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ABSTRACT

Currently, sorghum has been considered an important local food crop and specifically developed by
the Ministry of Agriculture with the aims to support national food security. There are five centers for cultivating
and processing sorghum-based products in Central Java. Besides ease of cultivation and versatility of its
plant parts, sorghum has complete nutrition and potential as a functional food because it contains dietary
fiber, antioxidants, and low glycemic index. This research investigated the quality of sorghum-based
functional snack bars, including physical parameters (hardness) and sensory charactersitics (taste, aroma,
color, texture, and acceptability). A Completely Randomized Design (CRD) was used fo find the best
formulation with different low-sugar binders (egg white, dark chocolate, and arenga sugar). The most
satisfied formulation was further tested for nutritional content and functional food potential (dietary fiber,
antioxidant activity, and total phenols). Statistical analysis using one-way ANOVA with Duncan and Kruskal-
Wallis tests. The results showed that the sorghum snack bars incorporated with egg white was the best with
a water content of 1.89% wb, protein 15.09% wb, fat 2.90% wb, carbohydrate 69% wb and total calories per
100 g product of 362.6 kcal. In terms of functional activity, it had a total dietary fiber of 8.2% wb and
antioxidant activity by DPPH (2,2-diphynyl-1-picylhydrazyl) method of 57.69%. Overall, the nutrition content
of the sorghum snack bar is comparable to the commercial ones and shows functional properties. Moreover,
it also complies with quality requirement of granola snack bars according to the USDA.
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ABSTRAK

Saat ini, sorgum merupakan tanaman pangan lokal yang menjadi komoditas binaan Kementerian
Pertanian untuk menunjang ketahanan pangan nasional. Di Jawa Tengah, terdapat lima sentra budidaya
sekaligus pengolahan produk berbasis sorgum. Selain mudah dibudidayakan dan multifungsi untuk semua
bagian tanaman, sorgum juga memiliki gizi lengkap serta potensi sebagai pangan fungsional karena memiliki
kandungan serat pangan, antioksidan serta kadar indeks glikemik rendah. Penelitian ini bertujuan untuk
menguji potensi pangan fungsional snack bar berbasis kearifan pangan lokal dengan memanfaatkan sorgum
dan produk olahan yang berupa tepung, gula hingga puff sorgum. Penelitian menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) untuk mencari formulasi terbaik dengan perbedaan bahan pengikat rendah gula (putih
telur, dark cokelat dan gula aren) melalui parameter fisik hardness dan sensori berupa penilaian citarasa,
aroma, warna, tekstur, dan daya terima. Hasil dengan formulasi terbaik diuji kandungan gizi serta potensi
pangan fungsional berupa total serat pangan, aktivitas antioksidan dan total fenolik. Analisis statistik data
menggunakan One Way ANOVA dengan uji beda Duncan dan Kruskall Wallis. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa snack bar sorgum dengan penggunaan putih telur sebagai perlakuan terbaik secara fisik dan sensori
memiliki kadar air 1,89%bb, kadar protein 15,09%bb, kadar lemak 2,90%bb, kadar karbohidrat 69%bb serta
total kalori per 100 g produk sebesar 362,6 kkal. Uji potensi pangan fungsional menunjukkan bahwa produk
memiliki serat pangan total 8,2%bb dan aktivitas antioksidan metode DPPH (2,2-difenil-1-pikrilhidrazil)
sebesar 57,69%. Secara keseluruhan, produk snack bar sorgum memiliki komposisi gizi yang komparabel
dengan produk komersial, memenuhi persyaratan kualitas granola snack bar menurut USDA.

