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ABSTRAK 

Sorghum coklat merupakan biji-bijian yang potensial dikembangkan menjadi tanaman pangan di Indonesia. Kelebihan 

tanaman ini adalah kemudahannya untuk dibudidayakan dan produktivitas yang tinggi. Namun keterbatasan informasi 
tentang potensinya, membuat biji sorghum kurang diperhatikan. Tujuan Penelitian ini adalah untuk mendapatkan 

informasi dasar tentang potensi dan pembatas biji sorghum lokal varietas coklat sebagai tanaman pangan. Penelitian 

dilakukan dengan menganalisa biji sorghum yang telah disosoh dengan penyosoh beras 4 kali. Hasil penelitian 
menunjukkan biji sorghum lokal varietas coklat yang didapatkan dari Grati Pasuruan ini cukup berpotensi sebagai 

tanaman pangan. Biji  sosoh mempunyai kadar pati 79,40±4,63% dan protein yang tinggi yaitu 10,62±0,01%, selain 
itu rendemen sosoh juga tinggi mencapai  77,99±1,39%. Namun demikian, sorghum mengandung senyawa antigizi 

seperti tanin yang mencapai 8,83±0,05 mg/g, senyawa fitat 1,80±0,47 mg/g dan antitripsin 17,18±2,38 unit/g.  
Protein sorghum didominasi (71,40±1,29%) oleh kafirin yang memiliki ikatan disulfit tinggi (550,43±4,92 µmol/g). 

Daya cerna protein sorghum tergolong rendah terlihat dari uji secara in vivo 0,51 atau 51% dan in vitro dengan enzim 

tripsin sebesar 48,45%. Dimensi biji sorghum dengan rata-rata 3,9±0,7 mm panjang, 3,2±0,2 mm lebar dan 1,8±0,01 
mm tebal berbeda dengan biji beras sehingga kurang cocok bila dilakukan penyosohan dengan penyosoh beras. 

Kandungan senyawa antigizi yang cukup tinggi dan keberadaan ikatan disulfit yang cukup besar serta ditunjang oleh 
daya cerna protein yang rendah, menunjukkan biji sorghum perlu penanganan lanjutan misalnya dengan proses 

fermentasi untuk meningkatkan potensinya sebagai  bahan pangan.  

 
Kata kunci: Sorghum coklat; potensi; faktor pembatas   

ABSTRACT 

Brown sorghum is one of cereals with high prospective to be developed as a new source of staple food in Indonesia 

because it is easily cultivated and has high productivity. However, this grain has been overlooked because of limited 

available information of its potential used. Aims of this research are to evaluate the sorghum grain to comprehensibly 
obtain the basic information of its potential and limited factors as staple food. Research results that locally grown 

brown sorghum grain obtained from Grati, Pasuruan had a high milling yield (77.99±1.39%). The polished grain was 
composed by 79.40±4.63% starch and 10.62±0.01% protein. It indicated that this sorghum grain was highly 

prospective to be developed as a staple food. However, the grain also had some restrictive factors such as tannin 
(8.83±0.05 mg/g), phytic acid (1.80±0.47 mg/g) and anti-trypsin (17.18±2.38 unit/g). The main fraction of protein 

sorghum grain was Kafirin where this fraction contains a high disulphide bond (550.43±4.92 µmol/g). Bioavailability 

of protein sorghum evaluated by in vivo and in vitro methods were 51% and 48.45%, respectively. These values could 
be considered as low digestibility. The sorghum grain had dimension of  3.9±0.7 mm length, 3.2±0.2 mm width and 

1.8±0.01 mm thick. Polishing of sorghum grain using rice polished machine could not effectively removed the testa 
layer due to different dimension of both sorghum and rice grain. This result suggests that appropriate assembly of 

equipment to effectively polish sorghum grain is needed. Presence of the anti- nutritional compounds and the low 

digestibility of protein sorghum prove that the brown sorghum grains require further processing technology such as 
fermentation to be more suitable as a staple food.     
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PENDAHULUAN 

Sorghum merupakan sereal bahan pangan penting di 

Afrika, Asia dan negara-negara berlahan kering di seluruh 

dunia. Sebagai bahan pangan dunia, sorghum berada 
pada urutan ke-5 setelah gandum, padi, jagung dan 

barley. Keunggulan dari tanaman ini adalah mudah 
dibudidayakan, kemampuan adaptasi agroekologi yang 

luas, tahan kekeringan, produktivitas yang tinggi 

(sorghum varietas hibrida bisa mencapai 12 ton/ ha) dan 
tahan terhadap serangan hama (FAO, 1999). Data dari 

