada snack 

bar sorgum coklat. Warna coklat pada sogum 

menunjukkan adanya kandungan proantosianidin 

(tanin terkondensasi) yang tinggi. Proantosianidin 

merupakan sumber antioksidan terbaik.10  

Pengolahan sorgum menjadi snack bar 

menunjukkan penurunan yang signifikan pada 

aktivitas antioksidan (p=0.005). Sorgum yang 

diolah menjadi brondong (bahan utama snack bar 

sorgum) menggunakan alat conventional popper 

menunjukkan penurunan aktivitas antioksidannya. 

Namun, pada penelitian ini metode untuk membuat  

brondong sorgum yaitu menggunakan metode 

ekstrusi. Metode ekstrusi menurunkan aktivitas 

antioksidan produk olahan sorgum dibanding biji 

mentahnya.  

Selain itu, sebelum pengolahan menjadi 

produk snack bar, sorgum melalui proses 

perendaman untuk mengurangi kandungan tanin 

dalam biji yang menyebabkan rasa pahit pada 

produk pangan. Perendaman biji sorgum dapat 

menyebabkan penurunan aktivitas antioksidan 

setelah produk diolah. Sorgum yang direndam 

terlebih dahulu sebelum diolah secara dipanggang 

menunjukkan aktivitas antioksidan yang lebih 

rendah yakni 25.66% dibandingkan sorgum 

mentahnya yakni 40.46%.8  
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Penderita DM tipe 2 mengalami stress 

oksidatif yang ditandai dengan peningkatan radikal 

bebas dan penurunan fungsi antioksidan primer 

(antioksidan endogen) seperti superoxide dismutase 

(SOD), catalase (CAT), dan glutathione 

peroxidase. Oleh karenanya, penderita diabetes 

mellitus tipe 2 perlu mengasup pangan sumber 

antioksidan (antioksidan eksogen) sebagai 

antioksidan sekunder yang membantu kerja 

antioksidan primer.5,6 Di dalam tubuh, fungsi 

antioksidan makanan dapat diamati melalui 

biomarker plasma antioxidant capacity (PAC).  

PAC meliputi aktivitas antioksidan dari makanan 

dan antioksidan endogen. PAC menunjukkan 

biomarker penyerapan antioksidan makanan dalam 

tubuh. Apabila antioksidan makanan terserap, PAC 

akan meningkat.26 

Tingkat Penerimaan Snack Bar Sorgum 

 Snack bar sorgum putih paling disukai 

panelis dari segi warna, rasa, tekstur, dan aroma. 

Namun, berdasarkan uji statistik tidak ada 

perbedaan berdasarkan parameter rasa, tekstur, dan 

aroma. Hal ini disebabkan oleh bahan utama snack 

bar yaitu sorgum yang umumnya sama hanya 

berbeda jenis dan warna saja. Parameter warna 

menunjukkan perbedaan pada snack bar sorgum 

merah dengan putih dan snack bar sorgum coklat 

dengan putih. 

 Warna snack bar sorgum merah, putih, dan 

coklat rata-rata sama karena snack bar yang dilapisi 

oleh karamel gula palem sebagai pengikat antar 

brondong sorgum agar terbentuk snack bar. Warna 

snack bar sorgum merah dan coklat memiliki warna 

yang lebih gelap dibandingkan snack bar sorgum 

putih. Hal ini dapat disebabkan oleh kandungan 3-

deoksiantosianidin yang tinggi pada sorgum merah 

dan proantosianidin pada sorgum coklat yang 

menimbulkan warna gelap pada perikarp biji.10 

Perpaduan warna brondong sorgum putih dengan 

karamel gula palem lebih menarik dan disukai jika 

dibandingkan dengan snack bar sorgum merah dan 

coklat. 

 Penilaian mengenai aroma snack bar, 

panelis menyatakan bahwa ketiga snack bar 

memiliki aroma yang sama. Aromanya harum yang 

berasal dari karamel gula palem. Gula karamel 

sering digunakan sebagai bahan pemberi cita rasa 

makanan yang memiliki aroma harum yang disukai 

panelis.27 

Penilaian mengenai tekstur, snack bar 

sorgum merah dan coklat kurang disukai panelis 

karena kurang renyah. Tekstur yang lebih disukai 

adalah snack bar sorgum putih. Kerenyahan snack 

bar sorgum dapat dipengaruhi oleh pengembangan 

sorgum saat dibrondong. Pengembangan sorgum 

saat dibrondong dipengaruhi oleh kadar amilopektin 

dan amilosa. Semakin tinggi kandungan 

amilopektin, brondong sorgum yang dihasilkan 

lebih mekar atau mengembang.27  

Rasa snack bar sorgum yang paling disukai 

panelis adalah snack bar sorgum putih. Hasil uji 

statistik menunjukkan rasa ketiga snack bar tidak 

ada perbedaan atau disukai panelis. Namun, rasa 

snack bar sorgum coklat kurang disukai panelis 

karena rasa pahit setelah dimakan. Rasa pahit pada 

snack bar sorgum coklat dapat dipengaruhi oleh 

adanya kandungan proantosianidin (tanin 

terkondensasi). Proantosianidin terdapat pada biji 

sorgum yang memiliki pigmen testa dan warna 

gelap pada perikarp biji sorgum dapat menjadi 

indikator keberadaan proantosianidin.10 Sorgum 

coklat memiliki warna perikarp lebih gelap 

dibanding sorgum merah dan putih mengandung 

tinggi proantosianidin yang berkontribusi pada rasa 

pahit snack bar sorgum coklat. 

 

SIMPULAN 

 Kadar flavonoid, total fenol, dan aktivitas 

antioksidan tertinggi terdapat pada snack bar 

sorgum coklat yakni 0.018 mg QE/g, 4.679 mg 

GAE/g, dan 64.431%. Pengolahan sorgum menjadi 

produk snack bar menyebabkan penurunan 

kandungan flavonoid, total fenol, dan aktivitas 

antioksidan.  

 

SARAN 

 Produk snack bar yang paling disukai dari 

segi rasa, warna, aroma, dan tekstur adalah snack 

bar sorgum putih. Namun, snack bar yang tinggi 

kandungan antioksidannya adalah snack bar 

sorgum coklat. Konsumsi snack bar sorgum coklat 

per harinya mampu memenuhi kebutuhan flavonoid 

sebesar 0.03% dan fenol sebesar 10.23% per sajian 

snack bar (33 gram).  
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