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ABSTRACT  

Sorghum (Sorghum bicolor L.) and porang (Amorphophallus muelleri Blume) are local food resources with potential 
for functional food development due to their dietary fiber and bioactive compounds and naturally low gluten content. 
Incorporating these ingredients into cereal products may provide an alternative approach to developing healthier food 
products. This study aimed to formulate and evaluate the chemical and organoleptic characteristics of cereal formulated 
from sorghum flour and porang flour as a functional food. The experiment employed a Completely Randomized Design with 
six formulations based on different ratios of sorghum flour to porang flour: F1 (100:0), F2 (95:5), F3 (90:10), F4 (85:15), F5 
(80:20), and F6 (75:25). The cereal was produced through mixing, oven drying, and granulation. The analyses included 
moisture content, ash content, crude fiber content, antioxidant activity, and organoleptic evaluation using a hedonic test. The 
data were analyzed using analysis of variance followed by Duncan’s multiple range test. The results showed that the 
formulation of sorghum flour and porang flour significantly affected moisture content, ash content, crude fiber content, and 
antioxidant activity. Moisture content ranged from 0.59 to 2.24%, ash content from 1.36 to 1.93%, crude fiber content from 
3.47 to 11.55%, and antioxidant activity based on IC₅₀ values from 8,201.33 to 9,717.33 ppm. All formulations complied with 
the requirements of SNI 01-4270-1996 for moisture and ash content. Formulation F5, consisting of 80% sorghum flour and 
20% porang flour, was the most preferred formulation, with an overall mean hedonic score of 3.95. 

 
Keywords: cereal, functional food, porang, sorghum. 

ABSTRAK 
Sorgum (Sorghum bicolor L.) dan porang (Amorphophallus muelleri Blume) merupakan bahan pangan lokal yang 

berpotensi dikembangkan sebagai bahan baku pangan fungsional karena mengandung serat pangan dan senyawa bioaktif 
serta memiliki kadar gluten yang rendah. Pemanfaatan kedua bahan tersebut dalam bentuk sereal dapat menjadi salah satu 
alternatif pengembangan pangan yang mendukung pola konsumsi sehat. Penelitian ini bertujuan untuk memformulasi dan 
mengevaluasi karakteristik kimia serta organoleptik sereal berbasis tepung sorgum dan tepung porang sebagai pangan 
fungsional. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan enam formulasi berdasarkan perbandingan tepung 
sorgum dan tepung porang, yaitu F1 (100:0), F2 (95:5), F3 (90:10), F4 (85:15), F5 (80:20), dan F6 (75:25). Sereal dibuat 
melalui proses pencampuran, pengeringan menggunakan oven, dan granulasi. Analisis meliputi kadar air, kadar abu, kadar 
serat kasar, aktivitas antioksidan, dan uji organoleptik menggunakan metode hedonik. Data dianalisis menggunakan analisis 
ragam dan uji lanjut Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi tepung sorgum dan tepung porang 
berpengaruh nyata terhadap kadar air, kadar abu, kadar serat kasar, dan aktivitas antioksidan. Kadar air berkisar 0,59–
2,24%, kadar abu 1,36–1,93%, kadar serat kasar 3,47–11,55%, dan nilai aktivitas antioksidan berdasarkan IC₅₀ sebesar 
8.201,33–9.717,33 ppm. Seluruh formulasi memenuhi persyaratan SNI 01-4270-1996 untuk kadar air dan kadar abu. 
Formulasi F5 dengan perbandingan 80% tepung sorgum dan 20% tepung porang merupakan formulasi yang paling disukai 
dengan nilai rata-rata keseluruhan 3,95.    

 
Kata kunci: Pangan fungsional, porang, sereal, sorgum,  
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PENDAHULUAN 

Ketahanan pangan dan kesehatan masyarakat merupakan tantangan utama Indonesia di era modern, 
terutama terkait tingginya prevalensi penyakit tidak menular yang berhubungan dengan pola konsumsi diet 
rendah serat dan tinggi glukosa. Peningkatan prevalensi penyakit tidak menular seperti diabetes dan obesitas 
menyerang generasi muda Indonesia. Gaya hidup generasi muda Indonesia yang gemar mengkonsumsi pangan 
instan dengan kandungan kalori tinggi meningkatkan penderita diabetes dan obesitas (Kementerian Kesehatan 
RI, 2019).  

Konsumsi pangan fungsional yang kaya serat, antioksidan, dan komponen bioaktif potensial dapat 
membantu mencegah gangguan metabolik seperti obesitas, diabetes, dan gangguan kardiovaskular (Burhan et 

