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Kandungan Nutrisi dan Gizi 
pada Sorgum untuk Mendukung 

Ketahanan Pangan

ABSTRAK
Sorgum (Sorghum bicolor (L) Moench) adalah tanaman dari kelompok sereal yang memiliki banyak manfaat, antara 
lain sebagai bahan baku untuk pangan, pakan ternak, serta bahan baku bioenergi. Sorgum dapat beradaptasi dengan 
baik di lahan yang kurang optimal terutama lahan kering. Keunggulannya sebagai bahan baku pangan terletak pada 
kandungan nutrisi, serat tinggi, serta mineral esensial, sehingga dapat dimanfaatkan untuk mendukung program 
ketahanan pangan nasional, khususnya di daerah-daerah dengan kelangkaan pangan dan rawan gizi. Sorgum 
mengandung vitamin B kompleks (tiamin, ribovlavin, dan niasin), vitamin E, fosfor, magnesium, Fe, dan Zn, serta 
kandungan glikemik rendah sehingga sangat baik untuk mengontrol gula darah agar tetap stabil. Pengembangan untuk 
memperoleh sorgum berkualitas dengan kandungan gizi tinggi dapat dilakukan melalui kombinasi teknik perbaikan 
genetik dan pengolahan bahan baku, sehingga produk pangan bernutrisi tinggi dapat diperoleh. Perbaikan genetik, 
diharapkan dapat menghasilkan varietas baru dengan tekstur beras yang lebih halus dan tepung dengan kandungan 
gizi tinggi, sehingga masyarakat menjadi tertarik untuk mengonsumsinya. Sorgum menjadi harapan sebagai sumber 
pangan di daerah dengan kondisi lahan kering dimana tanaman pangan utama tidak dapat tumbuh. 
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PENDAHULUAN

Biji sorgum telah dimanfaatkan 
sebagai bahan olahan serta sebagai 
beras antara lain untuk cake, snack, 
pastry, serta minuman (Mohamed, 
et al., 2022; Tanwar, et al., 2023). 
Kandungan nutrisi pada sorgum 
sangat komplit, di antaranya berupa 
protein 9-13%, serat 6%, mineral 
esensial phospor 16%, magnesium 
1%, lemak 3%, serta karbohidrat 70%. 
Selain itu, juga terdapat komponen 
bioaktif seperti vitamin B dan vitamin 
yang larut dalam lemak (D, E, dan 
K), kandungan mikronutrien dan 
makronutrien (Shinda, et al., 2022; 
Tanwar, et al., 2023; Sulaiman, et 
al., 2020).  Kandungan protein pada 
sorgum tidak berbeda dengan sereal 
lainnya, seperti jagung dan gandum 
(David, et al., 2022).  

Sorgum sebagai bahan pangan 

fungsional memiliki kandungan 
gluten yang rendah sehingga 
dapat dimanfaatkan oleh penderita 
diabetes serta autoimun. Selain 
biji, kandungan nira dari batang 
sorgum manis dapat diolah menjadi 
gula sirup dan aman dikonsumsi 
penderita diabetes (Reddy, et al., 
2022; Xiong, et al., 2019). Kandungan 
yang bervariasi pada pati seperti 
amilosa, amilopektin, dan protein, 
dipengaruhi oleh jenis atau varietas 
sorgum (Haziman, et al., 2024). 
Kandungan lainnya yakni tanin dan 
polyfenol pada sorgum berfungsi 
sebagai antioksidan. 

PEMBAHASAN
Komposisi Kimia pada Biji Sorgum

Tepung dan biji sorgum adalah 
bahan pangan yang kaya akan 

senyawa fenolik dan memiliki potensi 
sebagai bahan makanan fungsional. 
Agar biji dan tepung dapat disimpan 
dalam waktu lama, maka kondisi 
penyimpanan harus memenuhi syarat 
ruangan tidak lembap dan kadar 
tidak lebih dari 12%. Hal ini untuk 
menghindari adanya perkembangan 
hama berupa kutu dan pertumbuhan 
jamur. Kandungan makronitren, 
mikronutrian, dan antioksidan pada 
biji sorgum tergantung varietas dan 
lingkungan tumbuh (Suvarna, et al., 
2024). Biji-bijian sorgum dihasilkan 
oleh malai sorgum (Gambar 1) 
Nutrisi penting yang terkandung 
dalam biji sorgum, antara lain 
karbohidrat  sebagai  sumber 
energi, protein yang merupakan 
zat pembangun, kandungan serat 
yang berfungsi untuk kesehatan 
pencernaan, serta vitamin antara lain 
vitamin B kompleks, termasuk tiamin, 
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riboflavin, dan niasin. 
Standar kandungan nutrisi pada 

sorgum sebagai pangan fungsional 
yakni memiliki kandungan protein 
pada biji dan tepung berkisar 10-
12%, kandungan lemak 3-3.5%, 
kandungan karbohidrat 70-75% dari 
berat kering, dan kandungan abu 
1-2%. Analisa kandungan protein 
yang dilakukan oleh Winarti, et al., 
(2023) pada beberapa sumber 
pangan menunjukkan hasil antara 
lain dalam beras putih sebesar 7%, 
beras berwarna 8-9%, sedangkan 
sorgum sebesar 13,26%. Nilai ini 
menunjukkan bahwa kandungan 
protein pada sorgum tergolong 
tinggi dan memenuhi syarat sebagai 
bahan pangan fungsional.  