Kata kunci: fungsional, lokal, snack bar, sorgum
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PENDAHULUAN

Isu ketahanan pangan tengah menjadi pusat
perhatian dunia beberapa periode terakhir, termasuk
Indonesia. Undang-Undang Pangan No 18 Tahun
2012 menyebutkan ketahanan pangan adalah keter-
sediaan jumlah, mutu, gizi, dan keamanan pangan
yang terjangkau serta tidak menyalahi ketentuan
agama/keyakinan, dan adat istiadat. Kondisi tersebut
memungkinkan seseorang untuk dapat hidup pro-
duktif, prima secara kesehatan secara berkelanjutan.
Indeks ketahanan pangan suatu negara didasarkan
pada empat indikator yaitu ketersediaan pasokan
pangan (availability), keterjangkauan harga (afforda-
bility), pemanfaatan dan pemenuhan zat gizi (quality
and safety) serta keberlanjutan dan stabilitas (sus-
tainability) (Badan Ketahanan Pangan Kementerian
Pertanian, 2019; Muttagin et al., 2022). Indonesia
saat ini masih sangat bergantung pada beras dan
gandum sebagai sumber karbohidrat utama. Pada
tahun 2022, Indonesia mengimpor beras lebih dari
429 ribu ton dan gandum sebesar lebih dari 9000 kg
(BPS, 2024). Diversifikasi atau keragaman pangan
non beras merupakan upaya solusi pemerintah
dengan memperkenalkan pangan lokal sebagai
sumber pangan utama seperti ubi kayu, jagung, sagu,
dan talas (Badan Ketahanan Pangan Kementerian
Pertanian, 2020). Pemanfaatan bahan pangan lokal
tersebut antara lain menjadi beras analog jagung
(Anindita et al., 2020), tiwul ubi kayu (Defri et al.,
2022) dan mi singkong (Hardoko et al., 2021) serta

tepung-tepungan lokal untuk subtitusi maupun
pengganti tepung terigu (Hassan, 2014).
Sejak tahun 2020, pangan lokal sorgum

ditetapkan sebagai komoditas binaan Kementerian
Pertanian berdasarkan Surat Keputusan Kepmentan
104/KPTS/HK.140/M/2020. Provinsi Jawa Tengah
turut mengambil peran aktif dengan memiliki sentra
penanaman sorgum yang tersebar di lima daerah
kabupaten yaitu Demak, Wonogiri, Sukoharjo,
Cilacap, dan Karanganyar dengan total produksi
sorgum Jawa Tengah mencapai 710 ton
(Kementerian Pertanian, 2022). Beberapa kelebihan
sorgum diantaranya merupakan tanaman serealia
multifungsi  karena  berbagai bagian  dapat
dimanfaatkan mulai dari daun, batang dan terutama
biji. Sorgum juga memiliki kandungan gizi yang
lengkap yaitu kandungan protein 10,62 g, lemak 3,46
g, serat 6,70 g, karbohidrat 72,09 g, dan total energi
329 kkal per 100 g (Surayya et al., 2020). Tidak kalah
pentingnya, sorgum memiliki kadar 1G sebesar 46,8
yang tergolong pada IG rendah yaitu kurang dari 55
(Taylor dan Duodu, 2019). Produk turunan sorgum
yang telah ada di pasaran diantaranya beras sorgum,
tepung sorgum, gula sorgum hingga puff sorgum
yang belum banyak dimanfaatkan secara optimal.
Snack bar merupakan pangan olahan yang
memiliki kelebihan diantaranya kepraktisan, siap

untuk dimakan, enak serta diklaim memiliki kandu-
ngan gizi yang lengkap dan memiliki manfaat kese-
hatan bagi tubuh. Snack bar komersial umumnya
terbuat dari bahan-bahan seperti oat, nasi renyah,
kedelai, almond, quinoa, flax seed, dan taburan buah
kering (Seno dan Lewerissa, 2020). Dalam beberapa
penelitian, berbagai snack bar berbahan dasar
pangan lokal sumber karbohidrat juga telah dikem-
bangkan antara lain menggunakan tepung ubi ungu
(Listyaningrum, 2018), tepung beras merah (Arwin et
al., 2018) dan tepung jagung (Andriani et al., 2018).