FAOSTAT (2017) menunjukkan bahwa rata-rata 
produktivitas sorghum dunia tahun 2014 adalah 29109 

hg/ha atau 3,2 ton/ha dengan total produksi di dunia 

mencapai 72 juta ton. Keunggulan tersebut menjadikan 
sorghum sebagai tanaman yang perlu dipertimbangkan 

sebagai salah satu sumber pangan di Indonesia untuk 
mengurangi dominasi beras sebagai makanan pokok.  

Sorghum lokal varietas coklat adalah salah satu jenis 
sorghum yang banyak tumbuh di Indonesia, namun 

sangat terbatas penggunaannya sebagai sumber pangan. 

Pemanfaatan sorghum coklat hanya sebagai pelengkap 
makanan jajanan tradisional Indonesia, atau substitusi 

sebagian produk berbasis terigu, seperti yang dilakukan 
oleh Mudjisihono dkk (1988) mencampurkan tepung 

sorghum dalam pembuatan biskuit. Keterbatasan ini 

disebabkan karena selain belum diketahuinya 
pemanfaatan sebagai tanaman pangan, belum jelasnya 

teknologi penepungan sebagai bahan dasar industri 
pangan, juga karena sorghum coklat memiliki biji yang 

rapuh dan mudah diserang serangga selama 
penyimpanan selain kendala utama seperti rendahnya 

daya cerna, terutama proteinnya.  

Ditinjau dari komposisi kimia penyusun biji sorghum, 
sebenarnya komponen sorghum tidak kalah dengan 

sereal lain. Jumlah protein sorghum secara umum cukup 
tinggi mencapai 12%, bahkan ini lebih tinggi dari beras 

(7,32%) (Amagliani, dkk., 2017) dan jagung (8,2-8,9%) 

(Odjo, dkk., 2018). Namun pembatas penggunaan 
sorghum sebagai bahan pangan adalah rendahnya nilai 

cerna protein sorghum (Duodu, 2003). MacLean dkk 
(1983) dalam Hamaker dkk (1986) melaporkan bahwa 

daya cerna gruel dari sorghum free tannin setara dengan 

46%, sementara daya cerna produk serupa dari beras, 
jagung dan gandum adalah berturut-turut 66%, 73%, 

dan 81%.  
Rendahnya nilai cerna ini disebabkan oleh beberapa 

hal, salah satunya adalah keberadaan senyawa fenolik, 
terutama tanin. Jumlah tanin dalam sorghum high tanin, 

seperti varietas coklat, sebesar (2-4%) (Butler dkk. 1984 

dalam Duodu, 2003). Dikatakan bahwa, tanin mampu 
mengikat dan mengendapkan protein sejumlah 12 kali 

dari beratnya. Selain tanin, Choi dkk. (2003) menyatakan 
bahwa rendahnya nilai cerna protein sorghum juga 

disebabkan oleh resistensi kafirin untuk dicerna, dan ini 
ada hubungannya dengan komposisi dan struktur 

protein body dimana protein tersebut berada. Yang lebih 

unik lagi adalah, seperti dilaporkan oleh Choi dkk. (2003) 
bahwa daya cerna protein pada tepung sorghum yang 

telah dimasak lebih rendah dari tepung yang tidak 
dimasak. 

Karakterisasi biji sorghum mungkin telah banyak 

dilakukan, namun varietas sorghum beragam dan 
karakter dari sorghum lokal varietas coklat terutama 

yang ditanam di Grati Pasuruan Jawa Timur belum 
dilaporkan. Tujuan penelitian ini secara umum adalah 

untuk mendapatkan informasi dasar yang komprehensif 

tentang potensi dan pembatas biji sorghum lokal 
varietas coklat sebagai tanaman pangan. Istilah 

pembatas dalam artikel ini diartikan sebagai keberadaan 
senyawa-senyawa antigizi dan komposisi protein yang 

keduanya dapat menurunkan daya cerna protein dan 
berakibat pada terbatasnya penggunaan biji sorghum 

sebagai bahan pangan. Informasi ini akan mendasari 

pengembangan teknologi lebih lanjut guna memperluas 
kegunaan sorghum selain sebagai tanaman pangan juga 

sebagai bahan dasar industri pangan yang tersedia dan 
tidak impor. 