Perakitan Varietas Baru 
Kandungan Nutrisi Tinggi

Tujuan perakitan varietas baru 
adalah untuk mendapatkan varietas 
baru dengan kandungan gizi tinggi 
mendukung peningkatan ketahanan 
pangan, perbaikan struktur gizi 
masyarakat, dan sebagai langkah 
dalam mendukung diversifikasi 

pangan. Perakitan varietas untuk 
meningkatkan kandungan nutrisi 
mempunyai implikasi yang potensial 
sebagai usaha meningkatkan nilai 
makanan pokok terhadap sorgum 
yang merupakan makanan pokok 
di Flores Timur. Perbaikan genetik 
melalui perakitan ini difokuskan 
pada peningkatan asam amino 
esensial, terutama lisin serta protein 
yang dapat dicerna sehingga dapat 
mengatasi kekurangan gizi. 

Protein diperlukan sebagai zat 
pembangun pertumbuhan sel-sel 
tubuh (Winarti, et al., 2023) yang 
berfungsi untuk membentuk jaringan 
baru selama pertumbuhan dan 
perkembangan serta mengganti 
jar ingan yang rusak. Dengan 
demikian, kandungan protein yang 
tinggi sangat diperlukan dan dapat 
diaplikasikan untuk mengatasi 
masalah stunting. Stunting adalah 
keterlambatan pertumbuhan pada 
anak usia di bawah 5 tahun akibat 
kekurangan gizi terutama pada awal 
pertumbuhan dan menyebabkan 
keterlambatan kognitif. Apalagi 
Indonesia merupakan salah satu 
negara dengan tingkat stunting 
tertinggi di Asia Tenggara. 

Pengembangan varietas unggul 
yang kaya nutr isi  diharapkan 
dapat memberikan manfaat yang 
luas dalam mendukung program 
ketahanan pangan, kesehatan 
masyarakat, menurunkan angka 
stunting, hingga meningkatkan 
e k o n o m i  y a n g  l e b i h  b a i k . 
Pengembangan sorgum dengan 
kandungan nutrisi tinggi dapat 
meningkatkan nilai jual, peluang baru 
bagi industri pangan, mendukung 
program diversifikasi pangan, dan 
mengurangi ketergantungan pada 
pangan utama. Nutrisi yang baik 
dapat mengurangi penyakit kronik 
pada masyarakat, berguna untuk 
meningkatkan pertumbuhan dan 
perkembangan terutama pada 
anak-anak dan ibu hamil. Di antara 
kandungan nutrisi pada pangan, 
protein mempunyai peran penting 
karena terdiri atas asam amino 
berupa phenyl alanin, threonin, 
tryptophan, isoleucine, lycin, 
methionin, dan valine. Kandungan 
asam amino protein ini menjadi 
fondasi untuk pertumbuhan dan 
perkembangan tubuh (Mofokeng, 
et al., 2017).

Sorgum kaya akan nutr is i 
dan antioksidan, serta indeks 
g l i kemik  yang leb ih  rendah 
dibandingkan dengan bi j i -bi j i 
lainnya. Menjadikannya bahan 
pangan yang sehat untuk konsumsi 
manusia, berkontribusi pada diet 
yang lebih bervariasi dan bergizi. 
Saat ini permintaan bahan baku 
sorgum untuk bahan baku pangan 
semakin meningkat dengan adanya 
kesadaran masyarakat  akan 
kesehatan.

Saat ini, varietas baru dengan 
kandungan nutrisi yang tinggi, 
jumlahnya masih terbatas sehingga 
perlu kegiatan perakitan varietas 
baru. Perakitan varietas ini dapat 
dilakukan melalui beberapa cara 
antara lain: 1) introduksi yang diikuti 
uji adaptasi dan uji stabilitas hasil; 
2) pemuliaan konvensional melalui 
persilangan dan diikuti kegiatan 

Gambar 1. Malai Sorgum
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seleksi, uji keragaman genetik, 
heritabilitas, dan uji adaptasi; dan 
3) melalui bioteknologi seperti 
transformasi, genome editing, 
identifikasi berbasis marka, dan 
induksi mutasi. 

Penggunaan marka dapat 
mendeteksi keragaman genetik 
dan gen spesifik yang menandakan 
adanya karakter tertentu seperti 
kandungan nutrisi yang tinggi 
(Mofokeng, et al., 2017). Perakitan 
vaerietas baru untuk ketahanan 
terhadap cekaman kekeringan juga 
sangat penting, mengingat kondisi 
iklim yang tidak menentu dimana 
musim kemarau sangat panjang 
sehingga perlu varietas yang 
dapat beradaptasi dalam kondisi 
kekeringan dan tetap berproduksi 
optimal (Almeida Filho, et al., 2016; 
Mohamed, et al., 2022; Kamal, et al., 
2023). Peningkatan kandungan Fe 
(biofortifikasi) juga menjadi prioritas  
(Almeida Filho, et al., 2016; Kumar, 
et al., 2009), mengingat tingkat 
stunting di Indonesia masih tinggi, 
berkisar 24%. 

