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ABSTRAK

Permintaan terhadap pangan bebas gluten dan tinggi serat terus meningkat seiring dengan
meningkatnya kesadaran terhadap pola makan sehat dan kebutuhan diet khusus. Kajian ini
bertujuan menganalisis potensi tepung sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) sebagai bahan
komposit dalam formulasi kukis bebas gluten dan tinggi serat. Metode yang digunakan
adalah tinjauan sistematis terhadap publikasi ilmiah terbitan 2015-2025. Hasil menunjukkan
bahwa tepung sorgum mengandung serat pangan sebesar 6,23% dan senyawa bioaktif seperti
tanin dan fenolik. Dalam formulasi kukis, penggunaan tepung sorgum dalam konsentrasi 30—
70% mampu meningkatkan kadar serat pangan hingga 12,94%, dibandingkan kukis kontrol
yang hanya mengandung 4,3-5,59%. Meskipun demikian, konsentrasi tinggi tepung sorgum
berdampak pada warna yang lebih gelap dan tekstur yang lebih keras. Formulasi komposit
dengan tambahan tepung pisang, ubi ungu, atau biji wijen terbukti mampu memperbaiki
karakteristik fisikokimia dan penerimaan sensoris produk. Dengan demikian, tepung sorgum
memiliki potensi sebagai bahan fungsional lokal dalam pengembangan kukis bebas gluten

yang bernilai serat tinggi dan layak diterima secara sensoris.

Kata Kunci: tepung sorgum, serat pangan, kukis, tepung komposit, sensoris

PENDAHULUAN

Dalam beberapa tahun terakhir, tren konsumsi pangan bebas gluten dan tinggi
serat terus meningkat seiring dengan meningkatnya kesadaran masyarakat terhadap
kesehatan dan kebutuhan diet tertentu. Produk bebas gluten tidak hanya dibutuhkan
oleh penderita celiac disease dan intoleransi gluten, tetapi konsumen yang ingin
menjaga kesehatan pencernaan dan berat badan (Bukonja et al., 2025). Selain itu, serat
pangan diketahui berperan penting dalam menurunkan risiko penyakit metabolik

seperti diabetes dan penyakit kardiovaskular (Pansini et al.,, 2022). Kondisi ini
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mendorong penelitian dan pengembangan berbagai alternatif bahan baku yang dapat
menghasilkan produk olahan fungsional, salah satunya dalam bentuk kukis bebas

gluten dan tinggi serat.

Sampai saat ini, industri pangan masih bergantung pada tepung terigu sebagai
bahan utama. Ketergantungan terhadap tepung terigu tentunya menghadirkan
beberapa keterbatasan, yakni bagi individu dengan intoleransi gluten bahkan sampai
pada aspek ketahanan pangan nasional. Menurut BPS (2025), angka impor gandum
di Indonesia meningkat hingga mencapai 11,715 juta ton per tahun 2024 dengan nilai
CIF US$ 3,509 miliar. Oleh karena itu, diperlukan upaya diversifikasi bahan baku

lokal non-terigu yang memiliki potensi serupa secara fungsional.

Tepung sorgum (Sorghum bicolor L. Moench) menjadi salah satu jenis tepung
potensial. Sorgum bebas gluten, tinggi serat pangan dan mengandung antioksidan
seperti tanin dan fenolik (Hermeni et al.,, 2023). Penelitian menunjukkan bahwa
tepung sorgum dapat digunakan sebagai bahan komposit dalam kukis bebas gluten
serta meningkatkan kandungan serat dan memperbaiki nilai gizi (Arum & Kurnia,

2024).

Penggunaan sorgum secara tunggal masih memiliki tantangan dari segi tekstur
yang kurang renyah, rasa agak pahit, dan warna adonan gelap (Mba et al., 2023). Oleh
karena itu, formulasi kukis berbasis tepung komposit menjadi solusi untuk
meningkatkan kualitas sensoris dan penerimaan konsumen. Kajian literatur ini
bertujuan untuk menganalisis potensi sorgum sebagai bahan komposit pada kukis
bebas gluten dan tinggi serat guna mendukung inovasi dan diversifikasi produk

pangan fungsional lokal.