METODE PENELITIAN 

Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

sorghum lokal varietas coklat yang didapatkan dari Grati 
Kabupaten Pasuruan Jawa Timur. Biji sorghum 

selanjutnya disosoh 4 kali menggunakan penyosoh 
beras. 

Metode  

Penelitian ini adalah penelitian deskriptif, dirancang 
untuk identifikasi potensi dan pembatas biji sorghum 

lokal varietas coklat. Sebagai tahap persiapan biji 
sorghum disosoh menggunakan penyosoh beras. 

Analisa  

Analisa yang dilakukan meliputi uji proksimat (AOAC, 
1990), fisik (rendemen, warna, dimensi biji, densitas 

kamba) (Vegrain, 2001), uji anti nutrisi; tanin (Awika 
and Rooney, 2003), Fitat dan antitripsin (AOAC, 1990). 

Daya cerna in vitro dilakukan mengikuti metode Elkin 

dkk, (1996). Analisis juga dilakukan terhadap protein 
meliputi fraksinasi Osborne, BM fraksi kafirin dan ikatan 

disulfit yang ada pada protein kafirin. 
Daya cerna in vivo dianalisa menggunakan metode 

modifikasi Gilani and Sepher (2003). Delapan tikus muda 
(usia 5 minggu) diberi pakan dan air selama 10 hari 

termasuk masa keseimbangan 4 hari. Total kotoran 

dikumpulkan setiap hari dan disimpan pada suhu -5 °C, 
dan catatan konsumsi makanan sehari-hari disimpan. 
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Pada akhir periode pengumpulan, sampel total kotoran 

dari masing-masing tikus diliofilisasi, ditimbang dan 

ditumbuk dan dianalisis total nitrogen. Nilai kecernaan 
protein individu per diet kemudian dihitung dengan 

menggunakan data protein intake dan fecal output untuk 
setiap tikus. Nilai kecernaan protein (corrected for 
metabolic fecal protein loss) dihitung dengan 

menggunakan persamaan 1:  
 

PI-(FP-MFP)

PI
 x 100                       (1) 

PI=  asupan protein 

FP= protein feses 
MFP= protein feses metabolik.  

 
Jumlah protein dalam kotoran tikus yang diberi diet bebas 

protein digunakan sebagai perkiraan MFP. Protein 

Efificiency Ratio (PER) diukur dengan membagi 
peningkatan berat badan tikus dengan berat konsumsi 

protein dalam 10 hari. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Persiapan Bahan 

Sorghum lokal varietas coklat didapatkan dari daerah 

Grati Pasuruan dalam kondisi masih bersekam, 

selanjutnya dilakukan penyosohan 4 kali menggunakan 
penyosoh beras. Dimensi biji sorghum berbeda dengan 

biji padi sehingga walaupun belum seluruh lapisan testa 
bisa dihilangkan, ini adalah penyosohan maksimal yang 

bisa dilakukan, karena jika dilanjutkan biji sorghum 

menjadi remuk, selain alat penyosoh yang sudah panas.  
 

Gambar 1. Biji sorghum sebelum dan setelah sosoh 4×, dan 
bagian biji sorghum 

 

Biji sorghum disosoh menggunakan penyosoh beras. 

Penggunaan penyosoh beras dilakukan karena penyosoh 
beraslah yang diaplikasikan oleh masyarakat sekitar untuk 

mempersiapkan biji sorghum sebelum dapat ditanak. 

Penyosohan secara manual/tradisional seperti ditumbuk 

bersifat tidak efisien karena selain biji ini berukuran 
kecil, sorghum memiliki kulit yang berlapis, kulit bagian 

terluar licin dan kuat, sedangkan lapisan testa 
menempel erat pada endosperm biji (Gambar 1). 

Penyosohan menggunakan penyosoh beras 

menyebabkan bagian germ terkelupas dan terikut dalam 
dedak, sedangkan lapisan testa pada sorghum hanya 

terkelupas bagian pangkal dan tersisa hampir ½-nya di 
biji sosoh sementara menurut Waniska (2005) lapisan 

testa tebal pada bagian dekat crown area dan tipis saat 

mendekati lembaga/germ. Kondisi inilah yang 
menyebabkan kandungan tanin pada biji sorghum sosoh 

pada penelitian ini masih cukup tinggi 8,83 mg/g. Beta 
dkk. (2000) menyatakan penggilingan sorghum bertanin 

merupakan tantangan, karena selama proses tersebut, 
tanin yang ada harus dapat dihilangkan sebanyak 

mungkin.  

