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Abstract

Sorghum (Sorghum bicolor L. Moench) is an important food crop in the semiarid
tropics. The potential of sorghum in Indonesia is quite large with variety tipes, both
from local and introductory crops, however for development this crop is not easy.
This study was aimed to approach the development of sorghum as a healthy
foodstuff in the community. This research was carried out by conducting
descriptions, developments, case studies, and causal-comparative studies. The
results of the study showed that sorghum is rich in antioxidan ts, minerals, food fiber,
and as a functional food source. Sorghum has tannins and pitat acids, both
consumed by people with obesity, diabetes mellitus. The high Fe element in
sorghum is beneficial for sufferers of anemia. Sorghum which contains bioactive
elements provides multifunctional physiological effects for sufferers of anemia,
including strengthening the body's resistance, regulating physical rhythm, slowing
aging, and helping prevent degenerative diseases. In addition, sorghum-based
processed products are suitable for people with gluten allergies. Sorghum
excellence can change the image from inferior food to superior food.

Keywords: functional foodstuff, healthy food, sorghum

PENDAHULUAN
o _ Sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) merupakan tanaman pangan penting kelima
~setelah padi, gandum, jagung, dan barley, dan menjadi makanan utama lebih dari 750 juta orang
didaerah tropis setengah kering di Afrika, Asia, dan Amerika Latin (Reddy et al., 2007). Di Afrika,

- biji sorgum dikonsumsi dalam bentuk olahan roti, bubur, minuman, berondong, dan kripik. Di

" fndonesia sorgum merupakan tanaman sereal pangan ketiga setelah padi dan jagung. Walaupun
potensi sorgum di Indonesia cukup besar dengan beragam varietas, baik lokal maupun

: ¥ ihgroduksi, tetapi pengembangannya bukan hal mudah. Banyak masalah dihadapi termasuk
- sosial, budaya, dan psikologis di mana beras merupakan panganbergengsi (superior food) sedang

sorgum kurang bergengsi (inferior food), sementara gandum adalah bahan pangan impor yang
sangat bergengsi. Sorgum merupakan bahan pangan pendamping beras yang mempunyai
kEUnggulan komparatif terhadap serealia lain seperti jagung, gandum, dan beras.

Sorgum merupakan tanaman serealia yang potensial dikembangkan untuk menunjang
~Program ketahanan pangan dan agribisnis. Keunggulan sorgum antara lain daya adaptasi luas
" pada berbagai agroekologi seperti pantai hingga pegunungan, kebutuhan airnya sedikit sekitar

150-200 mm/musim atau separuh kebutuhan air jagung dan sepertiga kebutuhan air tebu.
~ Tanaman ini tahan pada lahan marjinal seperti lahan masam, asin dan basa, dapat tumbuh pada

: - ‘tanah miring, serta lebih tahan hama penyakit. Sorgum merupakan tanaman yang multifungsi
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karena semua bagian tanaman dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan, Pakan terpy) dan
bioetanol.

Komoditas ini mempunyai kandungan nutrisi dasar yang tidak kajyp Penti
dibandingkan dengan serealia lainnya, dan mengandun_g unsur pangan fungsiong), Biji SOrgup
mengandung karbohidrat 73%, lemak 3,5%, dan protein 10%,. bergantung pada Varietas 4,
lahan pertanaman (Suarni, 2004). Kelemahan sorgum sebagai bahan pifngan adalah ada
tanin dalam biji. Senyawa polifenol tersebut memberi warna kurang baik pad

Produk akhir
dengan rasa agak sepat. Selain itu, dikenal sebagai antinutrisi karena menghambat proges daya
¢erna protein dan karbohidrat dalam tubuh. Bertitik tolak dari hal tersebut, mak, untug

mempromosikan kelebihan sorgum sebagai bahan pangan adalah memperkenalkan, Poteng;

pang . "

beragamnya antioksidan, unsur mineral terutama fe

komponen karbohidrat no
Kesamaan denga

mensubtitusi beras karen

kue, kue kering dan baha

» serat makanan, oligosakarida, termagyy
n-starch polysakarida (NSP), dan lainnya.

