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Resistant Starch, Amylose, Amylopectin Content Snack Bar from Sorgum as Alternative 

Snack for Patient with Diabetes Mellitus Type 2 

Ratna Fathurrizqiah*, Binar Panunggal** 

 

ABSTRACT 

 

Background: Uncontrolled hyperglycemia in diabetes mellitus type 2’s patients could lead 

complication diseases, therefore the patients need diet management to control glucose level. 

Sorghum was containing resistant starch, amylose, and amylopectin which could inhibit the increase 

of glucose level so that sorghum snack bar can be alternative snack for patients of diabetes mellitus 

type 2. 

Objective:  To analyze resistant starch, amylose, amylopectin content, and preference level of 

sorghum snack bar. 
Method: This study was used randomize single factor experimental design with three varieties of 

sorghum color such as red sorghum, white sorghum, and brown sorghum. Resistant starch, amylose, 

amylopectin content were analyzed by One Way Anova and the preference level data was analyzed 

by Friedman test. 

Result: Resistant starch, amylose, amylopectin content of sorghum snack bar were 7,88-8,44%, 

2,81-5,41% and 95,09-97,18%. There were significant differences in resistant starch, amylose, and 

amylopectin content of sorghum snack bar. The preference level of sorghum snack bar include color, 

flavor, texture, and taste parameter. There were significant differences in color of  sorghum snack 

bar. 

Conclusion: Resistant starch and amylose content of red sorghum snack bar higher than brown and 

white sorghum snack bar. Brown sorghum snack bar has the highest amylopectyn content. White 

sorghum snack bar is the most preferred in  color, flavor, texture, and taste parameter. 

Keyword: snack bar, shorgum, resistant starch, amylose, amylopectin 

*Student of Nutrition Science Program, Medical Faculty of Diponegoro University Semarang 
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Kandungan Pati Resisten, Amilosa, dan Amilopektin Snack Bar Sorgum sebagai Alternatif 

Makanan Selingan bagi Penderita Diabetes Mellitus Tipe 2 

Ratna Fathurrizqiah*, Binar Panunggal** 

 

ABSTRAK 

 

Latar Belakang: Hiperglikemia pada penderita Diabetes Mellitus Tipe 2 tidak terkontrol 

menyebabkan komplikasi penyakit, sehingga perlu pengaturan diet untuk mengontrol gula darah. 

Sorgum mengandung pati resisten, amilosa, dan amilopektin yang dapat menghambat kenaikan gula 

darah sehingga pembuatan sorgum sebagai snack bar dapat dijadikan sebagai alternatif makanan 

selingan penderita Diabetes Mellitus Tipe 2. 

Tujuan: Menganalisis kandungan pati resisten, amilosa, amilopektin, dan tingkat penerimaan snack 

bar sorgum. 

Metode: Penelitian ini menggunakan eksperimen acak lengkap 1 faktor dengan 3 variasi jenis 

sorgum yaitu sorgum warna merah, putih, dan coklat. Data kandungan pati resisten, amilosa, 

amilopektin dianalisis menggunakan uji One Way Anova dan tingkat penerimaan dianalisis 

menggunakan uji Friedman. 

Hasil:  Kandungan pati resisten, amilosa, amilopektin snack bar sorgum 7,88-8,44%, 2,81-5,41% 

dan 95,09-97,18%. Ketiga variasi jenis snack bar memiliki kandungan pati resisten, amilosa, dan 

amilopektin yang berbeda. Tingkat penerimaan snack bar sorgum meliputi warna, aroma, tekstur, 

dan rasa. Terdapat perbedaan yang signifikan pada warna snack bar sorgum. 

Kesimpulan: Kandungan pati resisten dan amilosa pada snack bar sorgum merah lebih tinggi 

dibandingkan snack bar sorgum putih dan coklat. Kandungan amilopektin tertinggi terdapat pada 

snack bar sorgum coklat. Snack bar sorgum putih mendapat penilaian paling disukai dari segi warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. 

Kata Kunci: snack bar, sorgum, pati resisten, amilosa, amilopektin. 

*Mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang 

**Dosen Program Studi Ilmu Gizi, Fakultas Kedokteran Universitas Diponegoro Semarang 
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PENDAHULUAN 

Diabetes mellitus (DM) merupakan salah satu penyakit tidak menular yang  

prevalensinya dari tahun ketahun terus meningkat. Hasil Riset Kesehatan Dasar 

(Riskesdas) melaporkan bahwa prevalensi DM di Indonesia dari 1,1% meningkat 

menjadi 2,1% pada tahun 2013.1 Prevalensi DM di Jawa Tengah juga terus 

meningkat, pada 2013 prevalensi DM tipe 2 sebesar 1,9%.1 DM tipe 2 ditandai 

dengan kadar gula darah tinggi atau hiperglikemia. Hiperglikemia terjadi karena 

gangguan sekresi dan aktivitas insulin atau keduanya.2 Penderita DM tipe 2 

memiliki  kadar gula darah puasa  ≥126 mg/dl dan kadar gula darah sewaktu dan 

setelah 2 jam makan  ≥ 200 mg/dl.3 Apabila kadar gula darah tidak dikontrol akan 

menimbulkan komplikasi penyakit seperti retinopati diabetik, nefropati diabetik, 

dan neuropati diabetik.4 Salah satu cara untuk mengontrol kadar gula darah yaitu 

mengatur dan memonitor jumlah karbohidrat yang diasup.5 Jenis karbohidrat yang 

disarankan untuk penderita DM tipe 2 adalah karbohidrat kompleks atau 

polisakarida seperti pati resisten. 