Komposisi snack bar terdiri dari campuran
serealia, legum, serta buah yang dilekatkan dengan
bahan pengikat (binder) (Ladamya dan Yuwono,
2014). Beberapa bahan pengikat yang sering diguna-
kan antara lain tepung maizena, gula, madu, cokelat
dan maltodektrin (Taula’bi’ et al., 2021). Pemilihan
binder yang tepat akan memengaruhi karakteristik
fisikokimia, sensori dan tentunya nilai fungsional
produk snack bar yang dihasilkan. Putih telur
mayoritas tersusun atas protein yang memiliki sifat
elastis dalam membentuk matriks buih sekaligus
pengikat pada produk pangan (Li et al.,, 2022).
Cokelat merupakan partikel bubuk kakao dan gula
yang terdispersi dalam fase lemak kakao sehingga
membentuk gabungan kristal lemak-gula yang ber-
fungsi sebagai perekat (Sutrisno et al., 2018).
Kelarutan berbagai jenis gula cukup tinggi dalam air,
mengikat molekul air, mengental jika dipanaskan
sehingga memiliki kemampuan sebagai perekat. Hal
ini yang membuat gula sebagai bahan pengikat yang
paling sering digunakan dalam pembuatan snack bar
(Kasim et al., 2018).

Penelitian ini bertujuan memperoleh formulasi
snack bar berbahan dasar sorgum dan produk
turunannya (tepung, gula, dan puff) dengan perbe-
daan bahan pengikat rendah gula (putih telur, dark
cokelat dan gula aren) serta menganalisis karakteris-
tik fisikokimiawi dan sensori snack bar yang dihasil-
kan dan potensinya sebagai pangan fungsional
melalui pengukuran aktivitas antioksidan, fenolik total
dan serat pangan.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan baku utama dalam penelitian adalah
tepung sorgum (Sorghum bicolor L. Moenc) premium
produksi PT Sedana Panen Sejahtera, gula sorgum
merk Tambiyaku, puff sorgum merk Tambiyaku.
Bahan pendukung yang digunakan adalah mentega,
margarin, kacang tanah, dan kacang mete lokal
Wonogiri, gula aren, putih telur, dan dark cokelat.
Bahan pendukung dalam penelitian ini diperoleh dari
toko bahan kue Harmony Mart, Semarang, Jawa
Tengah.
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Pembuatan snack bar

Pembuatan snack bar berbasis sorgum
mengacu metode dari Mawarno dan Putri (2022)
meliputi pembuatan biskuit sebagai adonan dasar
(dough base), pencampuran bahan pengikat dengan
“granola” yang terdiri dari puff sorgum dan kacang-
kacangan, penuangan granola ke adonan dasar
dilanjutkan dengan pengepresan serta pemang-
gangan (Mawarno dan Putri, 2022). Adonan biskuit
terdiri dari tepung sorgum, gula sorgum, mentega,
margarin dan kuning telur sesuai dengan formulasi
dalam Tabel 1. Setelah adonan dicampur secara
manual hingga kalis, adonan dipipihkan dalam loyang
berukuran 20x20 cm dengan ketebalan 0,5 cm serta
dipanggang terlebih dahulu pada suhu 120 °C selama
3 menit. Penyiapan “granola” dilakukan dengan men-
campur puff sorgum, gula sorgum, kacang-kacangan
dan bahan pengikat sebanyak 20% dari total adonan.
Bahan cokelat dan gula aren sebelumnya dilelehkan
pada suhu 120 °C selama 5 menit hingga menjadi
cair. Campuran granola dan bahan pengikat ini
selanjutnya dituang ke adonan yang telah dipang-
gang, dilakukan pengepresan hingga padat dengan
ketebalan 2 cm dan dipanggang kembali pada suhu
150 °C selama 20 menit.

Pengujian karakteristik fisik (hardness) dan
sensori

Uji karakteristik fisik tekstur berupa hardness
dilakukan menggunakan texture analyser (Loyd type
No 01/TALS/LXE/EU, Inggris) dengan probe silinder
diameter 35 mm dan test speed 0,1 mm/s. Uji sensori
menggunakan metode peringkat dengan 30 panelis
tidak terlatih terhadap penilaian karakteristik citarasa,
aroma, warna, tekstur, dan penerimaan secara
keseluruhan (overall) dengan menggunakan skala
penilaian 1-5 (dengan angka 1 menunjukkan sangat
tidak suka, dan angka 5 sangat suka sekali)

Pengujian komposisi gizi

Komposisi gizi diukur melalui analisis proksimat
yang terdiri dari analisis kadar air (metode
gravimetri), kadar abu (metode tanur), kadar protein
(metode Kjedahl), kadar lemak (metode Soxhlet
dengan hidrolisis) dan kadar karbohidrat secara by
difference (AOAC, 2023). Perhitungan kadar air,
kadar abu, kadar protein, kadar lemak, dan kadar
karbohidrat berdasarkan berat basah.