n beras atau terigu merupakan
a nilai gizinya tinggi, tepung sorgum

n baku industri. Nira batang sorgum m
ampas batang dan daun dapat digunakan sebagai pakan te
Sécara umum diarahkan

pada dua tujuan utama yaitu peraki

tinggi warna putih) serta untuk produksi bioetanol (rendeme

dan Pengembangan Pertanian (Balitbangtan) telah merilis d

Yaitu Varietas Numbu serta Vari

manis untuk produksi bioetanol. Ekspiorasi potensi etanol
batang sorgum, bagase dan biji. Terdapat dua galur potens

Watar Hammu Putih dan 150118 dengan total hasil bioetan
4000 liter/ha.

indikasi bahwa SOrgum dapyy
juga dapat menjadi bahan das,
erupakan sumber bioetanol, dan
rak. Perakitan varietas sorgym
tan sorgum untuk Pangan (hasil
N etanol tinggi). Badan Penelitian
ua varietas sorgum untuk pangan
uga giat mengembangkan SOrgum
SOrgum manis diperoleh dari nira
ial untuk produksi bioetanol yakni
ol dari biji, bagase dan nira sebesar

detail keunikan senyawa polifenol dal

am  biji sorgum. Kelebihan
sorgum adalah budi dayanya yang m

udah, murah, efisien, dan dapat dikembangkan di lahan
bangan sorgum dapat meningkatkan ketahanan pangan
kan hal tersebut, maka tujuan dari

m rangka pengembangan sorgum
sebagai bahan pangan sehat di masyarakat,

TEORI
R Sorgum mempunyai adaptasi yan

ir sedikit, mudah diproduksi dan tiga)
kebutU:"’r::aka ntanaman yang toleran terhadap ke
sertam

it
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diratun. Kemampuan ada;?tasi inilah menj:‘adi peluang untuk dikembangkannya usaha

enanaman sorgum untuk di lahan-lahan marginal (lahan kering, lahan masam lahan salin d
lahan tidur). Nurcholis, et al. (2013) meneliti di lahan pasca tambang timah di,ProvinssiaBl:n T(n
gelitung menunjukkan bahwa sorgum mampu tumbuh dan berkembang di lahan masam dengga:
pH sekitar 4, miskin hara dengan solum sangat tipis. Pemberian amelioran bahan organik
persama-sama dengan lempung pada tailing ekstraksi bijih timah berpengaruh baik terhadap
pertumbuhan tanaman sorgum. '

Pada tahun 2012 telah dikembangkan sorgum di lahan pasir pantai kawasan Poncosari,
gantul oleh Tim peneliti UPN Veteran Yogyakarta. Dalam tahun 2016 juga dilakukan penelitian
di tailing tambang emas rakyat di Wonogiri, dan dapat berproduksi dengan baik. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa sorgum dapat dikembangkan sebagai bahan baku industri gula dan
bioetanol. Kandungan gula sorgum mencapai 16% skala brix. Produksi batang sorgum di lahan
pasir pantai adalah 60 ribu batang sorgum dengan produksi nira 12 ribu liter. Dengan produksi
butanol 30% maka produksi butanol setiap hektar adalah 4000 liter.

Peluang untuk mengembangkan sorgum sangat besar karena Indonesia sebagai negara
kepulauan dengan iklim tropis banyak wilayah mengalami kekeringan pada waktu musim
kemarau. Di samping itu dengan aktivitas penambangan meninggalkan lahan sub-optimal yang
memerlukan jenis tanaman yang adaptive dan bernilai ekonomi untuk keperluan reklamasi.
Sebagai bahan baku bioetanol, sorgum manis memiliki keunggulan dibanding tebu karena tidak
memerlukan tanah yang subur dan umur produksi yang jauh lebih singkat, yaitu hanya 115 -120
hari. Di samping itu sorgum juga dapat diratun untuk menghasilkan batang sorgum dengan umur
yang lebih pendek, yaitu 90 hari.

Nilai gizi sorgum dibanding bahan pangan populer lain di Indonesia yaitu beras, per 100
gram sorgum mengandung 332 kkal, sementara beras 360 kkal. Sorgum juga unggul dalam
kandungan protein yaitu 11 gram, kalsium 28 mg, zat besi 44 mg, dan posfor 287 mg. Sementara
dari sisi karbohidrat, per 100 gram sorgum mengandung 73 gram sedangkan beras 78.9 gram.
Profesor Supriyanto juga sempat menyoroti kandungan gula pada sorgum. Gulanya lebih banyak
fruktosa dibanding glukosa, jadi lebih baik karena menyerupai gula buah. Dengan kata lain,
sorgum baik dikonsumsi mereka yang ingin menurunkan berat badan maupun penderita

diabetes.