Pati resisten yakni fraksi pati yang tahan terhadap hidrolisis enzim 

pencernaan  karena memiliki struktur molekul yang kompak dan granula pati yang 

mampu mencegah kerusakan stuktur pati oleh enzim pencenaan sehingga 

peningkatan glukosa dalam darah menjadi lambat.6,7 Kandungan pati resisten pada 

bahan pangan dapat ditingkatkan melalui proses retrogradasi pati baik retrogradasi 

amilosa maupun amilopektin. Proses retrogradasi ini dapat meningkatkan pati 

resisten tipe 3 melalui proses fisik.6 Salah satu proses fisik yang dapat membentuk 

pati resisten adalah proses roasting atau pemanggangan misalnya dalam pembuatan 

berondong beras. Hal ini dikarenakan pada proses pemberondongan akan terjadi 

gelatinasi dan setelah mengalami pendinginan pada suhu ruang akan mengalami 

proses retrogradasi.8,9 

Kandungan amilosa dan amilopektin dalam bahan makanan selain dapat 

meningkatkan kandungan pati resisten juga bermanfaat bagi penderita DM tipe 2. 

Makanan yang mengandung 45% amilosa dan 55% amilopektin dapat menurunkan 

respon glikemik.10
2 
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Salah satu bahan pangan lokal yang mengandung pati resisten cukup tinggi 

dan amilosa serta amilopektin adalah sorgum (Sorghum bicolor). Sorgum 

merupakan salah satu jenis serealia yang diproduksi paling banyak di dunia, 

memiliki rasa yang sangat khas dan warna yang menarik, serta mudah 

dibudidayakan karena bisa tumbuh di lahan kering.11 Sorgum mengandung serat 2,7 

gram, lemak 3,3 gram dan mengandung 339 kkal, serta protein sebesar 11,3 gram 

per 100 gram sorgum.12 Selain itu, sorgum memiliki kandungan pati yang lebih 

lambat dicerna dibandingkan pati yang terkandung dalam jagung dan serealia lain.13 

Proporsi pati yang terkandung dalam sorgum yakni amilosa 21,18-35% dan 

amilopektin 65-78,8%.14 Sorgum mengandung pati resisten sebesar 10,97 %  lebih 

tinggi dibandingkan dengan beras hanya sekitar 3-5%.6,15 

Saat ini, telah berkembang berbagai macam pangan fungsional. Pangan 

fungsional merupakan produk makanan yang memiliki suatu zat gizi yang 

memberikan dampak baik bagi fungsi organ manusia dan menurunkan risiko 

terjadinya penyakit.16 Salah satu bentuk pangan fungsional yang dikenal 

masyarakat adalah snack bar. Snack bar merupakan makanan ringan berbentuk 

batang yang biasa dikonsumsi sebagai makanan selingan. 

Berdasarkan latar belakang diatas, peneliti mengajukan alternatif 

pemecahan masalah yaitu pembuatan snack bar sorgum yang sebelumnya belum 

pernah dilakukan. Maka dilakukan penelitian analisis kandungan pati resisten, 

amilosa, dan amilopektin snack bar sorgum. 

 

METODA 

 Penelitian yang dilakukan masuk dalam bidang food production dan 

dilaksanakan pada bulan Mei sampai Juli 2015. Pengujian kandungan pati resisten, 

amilosa, dan amilopektin snack bar sorgum dilakukan di Pusat Studi Pangan dan 

Gizi Universitas Gadjah Mada, Yogyakarta. Selain itu, dilakukan pengujian tingkat 

penerimaan snack bar sorgum di Kampus Program Studi Ilmu Gizi Universitas 

Diponegoro, Semarang. 

 Penelitian ini termasuk penelitian eksperimen dengan rancangan acak 

lengkap 1 faktor berupa variasi jenis sorgum yakni (1)sorgum warna merah, 
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(2)sorgum warna putih, (3)sorgum warna coklat. Penelitian pendahuluan yang 

dilakukan yakni membuat berondong dari 3 jenis sorgum. Selanjutnya pembuatan 

cairan pengikat yaitu larutan karamel dari palm sugar dan air. Penetapan kandungan 

zat gizi snack bar disesuaikan dengan syarat diet bagi penderita DM tipe 2 yakni 

asupan lemak 30%, protein 20%, dan karbohidrat 50% dari total kebutuhan energi 

dalam satu hari.17 Kandungan zat gizi makanan selingan per sajian umumnya 

sebesar 10% dari kebutuhan energi perhari dan makanan selingan umumnya 

dikonsumsi 2-3x dalam sehari, sehingga nilai gizi yang diperoleh sebesar 200 kkal 

energi, 25 gram karbohidrat, 6,7 gram lemak, 10 gram protein. Formulasi 

perbandingan cairan pengikat dengan isian merujuk dari penelitian sebelumnya 

yakni 1:1,2.9  

 Snack bar dibuat menggunakan bahan baku sorgum merah, putih dan coklat. 

Sorgum merah dan putih merupakan sorgum lokal Wonogiri yang diperoleh di 

Pasar Pracimantoro Wonogiri, sedangkan sorgum coklat merupakan sorgum lokal 

Kendal yang diperoleh dari petani sorgum di Desa Kaliyoso Kecamatan Kangkung 

Kendal. Pemberondongan sorgum dilakukan di industri kecil berondong beras dan 

jagung di Tegalrejo Ambarawa. Bahan lain yang digunakan yakni palm sugar, 

minyak kelapa dan susu skim yang dibeli di toko Semarang. Alat yang digunakan 

dalam pembuatan snack bar yaitu ekstruder, panci, baskom, kompor, cetakan, alat 

pengaduk, sendok, pisau, timbangan. Proses produksi snack bar sorgum meliputi 

pemberondongan, pembuatan larutan pengikat, pencampuran, dan pencetakan. 