Pengujian potensi pangan fungsional

Uji yang dilakukan meliputi aktivitas antioksidan,
fenolik total dan serat pangan. Pengujian serat
pangan berdasarkan hidrolisis enzim alfa dan
amiloglukosidase (McCleary, 2023), sedangkan

aktivitas antioksidan dengan menggunakan ekstraksi
metanol dan direaksikan dengan 1,1-difenil-2-
pikrilhidrazil (DPPH) serta pengukuran serapan pada
panjang gelombang 515 nm dengan spektrofoto-
meter UV-Vis (Bel Engineering, Italia) (Gulcin dan
Alwasel, 2023). Pengukuran kadar fenolik total
menggunakan reagen Folin-Ciocalteu dilanjutkan
pengukuran secara spektrofotometri pada panjang
gelombang 725 nm dan kadarnya dinyatakan sebagai
ekuivalen asam galat (GAE) (Polumahanthi dan
Nallamilli, 2014).

Desain penelitian dan analisis data

Rancangan acak lengkap satu faktorial menggu-
nakan 3 kali ulangan sampel dan 3 kali ulangan ana-
lisis dilakukan dalam penelitian ini. Analisis statistik
menggunakan One Way ANOVA SPSS 24.00
dengan Duncan’s multiple range test pada a= 5%.
Data sensori dianalisis menggunakan uji non
parametrik Kruskal-Wallis.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik fisikokimiawi snack bar

Uji karakteristik tekstur dilakukan melalui pengu-
kuran tingkat kekerasan snack bar, dengan hasil
seperti ditunjukkan pada Tabel 2. Snack bar dengan
putih telur menghasilkan nilai hardness tertinggi,
dilanjutkan dengan perlakuan gula aren dan dark
cokelat. Nilai hardness putih telur 1,11 kali lebih tinggi
daripada nilai hardness sorgum gula aren dan 1,03
kali lebih tinggi daripada nilai hardness sorgum dark
cokelat. Hasil penelitian ini serupa dengan penelitian
pada produk bakso sapi yang menunjukkan bahwa
penambahan putih telur akan meningkatkan nilai
hardness pada produk (Hendrawan, 2018). Pem-
buatan snack bar dari tepung pisang menyatakan
sebaliknya (Sarifudin et al., 2015), namun penam-
bahan binder dalam penelitian tersebut adalah telur
utuh. Snack bar sorgum dengan gula aren sebagai
binder memiliki tekstur yang paling rapuh dikarena-
kan kadar air yang relatif tinggi dibandingkan perla-
kuan lain yaitu sebesar 2,59%. Gula memiliki sifat
higroskopis, gula akan menarik dan mengikat air
sehingga kadar air produk akan semakin meningkat
dengan meningkatnya konsentrasi gula. Peningkatan
kadar air berpengaruh terhadap tekstur (Anggraeni et
al., 2017). Penggunaan putih telur akan memberikan
struktur busa yang akan mengisi rongga-rongga
granola, dan pada saat pemanggangan, protein ter-
sebut mengalami koagulasi serta menjadi permanen
sehingga memberikan daya lekat yang kuat
(Sarifudin et al., 2015).
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Tabel 1. Formulasi snack bar berbasis sorgum
Table 1. Sorghum-based shack bar formulation

Bahan (g)

Perlakuan Jenis Binder (Binder Type Treatment)

(Ingredients (g))

Putih Telur (Egg White)

Cokelat (Chocolate)  Gula Aren (Arenga Sugar)

Tepung sorgum (Sorghum flour) 125
Gula sorgum (Sorghum sugar) 60
Mentega (Butter) 75
Margarin (Margarine) 25
Kuning telur (Egg yolk) 15
Puff Sorgum (Sorghum puff) 150
Kacang tanah (Peanut) 60
Kacang mete (Cashew nut) 60
Putih Telur (Egg white) 115