Nutrisi dasar sorgum tidak jauh berbeda dengan serealia lainnya. Secara umum kadar

Protein sorgum lebih tinggi dari jagung, beras pecah kulit, dan jawawut, tetapi lebih rendah
dibanding beras pecah kulit, gandum,

dibanding gandum. Kadar lemak sorgum lebih tinggi ganaurm
Jawawut, dan lebih rendah dibanding jagung. Secara umum protein sorgum lebih tinggi
dibanding jagung, beras, dan jawawut tetapi masih di bawah gandum. Sorgum mengandung
3,1% lemak, sementara gandum 2%, beras pecah kulit 2,7%, dan jagung 4,6%. Limak sorgum
terdiri atas tiga fraksi, yaitu fraksi netral (86,2%), glikolipid (3,1, dan fosfolipid (0,7%). \
Selain karbohidrat yang tinggi, sorgum juga m?ngandun.g nutrisi lain y?ar;ﬁ Bc:t;:g
m?madaiSebagai bahan pangan. Varietas lokal unggul dari SlflaWES_I Se,atanragtar; Sde
Tojeng Eja, Batara Tojeng Bae, Lokal Jeneponto, dan Mangga;au/Sfalayar. Kawali dan Ku:n uty n,-,g,
hl{sus untuk pangan adalah varietas unggul produk Badan Litbang Piﬁi’f‘;"'?’ ;“7_‘;’0 GaO%
Z:;etas lokal relatif tinggi dibanding varietas/gs dengan 5 ,60%,
. ree Kawallian Tt masmg_masg‘egrggzzadengan jagung bergantung pada

varj :
asa:,tas‘ dan lokasi pertanaman. Mutu protein sud
aminonya, Tepung sorgum mengandung asam
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dibanding terigu (0,88%). Kadar lisin tepung sorgum hanya 0,16%, Jauh lebih rendah d'ba"di“ﬁ
terlgu 0,38%

METODE PENELITIAN .
Metode dari penelitian Menurut Suryabrata, metode penelitian berdasarkan sifat-sifyy
masalahnya dapat diklasifikasikan antara lain:
a. Metode Penelitian Deskriptif
Penelitian Deskriptif merupakan metode yang bertujuan untuk membuat degk
secara sistematls, faktual, serta akurat pada fakta dan sifat populasi atau daerah tertenty,
b.  Metode Penelitian Perkembangan
Penelitian Perkembangan merupakan metode yang bertujuan ialah untuk menyelidiki

pola-pola dan urutan pertumbuhan dan atau perubahan sebagai fungsi waktu,
€. Metode Penelitian Kasus

ripsi

Metode Penelitian kasus atau Lapangan ialah suatu metode yang bertujuan untyk

mempelajari secara intensif tentang latar belakang keadaan sekarang serta interaksi lingkungan
suatu objek.

d. Metode Penelitian Kausal komparatif

Kausal-komparatif jalah metode yang bertujuan untuk menyelidiki kemungkinan

hubungan sebab akibat, tetapi tidak dengan eksperimen melainkan dilakukan dengan

pengamatan pada data dari faktor yang diduga menjadi penyebab sebagai pembanding.
€. Metode Penelitian Tindakan

Penelitian Tindakan bertu

juan untuk mengembangkan keterampilan bary atau
pendekatan baru dan diterapkan la

ngsung serta dikaji hasilnya,

HASIL DAN PEMBAHASAN

aktivitas antioksidan, antitumor, dan da
bermanfaat bag; penderita penyakit kanke Immunodeficiency Virus
(Dicko et al. 2006). Didukung hasil (2007), Ssiller (2006)
menginformasikan bahwa sorgum potensial di

+sedang, dan akan menggali komponen pangan
Pangan fungsional berbasis polisakarida darl
am tahap penelitian, Untuk menggali potens

fungsional berbasis sorgum.