Analisis Proksimat 

Analisis proksimat dilakukan untuk mengetahui 

komposisi kimia dasar biji sorghum baik yang masih 
utuh dan yang telah disosoh kulitnya. Hasil analisis 

proksimat disajikan pada Tabel 1.  

 
Tabel 1. Hasil rata-rata analisis proksimat biji sorghum lokal 

varietas coklat 

Parameter  

Jumlah (% berat basah)* 

Biji belum disosoh 
Biji setelah 

disosoh 

Kadar air  10,39±0,96 - 
Kadar abu 0,43±0,15 - 
Kadar serat  4,12±0,17 - 
Kadar lemak  0,74±0,16 - 
Kadar pati 70,75±1,17 79,40±4,63 
Kadar gula 
reduksi 

0,05±0,02 - 

Kadar protein 11,78±0,82 10,62±0,01 
Keterangan: *Angka adalah rata-rata dari 3 ulangan  

         - tidak dilakukan analisa 
 

Pati merupakan kandungan utama (menyusun lebih 
dari 70%) pada biji sorghum, Kandungan pati tersebut 

sebanding dengan kadar pati beras pecah kulit (medium 
size) yang menurut database USDA (2016) sebesar 
76,17% juga sebanding dengan  biji jagung (yellow 
grain) dengan porsi sebesar 74,26%. Kandungan pati 
yang tinggi menunjukkan biji ini berpotensi 

dikembangkan sebagai tanaman pangan. Urutan kedua 

komponen terbanyak dalam biji sorghum coklat adalah 
protein (10,62% dan 11,78% untuk biji sosoh dan utuh). 

Kadar protein ini lebih besar dibanding kadar protein 
tepung beras yang menurut Amagliani dkk (2017) 

sebesar 7,32 %. Kandungan pati yang meningkat dan 

kandungan protein yang menurun setelah sorghum 
disosoh adalah normal akibat dari hilangnya unsur kulit 

dan lembaga dalam proses penyosohan. Hasil yang 
sama juga dilaporkan oleh Espinosa-Ramírez dkk 

(2017). 

 
 

 

KETERANGAN

A : GERM

B : FLOURY

C : CORNEOUS

D : PERICARP

E : TESTA
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Analisis Fisik 

Dimensi biji sorghum utuh yang meliputi panjang 3,81 

mm, lebar 2,77 mm dan tebal 2,13 mm menunjukkan 
ukuran biji ini relatif kecil. Ukuran ini nampak berbeda 

dengan dimensi beras, bahkan beras yang bertipe pendek 
seperti beras short pearl mempunyai panjang 5,3 mm dan 

lebar 3,0 mm atau beras panjang IR 64 yang menurut 

Deepa dkk. (2007) mempunyai panjang 6,93 mm dan 
lebar 2,13 mm. Oleh karena itu, untuk bisa menyosoh 

sorghum lebih sempurna masih diperlukan rancangan 
mesin penyosoh yang khusus dan sesuai dengan dimensi 

biji sorghum. Densitas biji sorghum sosoh lebih tinggi 

dibanding dengan densitas biji sebelum disosoh. Hal ini 
disebabkan karena bagian kulit, testa dan lembaga yang 

dihilangkan selama penyosohan bersifat lebih ringan 
dibanding dengan bagian endosperm. 

 

Tabel 2. Hasil rata-rata analisis fisik biji sorghum lokal 

varietas coklat 
Uji  Satuan  Hasil  

Dimensi biji 
- panjang  
- lebar 
- tebal 

 
mm 
mm 
mm 

 
3,9±0,7  
3,2±0,2 
1,8±0,01 

Densitas kamba 
- biji sebelum sosoh 
- biji setelah disosoh 

 
g/mL 
g/mL 

 
0,709±0,01  
0,866±0,02  

Berat 1000 biji 
- sebelum sosoh 
- Sesudah sosoh 

 
g 
g 

 
20,1±1,1  
15,7±0,9  

Hasil 4 kali penyosohan 
- dedak 
- endosperm 

 
% 
% 

 
22,01±2,10 
77,99±1,39 

Analisis warna tepung 
- dari biji sebelum sosoh 
- dari biji yang sudah 
disosoh 