Cokelat (Chocolate) -
Gula aren (Arenga sugar) -

125 125
60 60
75 75
25 25
15 15
150 150
60 60
60 60
115 -
- 115

Tabel 2. Karakteristik fisik dan kimia snack bar berbasis sorgum
Table 2. Physical and chemical characteristics of sorghum-based snack bars

Karakteristik Fisikokimia

Perlakuan Jenis Binder (Binder Type Treatment)

. : I Putih Telur Dark Cokelat Gula Aren

(Physical and Chemical Characteristics) (Egg White) (Dark Chocolate) (Arenga Sugar)
Hardness (gf) 1030.00+0.992 999.20+0.82° 924.23+0.63°¢
Kadar air (%bb) (Moisture content (%wb)) 1.89+0.20¢ 2.07+0.16° 2.59+0.332
Kadar abu (%bb) (Ash content (%whb)) 3.75+0.56° 3.93+0.58% 4.06%0.622
Kadar Protein (%bb) (Protein content (%wb)) 15.09+0.872 14.68+0.98P 13.24+0.77¢
Kadar Lemak (%bb) (Fat content (%wb)) 2.90+0.03° 4.49+0.112 2.76+0.03%°
Kadar Karbohidrat (%bb) (Carbohydrate (%wb)) 69.00+0.98P 68.01+0.77% 71.03+0.892

Keterangan: Data yang ditunjukkan merupakan nilai rata-ratatstandar deviasi dengan 3 kali ulangan sampel dan 3 kali
ulangan analisis. Nilai dalam satu baris dengan huruf superscript berbeda menunjukkan perbedaan secara signifikan

(p<0,05)

Note: Values are meanststandard deviation with 3 sample replicates and 3 analysis replicates. Values in a row with
different superscript letters indicate significant differences (p<0.05)

Hasil pengujian proksimat untuk kadar air
berada pada nilai 1,89-2,59% bb, yang artinya terma-
suk rendah. Batas kadar air untuk snack-granola bar
adalah sebesar 6,1% (USDA, 2019). Kadar air yang
rendah pada semua perlakuan selain karena penggu-
naan bahan-bahan kering, juga disebabkan oleh
proses pengeringan yang berlangsung dua kali yaitu
pada suhu 120 dan 150 °C. Proses pengeringan akan
menyebabkan molekul air terlepas dari adonan
sehingga akan menurunkan hasil pengujian kadar air.
Perbedaan signifikan antar perlakuan berada pada
kadar protein, disebabkan karena bahan yang digu-
nakan memiliki kadar protein yang berbeda. Kadar
protein putih telur mencapai 11%bb (Hustiany, 2017;
Kunsah, 2016; Ramadhani et al., 2019; Wijanarti et
al., 2018), protein pada gula aren sebesar 0,41%bb
(Ismail et al., 2020) serta pada dark cokelat sebesar
5%bb, lebih rendah dibandingkan tipe cokelat lainnya
(Purba et al., 2018). Jika dibandingkan dengan snack
bar berbagai penelitian, kadar protein produk ini
tinggi, sebab menurut Taula’bi et al. (2021), beberapa
jenis snack bar berbasis pangan memiliki kadar
protein pada rentang 3,49-12,15%bb. Berbanding
terbalik dengan nilai kadar lemak, snack bar pada
penelitian ini relatif rendah dibandingkan produk
shack bar hasil penelitian lain yang menggunakan
bahan baku lokal seperti ubi jalar, jagung, hingga labu

kuning (8-27,96%) (Taula’bi’ et al., 2021). Kadar
karbohidrat masuk dalam rentang nilai berbagai
snack bar penelitian lain yaitu 27,3-86,66%bb
dikarenakan bahan baku yang digunakan sama-
sama merupakan sumber karbohidrat lokal. Kadar
karbohidrat ini juga sesuai dengan persyaratan
USDA sebesar 70%bb untuk produk granola bar
berbasis oat, beras dan gandum (USDA, 2019).