 Data yang dikumpulkan dalam penelitaian ini adalah data variabel 

dependent  berupa  kandungan pati resisten, amilosa, amilopektin, dan tingkat 

penerimaan snack bar sorgum. Uji kandungan zat gizi dilakukan 3 kali pengulangan 

yakni kandungan pati resisten dengan metode AOAC, 1995, amilosa dengan 

metode iodine colorimetric, dan amilopektin dengan metode by difference.18,19 

Tingkat penerimaan produk menggunakan uji hedonik dengan 4 skala, yaitu 

1=Sangat tidak suka, 2=Tidak suka, 3=Suka, 4=Sangat suka. Uji hedonik dilakukan 

oleh 25 panelis agak terlatih yaitu mahasiswa Program Studi Ilmu Gizi Fakultas 

Kedokteran Universitas Diponegoro yang dilakukan satu kali uji hedonik. 
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HASIL 

Kandungan Pati Resisten, Amilosa, Amilopektin Snack bar Sorgum Kandung 

Sorgum mengandung pati resisten sebesar 21,89-26,84%, amilosa 4,77-

6,75% dan amilopektin 93,25-95,23%. Hasil analisis menunjukkan bahwa terdapat 

perbedaan yang bermakna kandungan pati resisten, amilosa, dan amilopektin pada 

ketiga jenis sorgum. 

Tabel 1. Kandungan Pati Resisten, Amilosa, Amilopektin Sorgum. 

Jenis Sorgum Pati Resisten (%) Amilosa (%) Amilopektin (%) 

Merah 26,84±0,08a 6,14±0,3b 93,86±0,03b 

Putih 21,89±0,04c 6,75±0,01a 93,25±0,01c 

Coklat 24,33±0,08b 4,77±0,02c 95,23±0,02a 

 p=0,000 p=0,000 p=0,000 

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

 

Hasil analisis data kandungan pati resiten, amilosa, dan amilopektin snack 

bar sorgum menunjukkan bahwa data berdistribusi normal, maka dari itu 

selanjutnya data dianalisis menggunakan uji One Way Anova. Hasil  tersebut 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kandungan pati resisten, amilosa, dan 

amilopektin pada snack bar sorgum.  

Tabel 2. Kandungan Pati Resisten, Amilosa, Amilopektin Snack bar Sorgum  

Jenis Sorgum Pati Resisten (%) Amilosa (%) Amilopektin (%) 

Merah 8,44±0,15a 5,41±0,16a 94,59±0,16b 

Putih 7,19±15b 4,90±0,59a 95,10±0,59b 

Coklat 7,47±0,17b 2,82±0,26b 97,18±0,26a 

 p=0,004 p=0,007 p=0,007 

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

 

Kandungan pati resisten snack bar sorgum merah berbeda nyata dengan 

snack bar sorgum putih dan coklat. Amilosa dan amilopektin yang terkandung pada 

snack bar sorgum merah dan putih berbeda nyata dengan snack bar sorgum coklat. 

Setelah proses pengolahan kandungan pati resisten dan amilosa  pada sorgum 

mengalami penurunan, sedangkan kandungan amilopektin mengalami peningkatan 

setelah diolah menjadi snack bar sorgum. 



9 
 

 

Gambar 1. Kandungan pati resisten sorgum dan snack bar sorgum 

Kandungan pati resisten sorgum mengalami penurunan signifikan setelah diolah 

menjadi snack bar sorgum p(=0,004). Penurunan kandungan pati resisten paling 

banyak terdapat pada snack bar sorgum merah sebesar 18,40%. 

 

 

Gambar 2. Kandungan amilosa sorgum dan snack bar sorgum 

Kandungan amilosa sorgum  tidak mengalami penurunan signifikan setelah diolah 

menjadi snack bar sorgum p(=0,061). 
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Gambar 3. Kandungan amilopektin sorgum dan snack bar sorgum 

Kandungan amilopektin sorgum  tidak mengalami peningkatan signifikan setelah 

diolah menjadi snack bar sorgum p(=0,061). 

Tabel 3.Selisih Kandungan Pati Resisten, Amilosa, dan Amilopektin Sorgum dan 

Snack bar Sorgum. 

Jenis Sorgum Pati Resisten (%) Amilosa (%) Amilopektin (%) 

Merah -18,40±0,15a -0,73±0.16 0,73±0.16 

Putih -14,70±0,15c -1,84±0,59 1,84±0,59 

Coklat -16,86±0,17b -1,95±0,26 1,95±0,26 

 p=0,000 p=0,121 p=0,121 

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

 

Sementara itu, hasil analisis data selisih sorgum dan snack bar sorgum 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan penurunan kandungan pati resisten dari 

sorgum menjadi snack bar sorgum pada ketiga snack bar sorgum (p=0,000). 

Penurunan kandungan pati resisten pada snack bar sorgum merah berbeda nyata 

dengan snack bar sorgum putih dan coklat. Hasil analisis data selisih kandungan 

amilosa dan amilopektin menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan selisisih 

kandungan amilosa dan amilopektin dari sorgum menjadi snack bar sorgum.  

 

Tingkat Penerimaan Snack bar Sorgum 

Tingkat penerimaan snack bar sorgum dapat dinilai melalui uji hedonik atau 

uji kesukaan yang dilakukan oleh panelis. Panelis akan menilai warna, aroma, 

tekstur dan aroma snack bar sorgum dengan 4 skala penilaian yaitu 1=sangat tidak 

suka, 2=tidak suka, 3=suka, 4=sangat suka.  
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Hasil uji normalitas menunjukkan bahwa data tingkat penerimaan snack bar 

sorgum berdistribusi tidak normal, sehingga dianalisis menggunakan uji Friedman 

dengan derajat kepercayaan 95%. Hasil uji tersebut menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan yang bermakna pada aroma, tekstur, dan rasa snack bar sorgum. 