  
L 57,66, a 13,24, b 18,06 
L 63,16, a 13,04, b 16,5 

Keterangan: *Angka adalah rata-rata dari 3 ulangan 

 

Berat dari 1000 biji sorghum sebelum sosoh adalah 

20,1 g (Tabel 2). Angka ini menunjukkan biji sorghum 

varietas coklat tergolong ringan. Hal ini mungkin karena 
kurang/tidak adanya perawatan yang baik selama 

penanaman. Sorghum jenis ini umumnya ditanam pada 
musim kering saat tanaman lain tidak bisa ditumbuhkan 

dengan baik. Perawatan dan irigasi yang lebih baik,  

menurut Wu dkk. (2017) dapat meningkatkan berat biji. 
Namun demikian, berat biji sorghum lokal varietas coklat 

ini hampir sama dengan berat sorghum varietas merah 
dari Mexico yaitu 2,26 g/100 biji, tetapi lebih rendah dari 

biji sorghum varietas kuning dari Cameroon (5,24 g/100 
biji) dan sorghum putih dari Nigeria (3,22 g/100 biji) 

(Holmes dkk., 2017). Hal ini menunjukkan bahwa berat 

biji sorghum juga ditentukan varietas.  
Penyosohan 4× terhadap biji sorghum yang dilakukan 

menggunakan penyosoh beras menghasilkan dedak rata-
rata 22,01%. Jumlah dedak ini sebenarnya terlalu tinggi, 

karena Awika dkk. (2003) melaporkan bahwa hasil dedak 

dari proses penyosohan sorghum berkisar antara 

1215%. Ini dikarenakan jenis penyosoh yang digunakan 

berbeda. Namun demikian, hasil endosperm 77,99% 

dapat dikatakan cukup besar, ini menunjukkan bahwa biji 

sorghum ini berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai 

bahan pangan. 

Warna tepung dari biji sorghum tanpa disosoh lebih 
gelap dari warna tepung dari biji sorghum yang telah 

disosoh. Hal ini disebabkan karena warna coklat/gelap 
yang didominasi oleh komponen fenolik banyak dijumpai 

di bagian kulit dan testa, dan saat penyosohan semua 

kulit dan sebagian testa terpisahkan dari endosperm biji. 
Warna tepung penting untuk menentukan karakter 

warna produk yang dihasilkan. Contohnya, seperti 
dilaporkan oleh Espinosa dan Serna (2016) yang 

mengekstrak kafirin dari tepung sorghum berbagai 

warna, menunjukkan bahwa pigmen warna yang 
didominasi oleh komponen fenolik akan tetap terbawa 

pada ekstrak kafirin yang dihasilkan.  

Analisis Senyawa Anti Gizi 

Kandungan fenolik, fitat dan antitripsin dapat 
berperan sebagai antigizi pembatas penggunaan biji 

sorghum sebagai bahan pangan pokok untuk manusia 

karena komponen tersebut meskipun memiliki aktivitas 
antioksidan, namun dapat menyebabkan rendahnya 

daya cerna protein. Tabel 3 menyajikan kandungan total 
fenolik, fitat dan antitripsin biji sorghum yang telah 

disosoh. 

 
Tabel 3. Hasil analisis senyawa antigizi biji sorghum sosoh 

Uji  Satuan  Hasil  

Total fenolik 
 - non tanin 
 - tanin  

mg/g 
mg/g 
mg/g 

11,40±0,19  
  2,57±0,13  
  8,83±0,05 

Fitat  mg/g   1,80±0,47 
Antitripsin unit/g 17,19±2,38  

Keterangan: *Angka adalah rata-rata dari 3 ulangan 

 
Total fenolik biji sorghum coklat sosoh masih cukup 

tinggi  11,40 mg/g. Kandungan fenolik tersebut 

didominasi oleh senyawa tanin sebesar 8,83 mg/g atau 
0,883%. Tanin dapat membentuk komplek terlarut dan 

tidak terlarut dengan protein dan ini berpengaruh 
terhadap rendahnya  daya cerna protein. Menurut 

Duodu dkk. (2002) pada kondisi yang optimal, tanin 
sorghum dapat mengikat dan mengendapkan protein, 

12 kali dari beratnya. Dengan demikian, jumlah tanin 

sorghum coklat sebesar 0,883% akan dapat  mengikat 
sebesar 10,596% protein, sementara sorghum yang 

diteliti ini memiliki protein sebesar 10,62% sehingga 
hampir semua protein kemungkinan diikat oleh tanin.  