METODE PENELITIAN

Kajian ini dilakukan menggunakan metode studi literatur dengan menganalisis
hasil penelitian nasional dan internasional terkait penggunaan tepung sorgum
sebagai bahan komposit dalam pembuatan kukis bebas gluten dan tinggi serat. Data

diperoleh melalui berbagai publikasi ilmiah nasional dan internasional dengan
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kriteria publikasi tahun 2015 - 2025 yang memiliki informasi terkait komposisi kimia,
sifat fungsional, dan karakteristik sensoris produk kukis berbasis tepung sorgum.
Hasil tersebut kemudian dianalisis dan dibandingkan untuk identifikasi potensi,
keunggulan, dan tantangan penggunaan tepung sorgum dalam formulasi kukis bebas

gluten dan tinggi serat berbasis bahan pangan lokal.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Tepung sorgum memiliki potensi besar sebagai bahan komposit fungsional
dalam formulasi kukis bebas gluten karena kaya akan kandungan gizi dibanding
beberapa jenis serealia lain. Komposisi kimianya didominasi oleh karbohidrat sebesar
77,16%, protein 13,26%, dan serat pangan 6,23% (Winarti et al., 2023). Selain itu,
sorgum kaya akan senyawa bioaktif seperti fenolik, flavonoid, dan tanin yang
berfungsi sebagai antioksidan alami serta berkontribusi pada potensi fungsional

produk (Pansini et al., 2022).

Pada penelitian Rao et al. (2016) terkait perbandingan nilai serat kukis dengan
bahan dasar tepung terigu dan tepung dari berbagai kultivar sorgum, 10 dari 12
kultivar terbukti mengandung serat pangan lebih tinggi dari kukis berbahan dasar
tepung terigu. Penggunaan tepung terigu menghasilkan nilai serat pangan sebesar
5,59% sedangkan pada penggunaan tepung sorgum hasilnya bisa mencapai 9,27%

tergantung pada jenis kultivar yang digunakan.

Tabel 1. Perbadingan nilai serat pangan dari berbagai literatur

No Studi Bahan Formulasi (%) Serat Pangan (%)
1. Kurniaetal. Kontrol/Tepung terigu 100 4,3
(2025)
30:40:30 6,1

Tepung terigu : Tepung sorgum :

Tepung ubi ungu 30:30:40 71

2 Prasetyowati . Serat tidak larut: 0,70
Kontrol/Tepung terigu 100
et al. (2023) Serat larut: 3,73
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Tepung terigu : Tepung sorgum : 65:30:05 Serat tidak larut: 7,70
Tepung kacang polong o Serat larut: 4,48
3 Mbaetal Tepung sorgum : Tepung kacang 30:70 9,15
(2023) cowpea 70:30 12,94
4 Ayo-Omogie Kontrol/Tepung terigu 100 7,73
2023
(2023) T , o 50:45:5 18,22
epung sorgum : Tepung pisang :
Tepung biji wijen 45:50:5 20,58

Data perbandingan hasil beberapa penelitian dapat dilihat pada Tabel 1. bahwa
tepung sorgum sebagai bahan formulasi kukis bebas gluten dan bernilai serat tinggi,
menjadikannya pilihan yang sangat menjanjikan dibandingkan kontrol tepung terigu
100%. Keberhasilan bebas gluten dicapai melalui substitusi total tepung terigu,
dengan formulasi sorgum bervariasi dari 30%, 40%, 45%, 50%, hingga 70% dari total
tepung komposit. Peningkatan nilai gizi ditekankan oleh perbandingan kandungan
serat pangan dimana tepung sorgum menunjukkan proporsi serat tidak larut yang
dominan, jauh lebih tinggi dibandingkan tepung terigu 100%. Prasetyowati et al.
(2023) secara spesifik membandingkan kontribusi serat larut dan tidak larut dari
tepung terigu, tepung sorgum, dan tepung kacang polong 5%. Meskipun tepung
kacang polong 5% juga menyumbang serat, sorgum adalah penyedia utama.
Penemuan ini diperkuat oleh Ayo-Omogie (2023), yang menyoroti sorgum sebagai
sumber serat dan juga senyawa bioaktif penting lainnya. Mba et al. (2023)
menggunakan kombinasi tepung sorgum dengan tepung kacang cowpea pada rasio

seperti 70% sorgum dan 30% cowpea untuk meningkatkan protein dan struktur.