Sementara itu, terdapat perbedaan antara warna snack bar sorgum merah, putih, dan 

coklat. Oleh karena itu, dilakukan uji lanjut dengan uji Wilcoxon. Hasil uji tersebut 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan yang bermakna antara warna snack bar 

sorgum putih dan merah, dan snack bar sorgum coklat dan putih (p= 0,002 dan 

0,000). 

Tabel 4. Hasil Analisis Uji Hedonik Snack Bar Sorgum 

Snack 

bar 

sorgum 

Warna Aroma Tekstur  Rasa  

Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket Rerata Ket 

Merah 2,56±0,51b suka 2,96±0,54 suka 2,48±0,65 tidak 

suka 

2,84±0,62 suka 

Putih 3,16±0,62a suka 2,80±0,81 suka 2,68±0,62 suka 3,12±0,44 suka 

Coklat 2,12±0,72b tidak 

suka 

2,80±0,95 suka 2,48±0,71 tidak 

suka 

2,76±0,87 suka 

 p=0,000  p=0,401  p=0,142  p=0,105  

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

 

Snack bar sorgum putih lebih disukai oleh panelis baik dari segi warna, 

aroma, tekstur maupun rasa. Sementara itu, snack bar sorgum merah dan coklat 

tidak disukai panelis dari segi tekstur dengan rerata 2,48. Warna pada snack bar 

sorgum coklat memiliki tingkat kesukaan paling rendah yaitu 2,12 yang artinya 

tidak suka.  

 

PEMBAHASAN 

Kandungan Pati Resisten, Amilosa, Amilopektin Snack bar Sorgum 

Kandungan pati resisten snack bar sorgum 7,88-8,44%, kandungan tersebut 

lebih rendah dibandingkan kandungan dalam sorgum yakni 21,83-26,84%. Hasil 

analisis data kandungan pati resisten menunjukkan perbedaan yang signifikan pada 

ketiga snack bar sorgum (p=0,004). Hal ini disebabkan adanya penurunan 

kandungan pati resisten yang signifikan dan terdapat perbedaan penurunan 

kandungan pati resisten dari sorgum menjadi snack bar sorgum.  Penurunan 



12 
 

kandungan pati resisten dari sorgum menjadi snack bar sorgum terjadi karena 

penyimpanan snack bar sorgum selama ± 1 bulan. Hal ini sesuai dengan penelitian 

sebelumnya yang menunjukkan bahwa kandungan pati resisten menurun setelah 

penyimpanan 7 sampai 14 hari.20 Penurunan kandungan pati resisten yang terjadi 

akibat penyimpanan selama 7 sampai 14 hari mencapai 2,96-6,02%, dari hasil 

penelitian tersebut dapat disimpulkan bahwa penurunan kandungan pati resisten 

yang terjadi akibat penyimpanan selama ± 1 bulan  sebesar ± 12,04%.20 

Kandungan pati resisten yang rendah pada snack bar sorgum juga 

dipengaruhi oleh rendahnya kandungan amilosa pada sorgum. Kandungan amilosa 

yang tergolong sangat rendah pada sorgum yakni 4,77-6,75% menyebabkan tidak 

terjadi peningkatan kandungan pati resisten. Produksi pati resisten melalui proses 

retrogradasi lebih mudah terjadi pada bahan makanan yang mengandung tinggi 

amilosa.6  Hal ini dikarenakan amilosa memiliki struktur rantai yang lurus mudah 

tergradasi dan ketika rantai amilosa bergabung kembali membentuk sebuah polimer 

yang kompak dan sulit dihidrolisis oleh enzim pencernaan.21 Proses retrogradasi 

amilosa menghasilkan pati resisten tipe ke-3.7 Pati resisten tipe ke-3 merupakan 

jenis pati resisten yang terbentuk karena retrogradasi pati misalnya terbentuk karena 

proses pengolahan dan pendinginan.6  Kandungan amilosa pada sorgum seperti 

telah disebutkan diatas masuk dalam kategori sangat rendah.  Hasil penelitian ini, 

sesuai dengan hasil  sebuah penelitian yang menyatakan bahwa terdapat hubungan 

positif antara kandungan amilosa dengan kandungan pati resisten.22 

Hasil analisis data amilosa pada sorgum dan snack bar sorgum 

menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan bermakna antara kandungan amilosa pada 

keduanya yang artinya tidak terjadi penurunan kandungan amilosa yang signifikan 

dari sorgum menjadi snack bar sorgum. Kandungan amilosa dan amilopektin pada 

sorgum dipengaruhi oleh faktor lingkungan dan genetik.23,24 Faktor lingkungan 

yang mempengaruhi kandungan zat gizi pada sorgum antara lain adalah kekeringan 

dan serangga. Umumnya varietas sorgum lokal mengandung zat gizi yang 

seragam.25 Kandungan amilosa dipengaruhi oleh gen resesif wx.26 Jenis sorgum 

waxy  memiliki  tiga gen resesif waxy (wxwxwx).26 Sorgum waxy mengandung 

amilosa sangat rendah, umumnya jenis sorgum tersebut mengandung 100% 
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amilopektin.26 Sementara itu, sorgum heterowaxy memiliki 1 atau 2 gen resesif 

(WxWxwx atau Wxwxwx), sorgum jenis ini memiliki kandungan amilosa 14%. 

Sorgum normal tidak memiliki gen resesif (WxWxWx) dan mengandung amilosa 

23,7%.26 Beberapa sorgum varietas lokal mengandung amilosa rendah sekitar 3-

9%.27 Hal ini, sesuai dengan hasil penelitiann ini  yakni 3 jenis sorgum lokal yang 

digunakan mengandung amilosa sebesar 4,77-6,77%. 