Keberadaan fitat pada biji sorghum coklat sebesar 

1,80 mg/g atau 0,18%, angka ini cukup rendah. 
Menurut Duodu dkk. (2002) jumlah fitat yang telah 

dilaporkan terdapat pada sorghum berkisar antara 0,27 
hingga 1%. Molekul fitat mengikat 6 grup fosfat dan 

memiliki muatan yang tinggi, sehingga merupakan 

chelator yang membentuk komplek tidak terlarut 
bersama dengan kation mineral dan protein. Hal ini 

menyebabkan penurunan ketersediaan mineral dan 
kecernaan protein.  
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Kandungan antitripsin pada sorghum coklat cukup 

rendah yaitu 17,19 unit/g, ini bila dibandingkan antitripsin 

pada biji kacang hijau (Vigna radiata) yang diteliti oleh 
Klomklao dkk (2011) sebesar 822,63 U/g. Antitripsin 

bukan suatu masalah penggunaan sorghum sebagai 
bahan pangan.  

Analisis Kafirin 

Keberadaan protein pada biji sorghum cukup besar 

berkisar antara 1011% (Tabel 1). Protein tersebut 

terbagi menjadi fraksi-fraksi yang dibedakan berdasarkan 

kelarutannya. Hasil fraksinasi protein sorghum dapat 
dilihat pada Tabel 4.  

 
Tabel 4. Hasil rata-rata fraksinasi protein (%) sorghum coklat 

Fraksi  Nilai (%) 

Albumin 11,45±0,15 
Globulin 1,47±0,01 
Kafirin 71,40±1,29 
Acetic acid-soluble proteins 2,57±0,52 
NaOH-soluble proteins 13,11±0,94 

 

Kafirin merupakan fraksi protein sorghum yang larut 

dalam alkohol (prolamin). Tabel 7 menunjukkan bahwa 

dari seluruh fraksi, kafirin merupakan fraksi terbanyak 
penyusun protein sorghum dengan jumlah mencapai 

71,40%. Lending dkk. (1988) dalam Duodu dkk. (2003) 
juga menyatakan bahwa kafirin yang berada di bagian 

starchy endosperm biji sorghum menyusun sekitar 70% 
dari total protein sorghum. Untuk menentukan berat 

molekul kafirin, dilakukan uji elektroforesis, dengan hasil 

seperti terlihat pada Gambar 3. 
 

 
Gambar 3. Hasil elektroforegram kafirin 
 

Gambar 3 menunjukkan bahwa terdapat 3 band yang 

terlihat pada elektroforegram kafirin sorghum coklat, dari 
perhitungan didapatkan berat molekul (BM) band-band 

tersebut adalah 21,96, 26,56, dan 29,21 kda. Menurut 

Shull dkk. (1991) kafirin dapat diklasifikasikan menjadi -

kafirin dengan BM 24000 dan 26000 da, β-kafirin dengan 

BM  20000, 18000, dan 16000 serta γ-kafirin dengan BM 

28000. Dengan demikian band yang ditunjukkan pada 

Gambar 3 masing-masing adalah  β-kafirin, -kafirin dan 

γ-kafirin, dan terlihat bahwa band yang menunjukkan -

kafirin paling tebal. Hal ini berarti kafirin sorghum coklat 

pada penelitian ini didominasi oleh -kafirin. Hal yang 

sama dilaporkan oleh Espinosa-Ramírez dkk. (2017) 
yang mendapatkan bahwa α-kafirin mendominasi 

(57,1%) protein tepung sorghum disusul dengan β-
kafirin (14,8%). Struktur kafirin memiliki hidrofobisitas 

tinggi, sehingga susah dicerna oleh protease, namun 

begitu α-kafirin lebih mudah dicerna (Duodu dkk., 2003) 
daripada kafirin yang memiliki BM ≥ 35 kda (Espinosa-

Ramírez dkk., 2017). 

Analisis Ikatan Disulfida Kafirin 

Kecernaan protein salah satu ditentukan oleh ikatan 
yang dimilikinya. Salah satu ikatan kovalen yang ada di 

protein sorghum adalah ikatan disulfida, yang jumlahnya 

dapat dilihat pada Tabel 5. 
 