Karakteristik sensori snack bar berbasis sorgum

Berdasarkan pengujian sensori pada Tabel 3,
snack bar semua perlakuan berada pada kisaran di
atas 3, yang artinya produk dapat diterima oleh
panelis pada level suka dan sangat suka untuk
semua parameter (rasa, aroma, warna, tekstur, dan
daya terima keseluruhan). Snack bar dengan perla-
kuan binder putih telur unggul dalam rasa, tekstur dan
daya terima keseluruhan. Tekstur snack bar dengan
putih telur sebagai binder memiliki kekompakan yang
baik sehingga menghasilkan kerenyahan dan tidak
rapuh pada saat digigit. Reaksi yang terjadi pada
kedua perlakuan lain adalah saat molekul gula dan
lemak cokelat mengkristal karena faktor suhu akan
menurunkan sifat kelengketan pada adonan sehing-
ga snack bar menjadi kurang kompak dan cenderung
rapuh. Hasil ini bersinergi dengan hasil pengujian
tekstur hardness snack bar sorgum dengan putih
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telur yang memiliki nilai paling tinggi. Snack bar
dengan gula aren memiliki tingkat kesukaan para-
meter warna paling tinggi. Hal ini karena terjadinya
proses karamelisasi yaitu reaksi kimiawi akibat
interaksi gula-gula pada suhu tinggi (80 °C) yang
menyebabkan terjadinya pencoklatan (Ridhani et al.,
2021). Karamelisasi ini akan menghasilkan warna
cokelat keemasan sehingga menarik bagi konsumen
seperti terlihat pada Gambar 1. Aroma sekaligus
citarasa yang muncul pada semua perlakuan adalah
akibat proses reaksi Maillard, yaitu reaksi antara gula
pereduksi dan asam amino yang menghasilkan tiga
kelompok senyawa citarasa yaitu senyawa oksigen
heterosiklik, senyawa bersulfur, dan senyawa
nitrogen heterosiklik (Hustiany, 2017; Wijanarti et al.,
2018). Pada snack bar perlakuan dark cokelat, terda-
pat tambahan komponen flavor diantaranya adalah
flavor cokelat (tetramethilpirazin) dan flavor karamel
(butanon) yang memberikan sensasi aroma spesifik
bagi konsumen (Kusumaningrum et al.,, 2014;
Praseptiangga et al., 2018; Wijanarti et al., 2018).
Hasil penguijian fisik dan sensori menunjukkan bahwa
snack bar sorgum dengan binder putih telur merupa-
kan perlakuan terbaik. Snack bar ini berpeluang
untuk diterima konsumen dan dikembangkan sebagai
pangan fungsional. Potensi shack bar dengan binder
putih telur sebagai pangan fungsional diuji lebih lanjut
dengan penentuan kadar serat pangan total, kadar
fenolik total, dan aktivitas antioksidan.

Komposisi gizi snack bar dengan binder putih
telur per takaran saji

Produk snack bar sorgum dengan binder putih
telur per 25 g memiliki protein sebesar 3,77 g, lemak
0,73 g dan karbohidrat sebesar 17,25 g. Jika diban-
dingkan dengan produk komersial, snack bar sorgum
unggul dalam kadar protein dan karbohidrat serta
rendah lemak. Kandungan lemak yang rendah me-
nyebabkan total kalori yang dihasilkan tidak seba-
nyak snack bar komersial sebab lemak merupakan
penyumbang kalori terbesar, yaitu 9 kkal per g. Kadar
protein yang tinggi pada snack bar dihasilkan oleh
sorgum sebagai bahan utama. Snack bar sorgum
memiliki kadar protein sebanyak 10-11%bb, jauh di
atas kandungan protein beras giling (6—7%bb)
(Winiastri, 2021). Persyaratan granola bar menurut
USDA (2019) per takaran yang sama (25 g) memiliki
kadar protein sebesar 1,875 g, lemak 3,75 g,
karbohidrat 17,5 g, gula total 5,625 g dan natrium
sebesar 0,07 g dengan nilai kalori 106,25 kkal. Jika
dibandingkan dengan persyaratan produk granola
bar menurut USDA tersebut, maka produk snack bar
berbasis sorgum telah mendekati persyaratan dari
komposisi gizi seperti yang termuat dalam Tabel 4.
Perbedaan bahan baku utama yaitu sorgum dan
sumber karbohidrat lain (oat, beras, dan gandum)
memengaruhi perbedaan dari komposisi gizi yang
dihasilkan.