Pengembangan
sorgum untuk antikolestero| s

eémentara inj dal
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terdapat pada ;g(;g:m.l?o?:ls?)soh (12%) dan sosohan 20 detik (5%), sedangkan untuk jewawut
~+ pada 505°_ha" ; .Et' (3,8%). Ekstrak serat glukan tertinggi nyata terhadap indeks stimulas
~ proliferasi sel Im.1f05|t dan berbeda nyata dengan kontrol.
S Indek stlrrwlan untuk sorgum adalah 1,714. Hal ini menandakan bahwa ekstrak glukan
2 dari sorgum dan jewawut mempunyai aktivitas imunomodulator dan dapat mencegah kanker.
17 gyarni dan Zakir (2012) sedang meneliti ragam produk olahan berbasis tepung sorgum sebagai
pangan fungsional.  Sorgum mengandung mineral Fe yang tinggi dan serat pangan yang
- dibutuhkan oleh tubuh yang kurang dimiliki gandum. Unsur mineral Fe sangat membantu dalam
"~ pembentukan sel darah merah. Selain itu sorgum kaya akan mineral Ca, P, dan Mg. Fungsi Ca
'+ adalah membentuk tulang normal, posfor memelihara pertumbuhan, dan Mg mempertahankan
. " denyut jantung normal dan kekuatan tulang. Komponen aktif unsur pangan fungsional dalam
© % piji jagung relatif tidak berbeda dibanding biji sorgum, demikian juga manfaatnya terhadap
'~ esehatan (Suarni dan Zakir 2012).
R Kelemahan dan kelebihan sorgum serta interaksi dengan komponen lain sebagai bahan
pangan fungsional disajikan pada Tabel 4. Antosianin merupakan salah satu kelas utama dari
* flavonoid yang paling penting dipelajari dari biji sorgum. Struktur senyawa tersebut dalam biji
* sorgum tiaak seperti antosianin pada umumnya, agak unik karena tidak memiliki gugus hidroksil
pada cincin karbon (C) nomor 3 sehingga dinamakan 3-deoksiantosianin. Keunikan tersebut
. menyebabkan antosianin pada sorgum lebih stabil pada pH tinggi dibanding antosianin dari
‘buah-buahan atau sayuran yang berpotensi sebagai zat pewarna alami makanan.
Antosianin pada sorgum yang telah diidentifikasi adalah apigenidin dan luteolininidin.
Sorgum hitam mengandung apigeninidin dan luteolinidin paling tinggi (36-50%) dari total
antosianin. Antosianin termasuk komponen flavonoid, yaitu turunan polifenol yang memiliki
‘ fungsi kesehatan yang sangat baik, di antaranya sebagai antioksidan, pencegah kelainan jantung
_ “koroner dengan sistem pencegahan penyempitan pembuluh arteri, dan pencegah kanker
(Karainova et al. 1990). Dari data terlihat bahwa konsentrasi flavonoid relatif sangat tinggi, hal
* ini menunjukkan antosianin dan turunannya potensial sebagai sumber antioksidan yang baik.
Berbagai teknologi pengolahan biji sorgum menjadi bahan setengah jadi (sorgum sosoh,
“tepung, dan pati) bertujuan untuk menurunkan kadar tanin pada bahan. Nilai tambah yang
3 diperoleh dari prosesing tersebyt adalah turunnya kadar tanin bahkan pada bahan tepung
! ‘dengan metode basah tidak terukur lagi (Suarni 2004). Senyawa tanin tidak diinginkan tersisa
"dalam bahan karena selain menurunkan mutu warna produk akhir juga menurunkan nilai gizi
'-rl‘makanan (Winarno 2002). Padahal senyawa tanin yang masih tersisa bermanfaat sebagai
‘ : antioksidan, sehingga keberadaannya dalam konsentrasi rendah masih bermanfaat.
S Hasil penelitian Awika dan Ronney (2004), membuktikan bahwa tanin dalam sorgum
Z:E_'g'mbat dicerna dibanding serealia lain. Penelitian Suarni dan Ubbe (2005) menunjukkan protein
.5‘~‘_ia,," pati sorgum lebih lambat dicerna daripada serealia lain, sehingga komoditas ini dinilai
- Potensial diberikan kepada penderita diabetes mellitus, jantung, dan bagi yang diet (obesitas).
© ‘Perlakuan modifikasi dengan enzim-amilase terhadap tepung sorgum dan tepung jagung
" Menunjukkan senyawa tanin dalam tepung sorgum menghambat aktivitas enzim, sedangkan
j_?a‘da tepung jagung mempercepat aktivitas enzim-amilase.
R Berbagai produk olahan tradisional (nasi sorgum, lemper, wajik, rangginang, apem,
R Basari), dan olahan modern (beras sorgum instan, bubur sorgum instan, flakes) potensial
'153Pagai Substitusi berbagai produk olahan dari terigu (Suarni dan Zakir 2000, Suarni 2004).
+ - tMelitian menunjukkan nasi sorgum instan produk dapat diterima oleh panelis. Beberapa unsur
s ;‘.m."ga“ fungsional yang dapat dieksplorasi dalam olahan tersebut antara lain serat pangan,