Tabel 5. Hasil analisis gugus sulfidril dan disulfida pada kafirin 

Komponen ikatan  Jumlah  Satuan  

Free SH 19,29±1,29  

Total SH 569,72±6,62  

S-S 550,43±4,92 µmol/g 

 
Ikatan disulfida pada kafirin sorghum cukup besar 

mencapai 550,43 µmol/g, sehingga protein sorghum 

sulit tercerna. Menurut Sullivan, Pangloli and Dia (2018) 
kafirin adalah protein yang sarat dengan ikatan sistein-

sistein disulfida. Menurut Duodu dkk. (2003) 
pembentukan ikatan kovalen pada protein terutama 

melalui ikatan disulfida merupakan faktor terpenting 

yang berpengaruh pada penurunan daya cerna protein 
sorghum yang dimasak. Menurut Resurreccion dkk. 

(1993) dalam Duodu (2003) yang melakukan penelitian 
protein beras yang berdaya cerna rendah, ternyata 

fraksi polipeptida dominannya mengandung sejumlah 
besar asam amino yang mengandung unsur sulfur dalam 

jumlah besar.  

Analisa Bioavailabilitas 

Bioavailabilitas protein sorghum dapat dianalisa salah 

satunya menggunakan angka PER. Perhitungan angka 
PER protein sorghum dapat dilihat pada Tabel 6. 

 
Tabel 6. hasil uji bioavailabilitas protein biji sorghum lokal 
varietas coklat secara in vivo dan in vitro  

Parameter Nilai  

Rata-rata berat awal  tikus (g) 198,27 
Rata-rata berat akhir tikus (g) 208,13 
Rata-rata peningkatan/penurunan berat 
badan setelah 10 hari(g) 

9,87 

Berat rata-rata makanan yang dikonsumsi 
selama 10 hari (g) 

189,27 

Berat rata-rata konsumsi protein selama 10 
hari (g) 

18,927 

Protein efficiency ratio (PER) 0,51 
Daya cerna in vitro menggunakan enzim 
tripsin (%) 

48,45 

 

Rasio efisiensi kecernaan protein biji sorghum oleh 

tikus relatif rendah yakni 0,51 atau 51%, sedangkan 
daya cerna secara in vitro sebesar 48,45%. Nilai cerna 
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protein sorghum yang mengandung tanin varitas Sudan 

sebelum dimasak menurut Awadelkareem  dkk. (2009) 

adalah sebesar 49,25 %. Bila dibandingkan dengan beras 
atau jagung, nilai cerna biji sorghum masih jauh lebih 

rendah. Menurut Maclean dkk. (1983) dalam Hamaker 
dkk. (1986) daya cerna gruel sorghum free tanin sebesar 

46%, sedangkan daya cerna produk serupa dari bahan 

beras, jagung dan gandum adalah 66%, 73%, dan 81% 
berturut-turut. 

Secara teori daya cerna protein sorghum dapat 
ditingkatkan dengan berbagai teknologi pengolahan 

seperti proses fermentasi biji sorghum tradisional metode 

terendam (ampok) dan metode substrat padat (tempe) 
(Murtini dkk., 2011). Penelitian terbaru dengan teknik  

ultrasonifikasi (Sullivan dkk., 2018) dan ekstraksi kafirin 
secara basah (Espinosa-Ramírez dkk., 2017) juga dapat 

meningkatkan daya cerna protein sorghum.  
 

KESIMPULAN 

Biji sorghum lokal varietas coklat yang didapatkan 
dari Grati pasuruan ini cukup berpotensi sebagai tanaman 

pangan karena setelah disosoh mengandung pati 
(79,40%) dan protein (10,62%) cukup tinggi. Namun, 

keberadaan senyawa antigizi seperti tanin (8,83 mg/g), 

fitat (1,80 mg/g) dan antitripsin (17,18 unit/g), serta 
konformasi protein yang didominasi (71,40%) kafirin 

yang memiliki ikatan disulfida tinggi (550,43 µmol/g) 
mengakibatkan rendahnya daya cerna protein in vivo 

(51%) dan in vitro (48,45%). Kondisi tersebut 
memerlukan penanganan lanjutan untuk dapat 

menurunkan antigizi dan meningkatkan daya cerna 

protein yang secara teori dapat dilakukan misalnya 
dengan proses fermentasi agar biji sorghum lokal varietas 

coklat ini lebih berpotensi sebagai bahan pangan. 
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