Tabel 3. Karakteristik sensori snack bar berbasis sorgum
Table 3. Sensory characteristics of sorghum-based snack bar

Karakteristik Sensori

Perlakuan Jenis Binder (Binder Type Treatment)

(Sensory Characteristics) Putih Telur Dark Cokelat Gula Aren

(Egg White) (Dark Chocolate) (Arenga Sugar)
Rasa (Flavor) 4.03+0.602 3.40+£1.01° 3.63+0.48°
Aroma (Aroma) 3.93+0.892 4.00+£0.582 3.97+0.552
Warna (Color) 3.97+0.54b 3.03+0.87°¢ 4.30+£0.902
Tekstur (Texture) 4.27+0.932 4.13+0.96° 4.13+0.96°
Daya Terima Keseluruhan (Overall) 4.13+0.962 4.00+0.37° 4.03+0.60°

Keterangan: Data yang ditunjukkan merupakan nilai rata-ratatstandar deviasi dengan 3 kali ulangan sampel dan 3 kali
ulangan analisis. Nilai dalam satu baris dengan huruf superscript berbeda menunjukkan perbedaan secara signifikan

(p<0,05). Nilai 3= suka, nilai 4= sangat suka

Note: Values are meanststandard deviation with 3 sample replicates and 3 analysis replicates. Values in a row with
different superscript letters indicate significant differences (p<0.05). Score 3= like, score 4= like extremely

Keterangan: A= putih telur, B= Dark cokelat, C= gula aren
Note: A= egg white, B= dark chocolate, C= arenga sugar

Gambar 1. Produk snack bar berbasis sorgum dengan perbedaan binder
Figure 1. Sorghum-based snack bar products with different binders
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Tabel 4. Perbandingan komposisi gizi snack bar sorgum dengan binder putih telur
Table 4. Comparison of nutritional composition of sorghum snack bar with egg white binder

Snack Bar Sorgum

Snack Bar Komersial*

Komposisi Gizi per 259 per 24-30 g Granola Bar
(Nutritional Composition) (Sorghum Snack Bar (Commercial Snack Bar USDA, 2019** per 25 g
per 25 g) per 24-30 g)
Protein (g) (Protein (g)) 3.8 2.0-4.0 1.9
Lemak (g) (Fat (9)) 0.7 2.0-5.0 3.8
Karbohidrat (g) (Carbohydrate (g)) 17.3 16.0-19.0 175
Gula total (g) (Total sugar (g)) 3.2 4.0-11.0 5.6
Natrium (mg) (Sodium (mg)) 0.7 30.0-40.0 65.5
Kalori (Kal) (Calorie (Kal)) 90.7 100.0-130.0 106.3

Keterangan: *Menggunakan tiga jenis snack bar dengan bahan baku utama yang berbeda (nasi renyah, gandum utuh dan
tepung kedelai), **Granola bar tersusun atas oat utuh, tepung beras merah, dan nasi renyah

Note: *Using three types of snack bars with different main ingredients (rice crispy, whole wheat, and soy flour), **Granola
bar composed of whole oat, brown rice flour, and rice crispy

Potensi pangan fungsional

Pangan fungsional didefinisikan sebagai pangan
dengan kandungan komponen bioaktif yang mem-
berikan fungsi fisiologis bagi tubuh untuk mencegah
penyakit yang terkait dengan daya tahan atau imuni-
tas, sistem saraf, cerna, dan endokrin. Komponen
bioaktif yang memberikan fungsi tersebut ada di
dalam sorgum yaitu keberadaan serat pangan dan
antioksidan (Frankowski et al., 2022; Tamilselvan dan
Kushwaha, 2020). Dalam penelitian ini, snack bar
sorgum memiliki aktivitas antioksidan di atas 50%
(57,69%), hampir sama dengan hasil penelitian lain
yang menghasilkan snack bar berondong sorgum
sebesar 38,98-64,43% dan menurun cukup signifi-
kan dibandingkan antioksidan pada biji sorgum yang
berkisar 80-90% (Isdamayani dan Panunggal, 2015).
Penurunan ini disebabkan karena proses pengolahan
biji sorgum menjadi tepung dan puff menggunakan
panas. Panas akan merusak senyawa-senyawa yang
berperan sebagai antioksidan (Dewi et al., 2022).
Senyawa yang diduga berperan dalam mengikat
radikal bebas dalam sorgum adalah senyawa fenolik
dan senyawa flavonoid (Frankowski et al., 2022).
Fenolik total dalam produk snack bar yang dihasilkan
dalam penelitian sebesar 5,68 mg GAE/g (Tabel 5).
Berdasarkan Tamilselvan dan Kushwaha (2020),
pemanggangan merupakan salah satu penyebab
turunnya kadar fenolik dari biji sorgum mentah yang
mencapai 8,92 mg GAE/qg.