oA ntloksudan, dan daya cerna.
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Kemampuan tepung sorgum mensubstitusi terigu lwxantqng pada Produk Yy
diinginkan. Pada produk cookies, tingkat subsititusi tepung sorgum berkisar Antara 70-00%, Cake
40-45%, mie 20-25%, dan roti 15-20% (Suarni 2004). Khusus untuk kue brownies, tlepung yor
dapat mengganti terigu hingga 80-95% dengan tingkat penerimaan p.m(fhs lebih baik dari
olahan dari terigu 100%, bahkan mempunyai nilai tambah katena tanin yang tersisa d,
tepung sorgum tetap berada dalam produk sebagai antioksidan dan berpengaryh Posit
terhadap daya simpan. Dalam hal ini, tanin tidak berpengaruh terhadap produk olahan Kareny
brownies identik dengan cokelat pekat. Selain menunjang diversifikasi pangan, Penyedi,
makanan sehat, dan disenangi konsumen, sorgum petlu dipromosikan lebih luas sebagai Pangan
bergengsi (Suarni dan Zakir 2012).

Tepung sorgum tidak mengandung gluten yang baik seperti pada terigu, sehingga tigy
mampu menggantikan posisi terigu pada olahan yang memerlukan pengembangan yang
maksimal seperti roti dan sejenisnya. Produk olahan berbasis tepung sorgum sangat Sesual bag
konsumen yang alergi gluten. Bagi penderita autisme, gluten dan kasein dianggap sebagai racun
karena tubuh tidak menghasilkan enzim untuk mencerna gluten. Akibatnya, protein yang tidak
tercerna akan diubah menjadi komponen kimia yang disebut opiod. Opiod bersifat seperti
opium dan heroin yang bekerja sebagai racun yang dapat mengganggu fungsi otak dan sistem
imunitas, sehingga manimbulkan gangguan perilaku. Anak penderita autis membutuhkan
suplemen tambahan vitamin D dan mineral kalsium (Hediger et al. 2008).

KESIMPULAN DAN SARAN

Sorgum dengan keragaman warna biji kaya akan antioksidan dan mineral Fe, selaia
mengandung serat pangan, asam amino esensial, oligosakarida, glukan, termasuk komponen
karbohidrat non-starch polysakarida (NSP), sehingga potensial sebagai sumber pangan
fungsional. Keunikan sorgum adalah adanya tanin dan asam pitat yang kontroversi antara
negatif dan dampak positif terhadap kesehatan. Sifat antioksidan tanin lebih tinggi daripada
vitamin E dan C. Antioksidan antosianin sorgum lebih stabil.

Daya cerna terhadap sorgum yang rendah sesuai untuk penderita penyakit obesitas,
diabetes mellitus, dan diet karbohidrat. Unsur Fe yang tinggi pada sorgum bermanfaat bagi
penderita anemia. Komponen pangan fungsional sorgum yang mengandung unsur bioaktf
memberikan efek fisiologis multifungsi bagi penderita anemia, termasuk memperkuat daya
tahan tubuh, mengatur ritme kondisi fisik, memperlambat penuaan, dan membantu
pencegahan penyakit degeneratif. Selain itu, produk olahan berbasis SOrgum sesuai bagl
penderita alergi gluten.

Keunggulan sorgum diharapkan menggeser citranya yang sebelumnya merupakaa
makanan kurang bergengsi (inferior food) menjadi makanan bergengsi (superior food), deri
sudut pandang pangan fungsional. Hal tersebut dapat terjadi apabila masyarakat telsh

menyadari pentingnya pangan fungsional bagi kesehatan menjadi hal penting dalam memih
bahan pangan. :
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