Kandungan amilopektin pada sorgum dan snack bar sorgum tinggi yakni  

93,25-95,22% dan 95,09-97,18%. Uji kandungan amilopektin menggunkan metode 

by difference. Oleh karena itu, perubahan kandungan amilopektin dipengaruhi oleh 

kandungan amilosa. Hasil uji kandungan amilosa sorgum menjadi snack bar 

sorgum pada penelitian ini mengalami penurunan sehingga kandungan amilopektin 

mengalami peningkatan. Hasil analisis kandungan amilopektin snack bar sorgum 

menunjukkan bahwa terdapat perbedaan kandungan amilopektin pada snack bar 

sorgum. Hal ini dikarenakan kandungan amilopektin sorgum berbeda nyata dan 

tidak terjadi peningkatan kandungan amilopektin yang signifikan dari sorgum 

menjadi snack bar. 

 

Manfaat Pati Resisten, Amilosa, dan Amilopektin untuk Penderita Diabetes 

Mellitus Tipe 2 

Pati resisten merupakan pati yang tahan terhadap hidrolisis enzim 

pencernaan  karena memiliki struktur molekul yang kompak dan granula pati yang 

mampu mencegah kerusakan stuktur pati oleh enzim pencenaan sehingga 

peningkatan glukosa dalam darah menjadi lambat.6,7 Proses metabolisme pati 

resisten terjadi 5-7 jam setelah dikonsumsi sehingga dapat menurunkan kadar gula 

darah postprandial dan insulinemia.7 Konsumsi pati resisten 30 gram per hari 

selama 4 minggu mampu memperbaiki sensivitas insulin.28 

Kandungan pati resisten pada bahan makanan dapat ditingkatkan melalui 

proses retrogradasi amilosa.6 Selain itu amilosa juga bermanfaat untuk penderita 

DM tipe 2. Hasil sebuah penelitian menunjukkan bahwa diet tinggi amilosa dapat 

menurunkan gula darah dan kurva respon insulin.29 Subjek dengan hiperinsulinemia 

rata-rata kadar gula darahnya menurun setelah 4 sampai 13 minggu mengkonsumsi 
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makanan tinggi amilosa (70% amilosa, 30% amilopektin) dibandingkan dengan 

amilopektin.29 Hal ini dikarenakan amilosa memiliki struktur tidak bercabang dan 

kompak dibandingkan dengan amilopektin sehingga lebih lama di cerna dan 

peningkatan glukosa darah lebih rendah daripada bahan pangan tinggi 

amilopektin.30,31 Hasil penelitian lain menunjukkan bahwa respon glikemik 

menurun setelah mengasup makanan yang mengandung 45% amilosa dan 55% 

amilopektin dibandingkan dengan makanan yang mengandung 100% 

amilopektin.10 

 

Tingkat Penerimaan Snack bar Sorgum 

Hasil dari uji Friedman menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan yang 

bermakna pada aroma, tekstur, dan rasa snack bar sorgum. Hal ini disebabkan 

karena ketiga snack bar sorgum miliki komposisi bahan yang sama hanya berbeda 

pada jenis sorgum yang digunakan yakni sorgum merah, sorgum putih, dan sorgum 

coklat. Jenis sorgum yang berbeda menyebabkan terdapat perbedaan yang 

bermakna pada tingkat kesukaan warna snack bar sorgum. Warna snack bar sorgum 

putih berbeda nyata dengan snack bar sorgum merah, dan  warna snack bar sorgum 

putih berbeda nyata dengan snack bar sorgum coklat. 

Warna snack bar sorgum yang dihasilkan secara keseluruhan terlihat 

kecoklatan. Hal ini dikarenakan larutan pengikat snack bar yang digunakan yaitu 

karamel dari palm sugar yang berwarna coklat. Warna coklat tersebut terbentuk 

karena proses karamelisasi.32 Snack bar sorgum merah dan coklat memiliki warna 

yang lebih gelap dibandingkan dengan snack bar sorgum putih. Hal ini dikarenakan 

sorgum merah dan coklat memiliki lapisan testa yang gelap sehingga warna snack 

bar yang dihasilkan terlihat hangus. Variasi jenis sorgum yang digunakan 

mempengaruhi penilaian panelis terhadap warna snack bar sorgum, dimana warna 

snack bar sorgum putih memiliki warna kecoklatan yang sesuai dengan snack bar 

pada umumnya sehingga paling menarik dibandingkan dengan snack bar sorgum 

warna merah dan coklat yang terlihat lebih gelap. 

Aroma snack bar sorgum disukai oleh panelis pada ketiga jenis sorgum 

yang digunakan. Panelis berpendapat bahwa snack bar sorgum memiliki aroma 
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yang harum seperti snack bar pada umumnya. Aroma harum yang dihasilkan 

berasal dari karamel palm sugar dan susu skim.  

Hasil tingkat penerimaan tekstur snack bar sorgum melalui uji hedonik 

menunjukkan bahwa snack bar sorgum merah dan coklat  mendapatkan penilaian 

tidak disukai oleh panelis. Hal ini dikarenakan snack bar sorgum merah dan coklat 

memiliki tekstur yang tidak renyah sehingga sulit untuk di kunyah. Kerenyahan 

snack bar sorgum dipengaruhi oleh pengembangan sorgum saat di berondong.  