Serat pangan total yang mencapai 8,2%bb
(Tabel 5), jauh melebihi syarat klaim sumber serat
pangan pada produk olahan menurut Badan POM
yaitu 3 g/100 g (Prabawa et al., 2023; BPOM, 2016).
Kadar ini juga melebihi kadar serat pangan snack bar
komersial (4—5%bb) yang direkomendasikan sebagai
produk tinggi serat serta melebihi serat pangan
granola bar USDA (2019) yaitu sebesar 7,5%bb.
Serat pangan bersifat resisten terhadap enzim pen-
cernaan sehingga pada saat di kolon akan
mengalami fermentasi, meningkatkan volume feses
dan memperpendek waktu kontak mukosa usus

besar dengan zat iritatif yang berarti mencegabh risiko
penyakit di rektum dan kolon (Prabawa et al., 2023).

Tabel 5. Uji potensi pangan fungsional snack bar
berbasis sorgum dengan binder putih telur
Table 5. Test of functional food potential of sorghum-
based snack bars with egg white binder
Hasil Pengujian
(Test Results)

Parameter (Parameter)

Aktivitas antioksidan (% inhibition) 57.69+0.66
(Antioxidant activity (% inhibition))

Kadar fenolik total (mg GAE/g) 5.68+0.27
(Total phenolic (mg GAE/q))

Kadar serat larut (%bb) 0.71+0.02
(Soluble fiber (%wb))

Kadar serat tidak larut (%bb) 7.49+0.01
(Insoluble fiber (%wb))

Kadar serat total (%bb) 8.20+0.08

(Total fiber (%wb))
Keterangan: Data yang ditunjukkan merupakan nilai rata-
ratatstandar deviasi dengan 3 kali ulangan sampel dan
3 kali ulangan analisis
Note: Values are meanszstandard deviation with 3 sample
replicates and 3 analysis replicates

KESIMPULAN

Perbedaan bahan pengikat (binder) memberikan
pengaruh nyata terhadap karakteristik fisikomiawi
dan sensori snack bar sorgum yang dihasilkan.
Snack bar dengan putih telur menghasilkan nilai
hardness tertinggi serta lebih disukai panelis untuk
parameter sensori rasa, tekstur dan daya terima
keseluruhan. Penggunaan dark cokelat dan gula aren
sebagai bahan pengikat unggul dalam hal karak-
teristik aroma dan warna. Berdasarkan hasil analisis
proksimat, snack bar sorgum dengan putih telur
sebagai perlakuan terbaik memiliki kadar protein
tinggi dan rendah lemak jika dibandingkan dengan
produk snack bar komersial. Secara keseluruhan,
komposisi nutrien snack bar sorgum telah memenuhi
syarat USDA produk granola bar (USDA, 2019).
Snack bar sorgum yang dihasilkan juga memiliki
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potensi sebagai pangan fungsional karena memiliki
kadar protein yang tinggi 15,09%bb, rendah lemak
(2,90%bb), dengan kadar antioksidan sebesar
57,69% dan serat pangan total sebesar 8,2%bb.
Saran dalam penelitian ini adalah perlunya melaku-
kan uji IC50 untuk mengetahui kekuatan aktivitas
antioksidan yang dimiliki, pengujian komponen asam
fenolik, senyawa flavonoid yang juga berperan
sebagai antioksidan serta nilai indeks glikemik produk
snack bar berbasis sorgum agar potensi pangan
fungsional produk dapat diketahui lebih mendalam.
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