Sementara itu, untuk menambahkan manfaat fungsional dan memperbaiki
karakteristik fisik, formulasi yang lebih kompleks diterapkan. Contohnya, Kurnia et
al. (2025) memasukkan tepung ubi ungu sebesar 30% atau 40% ke dalam formulasi
sorgum, menggantikan sebagian terigu (30%-65%) untuk perbaikan warna dan

antioksidan. Ayo-Omogie (2023) bahkan menggunakan kombinasi tepung pisang

9682



Karimah Tauhid, Volume 4 Nomor 12 (2025), e-ISSN 2963-590X | Ababil et al.

45%-50% dan tepung wijen 5% bersama sorgum 45%-50%, menargetkan pati resisten
dan profil lemak yang lebih sehat. Meskipun tepung sorgum dapat digunakan pada
konsentrasi tinggi (40%-70%) untuk memastikan kandungan serat yang tinggi dan
status bebas gluten, keberhasilan komersial dan penerimaan sensoris kukis sangat
bergantung pada optimasi rasio antara tepung sorgum dengan bahan komposit

fungsional lain seperti tepung kacang-kacangan, ubi ungu, atau pisang.

Salah satu keunggulan utama sorgum adalah tidak adanya gluten. Hal ini
menjadikannya aman dikonsumsi bagi penderita celiac disease atau intoleransi gluten.
Namun ketiadaan komponen gluten ini juga berdampak pada karakteristik struktur
adonan yang cenderung kurang elastis dan tidak mampu menahan gas secara optimal
selama pemanggangan. Akibatnya, produk kukis dari 100% tepung sorgum
cenderung lebih rapuh, kurang mengembang, dan bertekstur keras (Bukonja et al.,

2025).

Pendekatan komposit menjadi strategi yang umum digunakan. Penelitian Mba
et al. (2022) menunjukkan bahwa penambahan tepung cowpea hingga 30 - 70% dalam
hal peningkatan profil protein mampu juga untuk menurunkan tingkat retrogradasi
pati sehingga tekstur dan penerimaan sensorinya meningkat. Hasil serupa ditemukan
oleh Ayo-Omogie (2023), yang menggunakan tepung pisang dan tepung biji wijen
untuk memperkaya kukis sorgum bebas gluten. Penambahan kedua bahan ini
meningkatkan kemampuan menahan air (WaC), penyerapan minyak (OaC), serta
memperbaiki daya emulsi (EmC). Sifat-sifat ini penting dalam menjaga kelembutan
dan kerenyahan kukis tanpa gluten. Tepung pisang dengan kandungan pati resisten
dan polisakarida non-pati berfungsi seperti hidrokoloid alami yang membantu dalam
pembentukan struktur gel dan elastisitas adonan untuk menggantikan peran gluten.
Sementara itu, protein dari biji wijen berperan sebagai agen pembentuk struktur dan

penambah cita rasa melalui reaksi maillard.

Pada aspek sensoris warna, kukis akan berwarna semakin gelap seiring dengan

bertambahnya konsentrasi atau jumlah tepung sorgum (Célia et al., 2022). Hal ini
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dapat terlihat pada Tabel 2 yang menampilkan perubahan warna kukis pada
konsentrasi tepung sorgum 0% (F0), 25% (F1), 50% (F2), 75% (F3), dan 100% (F4)

dengan campuran tepung beras.

Tabel 2. Perubahan warna pada kukis (tepung sorgum-tepung beras)

. Cookies before baking Cookies after baking
Formulations
L* a* b* L* a* b*

Control 54.60 + 0.28Aa 6.24 + 0.08Bb 38.62 £ 0.36Aa 45.18 + 0.19Ab 13.24 £ 0.23Aa 29.88+0.19Ab
F1 41.66 £ 0.15Ba 6.85+ 0.07Ab 21.11 £0.11Ba 36.41 + 0.7Bb 12.37 £ 0.32Ba 21.79+0.68Ba
F2 34.66 + 0.40Ca 6.26 + 0.16Bb 14.18 + 0.37Cb 35.71 £ 0.21Ba 1201 £0.21Ca 20.42+0.21Ca
F3 31.31 £ 0.40Db 6.23 +£0.21Bb 11.93 + 0.52Db 35.70 + 0.60Ba 11.39 £ 0.43Da 19.44+0.60Ca
F4 30.22 + 0.07Db 5.89 + 0.35Cb 10.2 + 0.8Eb 32.35 £ 0.60Ca 10.50 +£ 0.31Ea 15.7740.60Da

Graphical color Photo Graphical color Photo
Control [

.