Kualitas pengembangan berondong sorgum sendiri dipengaruhi oleh kadar 

amilopektin dan amilosa, kadar air, metode pemberondongan.32,33 Semakin tinggi 

kandungan amilopektinya maka berondong sorgum yang dihasilkan akan lebih 

mekar atau mengembang. Apabila kandungan air pada sorgum tinggi maka sorgum 

sulit mekar. Pada penelitian ini proses pemberondongan menggunakan metode 

puffing gun dimana biji sorgum akan di masukkan kedalam alat ekstruder dengan 

suhu dan tekanan tinggi. Hasil analisis data menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan yang bermakna tingkat kesukaan tekstur pada snack bar sorgum 

(p=0,142) yang artinya tekstur snack bar sorgum tidak disukai oleh panelis.  

Rasa snack bar sorgum disukai oleh panelis, rasa yang paling disukai adalah 

sanck bar sorgum putih dengan nilai rerata 3,12. Snack bar sorgum coklat meskipun 

disukai, banyak panelis yang memberikan komentar bahwa rasa yang ditimbulkan 

setelah makan snack bar tersebut pahit. Hal ini dikarenakan sorgum mengandung 

tanin yang menimbulkan rasa sepat dan pahit. Meskipun sebelumnya pada proses 

pemberondongan dilakukan perendaman selama 150 menit untuk menghilangkan 

tanin yang terkandung dalam biji sorgum. Tanin umumnya terkandung dalam 

sorgum yang memiliki testa atau kulit biji yang berwarna gelap seperti sorgum 

coklat dan merah.34 

 

 

SIMPULAN DAN SARAN 

SIMPULAN 

Ketiga variasi snack bar sorgum memiliki kandungan pati resisten, amilosa, 

dan amilopektin yang berbeda.  Snack bar sorgum merah memiliki kandungan pati 
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resisten dan amilosa tertinggi yakni 8,44 % dan 5,41%. Kandungan amilopektin 

tertinggi terdapat pada snack bar sorgum coklat yakni 97,18%.  

Dilihat dari analisis hasil uji hedonik menunjukkan bahwa tidak ada 

perbedaan dari segi aroma, tekstur, dan rasa pada ketiga variasi snack bar sorgum 

sedangkan dari segi warna terdapat perbedaan yang bermakna pada ketiga variasi 

snack bar sorgum. Snack bar sorgum putih lebih disukai dibanding snack bar 

sorgum merah dan coklat.  

SARAN 

Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai pengaruh lama 

penyimpanan terhadap kandungan pati resisten, amilosa, dan amilopektin snack bar 

sorgum. Selain itu, juga perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap indeks 

glikemik snack bar sorgum. Kebutuhan pati resisten dalam satu hari sebesar 30 

gram. Kandungan pati resisten per sajian snack bar sorgum 2,39-28,1 gram. 

Konsumsi 3 x snack bar sorgum perhari  menyumbang pemenuhan kebutahan pati 

resisten  sekitar 23,9-28,1% (7,17-8,43 gram). 
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Lampiran 1. Kandungan Nilai Gizi Snack bar Sorgum (33,3 gram) 

Perhitungan nilai gizi snack bar sorgum menggunakan software NutriSurvey 

Reference 2005 

Bahan Berat Nilai Gizi 

E (kkal) P (g) L (g) KH (g) 

Sorgum 30 99.6 3.1 0.9 22.1 

Palm sugar 17.33 60.5 0.4 0.033 14.6 

minyak kelapa 3.33 28.73 0 3.33 0 

susu skim 4.33 25.93 1.53 0.1 2.23 

Total  204.76 5.03 4.33 39.03 

 

Kandungan Pati resisten, amilosa, dan amilopektin per sajian snack bar sorgum 

(33,3gram) 

Snack bar Pati resisten (g) Amilosa (g) Amilopektin (g) 

Snack bar sorgum merah 2.81 1.80 31.78 

Snack bar sorgum putih 2.39 1.63 31.66 

Snack bar sorgum coklat 2.48 0.938 32.36 
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Lampiran 2. Rekapitulasi Data Kandungan Pati Resisten, Amilosa, dan Amilopektin 

Snack bar Sorgum 

a. Pati Resisten 

  Perlakuan 

Sorgum Merah Snack bar Sorgum Merah 

26.84 

U1 U2 U3 Rata-rata  

8.746 8.316 8.258 8.44   

Sorgum Putih Snack bar Sorgum Putih   

21.89 

U1 U2 U3 Rata-rata  

7.376 7.305 6.885 7.19   

Sorgum Coklat Snack bar Sorgum Coklat   

24.33 

U1 U2 U3 Rata-rata  

7.775 7.478 7.169 7.47   

 

b. Amilosa 

  Perlakuan 

Sorgum Merah Snack bar Sorgum Merah 

6.14 

U1 U2 U3 Rata-rata  

5.667 5.446 5.117 5.41  

Sorgum Putih Snack bar Sorgum Putih  

6.75 

U1 U2 U3 Rata-rata  

3.714 5.424 5.564 4.90  

Sorgum Coklat Snack bar Sorgum Coklat  

4.77 

U1 U2 U3 Rata-rata  

2.815 2.36 3.276 2.82  

 

c. Amilopektin 

 Perlakuan 

Sorgum Merah Snack bar Sorgum Merah (%) 

93.86 

U1 U2 U3 Rata-rata  

94.333 94.554 94.883 94.59  

Sorgum Putih Snack bar Sorgum Putih (%)  

93.25 

U1 U2 U3 Rata-rata  

96.286 94.576 94.436 95.10  

Sorgum Coklat Snack bar Sorgum Coklat (%)  

95.23 

U1 U2 U3 Rata-rata  

97.185 97.64 96.724 97.18   
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Lampiran 3. Hasil Uji Hedonik Snack bar Sorgum 