Pengembangan pemuliaan untuk 
biofortifikasi memerlukan evaluasi 
genotipe yang karakter agronominya 
unggul serta kandungan nutrisinya 
tinggi, terutama kandungan Fe dan 
Zn.  Shinda, et al. (2022) melakukan 
persilangan pada sorgum antara 
varietas Gadam x Serena dan 
Gadam x Kari/Mtama-1 sehingga 
diperoleh gentotipe baru dengan 
kandungan tanin lebih rendah yaitu 
0.106-0.771 mg/g dibandingkan 
varietas Serena dan Sereda yaitu 
0.953-1.763 mg/g. 

Dalam kegiatan pemuliaan 
untuk perakitan varietas baru, perlu 
dilakukan seleksi pada tetua, baik 
tetua jantan maupun betina, untuk 
melihat karakter genetiknya. Gambar 
2 menunjukkan contoh bunga jantan 
sorgum. 

Setelah diperoleh populasi hasil 
pemuliaan, selanjutnya dilakukan 
seleksi ,  uj i  adaptasi ,  dan uj i 
multilokasi. Tujuan perakitan antara 

Gambar 2. Bunga Jantan Sorgum Varietas 
Biuguma 1

Tabel 1. Komposisi kandungan nutrisi pada sorgum

Constituent Range

Protein (%) 4.40 – 21.10

Water Soluble Protein (%) 0.30 – 0.90

Lysine 1.06 – 3.64

Starch (%) 55.60 – 75.20

Amylose (%) 21.20 – 30.20

Soluble Sugars (%) 0.70 – 4.20

Reducing Sugars (%) 0.05 – 0.53

Crude Fibre (%) 1.00 – 3.40

Fat (%) 2.10 – 7.60

Ash (%) 1.30 – 3.30

Minerals (mg/100 g):

a. Calcium 11.00 – 586.00

b. Phosphorous 167.00 – 751.00

c. Iron 0.90 – 20.0

Vitamins (mg/100 g):

Thaimine 0.24 – 0.54

Naicin 2.90 – 6.40

Riboflavin 0.10 – 0.20

Anti-nutritonal factors:

Tannin (%) 0.1 – 7.22

Phytic acid (mg/100g) as Phytin Phosphate 875 – 2211.9

Source : Hulse et.al., (1980); Subramanian and Jambunanthan (1984), Makokha et al, 2002

lain untuk meningkatkan kandungan 
protein, memperkaya mineral (Fe dan 
Zn), meningkatkan antioksidan, serta 
memperbarui kualitas pati. Selain itu,  
juga diharapkan terjadi peningatan 
pada produksi, tahan hama dan 
penyakit, daya adaptasi luas, dan 
kualitas nutrisi unggul. Langkah 
selanjutnya yakni melakukan uji 

kual i tas terhadap kandungan 
proksimat, uji kandungan mineral, 
dan uji kandungan antioksidan.

Pemul iaan  dengan tekn ik 
mutasi merupakan salah satu cara 
meningkatkan keragaman genetik 
dengan karakter baru. Pendekatan 
ini menggunakan berbagai teknik 
mutagenesis termasuk metode kimia 
dan fisik. Populasi hasil mutasi dapat 
dievaluasi keragaman genetiknya 
untuk menentukan sifat-sifat penting, 
seperti gizi tinggi untuk perbaikan 
genetik tanaman. Pemuliaan melalui 
mutasi telah dikembangkan secara 
luas pada berbagai tanaman 

dengan tujuan untuk meningkatkan 
keragaman genetik, sehingga 
dapat diperoleh karakter penting 
yang diperlukan seperti ketahanan 
terhadap penyakit, peningkatan 
produksi, dan kandungan nutrisi 
tinggi (Mofokeng, et al., 2017).
Komposisi kandungan nutrisi pada 
sorgum dapat dilihat pada Tabel 1.
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PENUTUP

Kandungan nutrisi pada sorgum 
sangat penting, terutama kandungan 
protein karena mempunyai peran 
penting sebagai zat pembangun 
u n t u k  p e r t u m b u h a n  d a n 
perkembangan sel tubuh, serta 
sebagai pengganti sel-sel yang 
rusak dan membentuk sel yang 
baru. Sorgum berpotensi sebagai 
bahan pangan masa depan dalam 
pemul iaan tanaman,  dengan 
adanya perubahan iklim global 
sorgum berperan untuk mendukung 
ketahanan pangan nasional. Sorgum 
menjadi harapan sebagai sumber 
pangan di daerah dengan kondisi 
lahan kering dimana tanaman 
pangan utama tidak dapat tumbuh. 
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