3D
“ L)
) oo
. T

Sumber: Célia, et al. (2022)

Pada penelitian Aljobair (2022) terkait kukis dengan campuran tepung sorgum
dan tepung millet juga menghasilkan argumen yang serupa dengan Célia et al. (2022).
Namun, terdapat perbedaan pada tingkat kecerahan dan warna yang dihasilkan.
Dapat dilihat pada Tabel 3 dan Gambar 1. Aljobair (2022) juga menyatakan bahwa,
secara keseluruhan, penggunaan tepung sorgum dan millet dalam formulasi kukis
meningkatkan sifat fisikokimia, nutrisi, dan zat bioaktif tanpa memberi pengaruh
besar pada aspek sensoris produk. Paduan dengan tepung millet ini juga dapat
menjadi opsi untuk formulasi kukis bebas gluten selain dari penggunaan tepung ubi
ungu dan tepung pisang sekaligus untuk meningkatkan nilai sensoris pada kukis

berbasis sorgum.

Tabel 3 Perubahan tingkat warna pada kukis (tepung sorgum-tepung millet)

Properties Control (WF 100%) SF (100%) MF (100%) SF25%-MF75%  SF50%-MF50%  SF75%-MF25%
Color attributes
L* 76.55 +£0.6a 69.02 +0.3d 63.55 +0.3e 69.22 +0.4d 71.77 +£0.1c 74.32 +0.1b
a* 1.74 +0.5b 3.40 £0.0a 3.25+£0.1a 0.82 +£0.0c -1.46 +0.1d -2.48 +0.5e
b* 37.55 +£0.0a 35.46 +0.1b 34.30 +0.1c 32.56 +0.1d 29.50 +0.2e 26.65 +0.3f

Keterangan: SF Tepung Sorgum, MF Tepung millet, WF: Tepung Terigu
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Sumber: Aljobair (2022)

Gambar 1. Tampilan warna pad; kukis (tepung sorgum-tepung
millet) dengan perbedaan konsentrasi tepung sorgum
Sumber: Aljobair (2022)

Dari sisi aroma dan rasa, tepung sorgum memiliki rasa yang relatif netral atau
sedikit khas, yang dalam banyak kasus dapat diterima oleh panelis. Kurnia et al.
(2025) mengamati bahwa rasa netral ini memungkinkan bahan komposit lain, seperti
tepung fungsional, untuk mendominasi profil rasa akhir. Studi oleh Célia et al. (2022)
yang berfokus pada sifat gizi sorgum, juga menyiratkan bahwa sorgum tidak
mengganggu penerimaan rasa secara keseluruhan, terutama ketika dikombinasikan

dengan bahan non-gluten lain.

KESIMPULAN

Tepung sorgum memiliki potensi besar sebagai bahan komposit dalam
formulasi kukis bebas gluten dan tinggi serat. Kajian ini menunjukkan bahwa
penggunaan sorgum dapat meningkatkan kadar serat sekaligus menghasilkan
produk aman bagi individu intoleransi gluten. Keunggulan ini didukung oleh

tingginya serat pangan dan kandungan senyawa bioaktif. Penambahan bahan kaya
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protein atau polisakarida non-pati, seperti tepung cowpea, atau kombinasi tepung
pisang dan biji wijen, efektif menggantikan peran gluten dan memperbaiki sifat
fisikokimia adonan. Namun, konsentrasi sorgum yang terlalu tinggi dapat

menggelapkan warna produk.

Sebagai saran atau rekomendasi untuk penelitian selanjutnya, disarankan
untuk melakukan penelitian eksperimental yang fokus pada optimasi rasio bahan
komposit, khususnya yang mengandung hidrokoloid alami, untuk menyeimbangkan
nilai fungsionalitas dengan penerimaan sensoris yang optimal. Perluasan penelitian
juga dapat mencakup modifikasi tepung sorgum (seperti fermentasi atau malting)
untuk mengatasi masalah warna dan rasa pahit alami yang dapat membatasi

penerimaan konsumen.
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