Panelis 

Warna Aroma Tekstur Rasa 

M P C M P C M P C M P C 

1 2 3 2 2 2 3 1 2 2 3 3 3 

2 3 3 2 3 3 2 2 2 2 3 4 2 

3 3 4 2 4 4 4 2 3 2 4 4 4 

4 3 4 3 3 3 3 3 4 3 3 3 4 

5 3 4 1 3 4 3 3 4 3 3 4 3 

6 2 3 2 3 3 2 3 3 3 3 3 2 

7 3 3 2 4 3 2 2 3 3 3 4 3 

8 2 3 2 4 3 4 3 3 3 2 3 2 

9 3 3 2 2 2 4 2 2 2 2 3 4 

10 2 3 1 3 4 2 2 2 2 3 3 2 

11 3 4 2 3 2 4 3 3 3 3 3 4 

12 3 2 1 3 4 1 2 3 1 4 3 2 

13 2 3 2 3 2 2 3 3 3 3 3 2 

14 2 3 4 3 2 4 4 3 2 4 3 3 

15 3 2 3 3 2 3 2 2 2 2 3 2 

16 3 2 2 3 2 2 3 3 3 2 3 2 

17 2 3 3 2 4 3 2 3 2 3 3 2 

18 3 4 2 3 2 4 2 2 2 3 2 3 

19 2 4 3 3 2 4 3 3 3 3 3 4 

20 3 4 2 3 3 3 3 2 4 3 3 4 

21 2 3 1 2 4 1 2 2 2 2 3 2 

22 2 3 2 3 2 2 2 2 1 2 3 1 

23 2 3 2 3 2 2 2 3 3 3 3 3 

24 3 3 2 3 3 3 3 3 3 2 3 3 

25 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 3 

Total 64 79 53 74 70 70 62 67 62 71 78 69 

Rata-rata 2.56 3.16 2.12 2.96 2.8 2.8 2.48 2.68 2.48 2.84 3.12 2.76 

 3 3 2 3 3 3 2 3 2 3 3 3 

Keterangan: 

M= Snack bar sorgum warna merah 

P= Snack bar sorgum warna putih 

C=Snack bar sorgum warna coklat 

1= sangat tidak suka  3=suka 

2=tidak suka  4=sangat suka
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Lampiran 4. Hasil Aanalisis Statistik 

4.1 Analisis Statistik Snack bar sorgum 

Uji Normalitas  

Tests of Normality 

 Snack 

bar 

sorgum 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 
Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Kandungan Pati Resisten merah .346 3 . .838 3 .208 

putih .336 3 . .856 3 .256 

coklat .176 3 . 1.000 3 .978 

Kandungan Amilosa merah .218 3 . .987 3 .784 

putih .361 3 . .806 3 .130 

coklat .175 3 . 1.000 3 .993 

Kandungan Amilopektin merah .218 3 . .987 3 .784 

putih .361 3 . .806 3 .130 

coklat .175 3 . 1.000 3 .993 

a. Lilliefors Significance Correction       

Uji Beda 

a. Pati Resisten 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 2.580 2 1.290 16.590 .004 

Within Groups .467 6 .078   

Total 3.047 8    

Pos Hoc Test 

Multiple Comparisons 

Tukey HSD     

(I) Snack 

bar 

sorgum 

(J) Snack 

bar 

sorgum 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

merah putih 1.251333* .227698 .004 .55269 1.94997 

coklat .966000* .227698 .013 .26736 1.66464 

putih merah -1.251333* .227698 .004 -1.94997 -.55269 

coklat -.285333 .227698 .468 -.98397 .41331 

coklat merah -.966000* .227698 .013 -1.66464 -.26736 

putih .285333 .227698 .468 -.41331 .98397 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.   
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b. Amilosa 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 11.325 2 5.662 12.607 .007 

Within Groups 2.695 6 .449   

Total 14.020 8    

 

Post Hoc Test 

Multiple Comparisons 

Tukey HSD     

(I) Snack 

bar 

sorgum 

(J) Snack 

bar 

sorgum 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

merah putih .509333 .547194 .642 -1.16961 2.18828 

coklat 2.593000* .547194 .008 .91406 4.27194 

putih merah -.509333 .547194 .642 -2.18828 1.16961 

coklat 2.083667* .547194 .021 .40472 3.76261 

coklat merah -2.593000* .547194 .008 -4.27194 -.91406 

putih -2.083667* .547194 .021 -3.76261 -.40472 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.   

c. Amilopektin 

ANOVA 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 11.325 2 5.662 12.607 .007 

Within Groups 2.695 6 .449   

Total 14.020 8    

 

 

Post Hoc Test 

Multiple Comparisons 

Kandungan Amilopektin 

Tukey HSD 

    

(I) Snack 

bar 

sorgum 

(J) Snack 

bar 

sorgum 

Mean Difference 

(I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

merah putih -.509333 .547194 .642 -2.18828 1.16961 

coklat -2.593000* .547194 .008 -4.27194 -.91406 

putih merah .509333 .547194 .642 -1.16961 2.18828 

coklat -2.083667* .547194 .021 -3.76261 -.40472 

coklat merah 2.593000* .547194 .008 .91406 4.27194 

putih 2.083667* .547194 .021 .40472 3.76261 

*. The mean difference is significant at the 0.05 level.   
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Lampiran 4.2 Analisis Uji Hedonik 

Tests of Normality 

 Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

 Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

Warna Sorgum Merah .367 25 .000 .634 25 .000 

Warna Sorgum Putih .321 25 .000 .776 25 .000 

Warna Sorgum Coklat .326 25 .000 .822 25 .001 

Aroma Sorgum Merah .370 25 .000 .714 25 .000 

Aroma Sorgum Putih .276 25 .000 .781 25 .000 

Aroma Sorgum Coklat .198 25 .012 .870 25 .004 

Tekstur Sorgum Merah .289 25 .000 .810 25 .000 

Tekstur Sorgum Putih .295 25 .000 .766 25 .000 

Tekstur Sorgum Coklat .287 25 .000 .832 25 .001 

Rasa Sorgum Merah .321 25 .000 .776 25 .000 

Rasa Sorgum Putih  .448 25 .000 .597 25 .000 

Rasa Sorgum Coklat .246 25 .000 .852 25 .002 

a. Lilliefors Significance Correction     

a. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Warna Snack bar Sorgum 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Warna Sorgum Merah 25 2.56 .507 2 3 

Warna Sorgum Putih 25 3.16 .624 2 4 

Warna Sorgum Coklat 25 2.12 .726 1 4 

Friedman Test 

 

 

 

 

 

 

 

Uji Beda Kandunga pati resisten, amilosa, dan amilopektin sorgum mentah dengan 

snack bar sorgum 
Paired Samples Statistics 

  Mean N Std. Deviation P 

Pair 1 Pati Resisten Sorgum 2.43577E1 3 2.476585 .004 

Pati Resisten Snack bar 

Sorgum 
7.70067 3 .656056  

Pair 2 Amilosa Sorgum 5.88733 3 1.012317 .061 

Amilosa Snack bar Sorgum 4.37600 3 1.373911  

Pair 3 Amilopektin Sorgum 9.41127E1 3 1.012317 .061 

Amilopektin Snack bar Sorgum 9.56240E1 3 1.373911  

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 22.244 

df 2 

Asymp. Sig. .000 

 

Ranks 

 Mean Rank 

Warna Sorgum Merah 1.92 

Warna Sorgum Putih 2.64 

Warna Sorgum Coklat 1.44 



26 
 

Uji Lanjut 

Ranks 

  N Mean Rank Sum of Ranks 

Warna Sorgum Putih - 

Warna Sorgum Merah 

Negative Ranks 3a 10.00 30.00 

Positive Ranks 17b 10.59 180.00 

Ties 5c   

Total 25   

Warna Sorgum Coklat - 

Warna Sorgum Merah 

Negative Ranks 13d 8.23 107.00 

Positive Ranks 3e 9.67 29.00 

Ties 9f   

Total 25   

Warna Sorgum Coklat - 

Warna Sorgum Putih 

Negative Ranks 20g 11.85 237.00 

Positive Ranks 2h 8.00 16.00 

Ties 3i   

Total 25   

a. Warna Sorgum Putih < Warna Sorgum Merah   

b. Warna Sorgum Putih > Warna Sorgum Merah   

c. Warna Sorgum Putih = Warna Sorgum Merah   

d. Warna Sorgum Coklat < Warna Sorgum Merah   

e. Warna Sorgum Coklat > Warna Sorgum Merah   

f. Warna Sorgum Coklat = Warna Sorgum Merah   

g. Warna Sorgum Coklat < Warna Sorgum Putih   

h. Warna Sorgum Coklat > Warna Sorgum Putih   

a. Warna Sorgum Putih < Warna Sorgum Merah   

b. Warna Sorgum Putih > Warna Sorgum Merah   

c. Warna Sorgum Putih = Warna Sorgum Merah   

d. Warna Sorgum Coklat < Warna Sorgum Merah   

e. Warna Sorgum Coklat > Warna Sorgum Merah   

f. Warna Sorgum Coklat = Warna Sorgum Merah   

g. Warna Sorgum Coklat < Warna Sorgum Putih   

i. Warna Sorgum Coklat = Warna Sorgum Putih   

 

Test Statisticsc 

 Warna Sorgum 

Putih - Warna 

Sorgum Merah 

Warna Sorgum 

Coklat - Warna 

Sorgum Merah 

Warna Sorgum 

Coklat - Warna 

Sorgum Putih 

Z -3.128a -2.153b -3.737b 

Asymp. Sig. (2-tailed) .002 .031 .000 

a. Based on negative ranks.   

b. Based on positive ranks.   

c. Wilcoxon Signed Ranks Test  

 

 

 

a. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Aroma Snack bar Sorgum 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Aroma Sorgum Merah 25 2.96 .539 2 4 

Aroma Sorgum Putih 25 2.80 .816 2 4 

Aroma Sorgum Coklat 25 2.80 .957 1 4 
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Friedman Test 
 

Ranks 

 Mean Rank 

Aroma Sorgum Merah 2.18 

Aroma Sorgum Putih 1.88 

Aroma Sorgum Coklat 1.94 

 

 

b. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Tekstur Snack bar Sorgum 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Tekstur Sorgum Merah 25 2.48 .653 1 4 

Tekstur Sorgum Putih 25 2.68 .627 2 4 

Tekstur Sorgum Coklat 25 2.48 .714 1 4 

 

Friedman test 

Ranks 

 Mean Rank 

Tekstur Sorgum Merah 1.88 

Tekstur Sorgum Putih 2.20 

Tekstur Sorgum Coklat 1.92 

 

c. Hasil Analisis Tingkat Kesukaan Rasa Snack bar Sorgum 

 

Descriptive Statistics 

 N Mean Std. Deviation Minimum Maximum 

Rasa Sorgum Merah 25 2.84 .624 2 4 

Rasa Sorgum Putih  25 3.12 .440 2 4 

Rasa Sorgum Coklat 25 2.76 .879 1 4 

 

Friedman test 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 1.826 

df 2 

Asymp. Sig. .401 

 

Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 3.897 

df 2 

Asymp. Sig. .142 
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Test Statisticsa 

N 25 

Chi-Square 4.507 

df 2 

Asym 

p. Sig. 
.105 

 

Ranks 

 

 Mean Rank 

Rasa Sorgum Merah 1.90 

Rasa Sorgum Putih  2.28 

Rasa Sorgum Coklat 1.82 