al., 2023). Pangan fungsional dapat diperoleh dari bahan pangan lokal sepeti sorgum dan porang. Sorgum 
(Sorghum bicolor) dan porang (Amorphophallus muelleri) merupakan komoditas potensial karena kandungan 
serat tinggi, glukomanan, dan indeks glikemik rendahnya (Devi et al., 2022) (Wibowo C et al., 2021) (Nathasia 
dan Widhiartini, 2025). Sorgum (Sorghum bicolor) merupakan salah satu serealia yang kaya nutrisi termasuk 
karbohidrat kompleks, protein, mineral, dan antioksidan, serta memiliki karakteristik bebas gluten yang 
menjadikannya kandidat bahan dasar pangan fungsional (misalnya sereal) yang potensial untuk konsumsi harian 
(Sidqi dan Adetya, 2025). Sorgum merupakan tanaman serealia yang dapat tumbuh diberbagai lingkungan di 
Indonesia, sehingga potensial dikembangkan di wilayah Provinsi Sumatera Selatan (Sidqi dan Adetya, 2025).  
Porang (Amorphophallus muelleri B) merupakan tanaman umbi-umbian yang tumbuh liar di kawasan hutan di 
Indonesia (Wibowo C et al., 2021). Kedua tanaman pangan ini dapat tumbuh dengan baik di wilayah provinsi 
Sumatera Selatan sebagai sumber karbohidrat.  

Sebagian besar masyarakat Indonesia masih bergantung pada beras sebagai sumber karbohidrat utama, 
sedangkan diversifikasi pangan berbasis bahan lokal seperti sorgum masih rendah. Sorgum memiliki kandungan 
serat makanan lebih tinggi, serta komponen fenolik seperti tanin, flavonoid dan antioksidan yang berperan dalam 
fungsi kesehatan tubuh (Hermeni et al., 2023). Umbi porang merupakan sumber glukomannan yang merupakan 
serat larut air yang menunjukkan potensi nutraceutical termasuk efek prebiotik, pengaturan gula darah, dan 
dukungan terhadap mikrobiota usus. Modifikasi fisik, enzimatik, dan fermentasi sangat efektif meningkatkan 
resistensi pati dan sifat prebiotik pada tepung porang, yang menjadikannya bahan baku yang menarik untuk 
produk pangan fungsional seperti sereal siap santap (ready-to-eat) (Setiarto et al., 2024).  
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METODOLOGI 
Bahan 

 Bahan yang digunakan meliputi biji sorgum, umbi porang, telur, margarin, maltodekstrin, gula pasir, 
aquades, larutan natrium metabisulfit (teknis), asam askorbat (teknis), larutan asam sulfat (H₂SO₄) (teknis), 

larutan natrium hidroksida (NaOH) (teknis), dan etanol (teknis).   

Formulasi Sampel Pengujian   
Penelitian sereal berbasis tepung sorgum dan tepung porang menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) dengan enam perlakuan formulasi perbandingan tepung sorgum dengan tepung porang yaitu F1:100:0; 
F2:95:5; F3:90:10; F4:85:15; F5:80:20; F6:75:25. Formulasi sereal tepung sorgum dan tepung porang dapat 
dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi sereal tepung sorgum dan tepung porang 
Bahan  F1 F2 F3 F4 F5 F6 
Tepung sorgum 100 g 95 g 90 g 85 g 80 g 75 g 
Tepung porang 0 g 5 g 10 g 15 g 20 g 25 g 
Maltodekstrin 14 g 14 g 14 g 14 g 14 g 14 g 
Gula  37 g 37 g 37 g 37 g 37 g 37 g 
Margarin 62 g 62 g 62 g 62 g 62 g 62 g 
Telur 137 g 137 g 137 g 137 g 137 g 137 g 
Total  350 g 350 g 350 g 350 g 350 g 350 g 
 

Tahapan Penelitian    
Pembuatan Tepung Sorgum (Wulandari et al., 2021) 

Proses pembuatan tepung diawali dengan menghaluskan biji sorgum menggunakan alat blender hingga 
diperoleh ukuran partikel yang lebih kecil. Hasil penggilingan tersebut selanjutnya diayak dengan menggunakan 
ayakan berukuran 80 mesh untuk memperoleh tingkat kehalusan yang seragam. Tepung sorgum yang 
tertampung dari proses pengayakan tersebut kemudian siap digunakan sebagai sampel untuk tahapan penelitian 
berikutnya. 
Pembuatan Tepung Porang (Amyranti dan Nurlatifah, 2022) 
          Proses preparasi sampel diawali dengan menimbang umbi porang sebanyak 1 kg, kemudian dilakukan 
pengupasan kulit luarnya. Umbi yang telah dikupas selanjutnya dicuci menggunakan air mengalir hingga bersih 

dan ditiriskan. Setelah itu, umbi porang diiris secara mekanis dengan ketebalan 0,5 cm untuk menghasilkan 

bentuk chips. Chips porang tersebut kemudian direndam di dalam larutan anti-browning agent selama 3 jam. 
Variasi agen anti-pencoklatan yang digunakan meliputi natrium metabisulfit dan asam askorbat dengan 
konsentrasi masing-masing sebesar 5% dan 7,5%. Setelah proses perendaman, chips dibilas dengan air 
mengalir dan dikeringkan menggunakan oven pada suhu 180°C selama 24 jam. Chips porang kering yang 
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dihasilkan kemudian dihaluskan dan diayak menggunakan ayakan berukuran 80 mesh hingga diperoleh tepung 
porang yang halus dan homogen. 
Pembuatan Sereal (Rajeswari et al., 2023) 
        Proses pembuatan sereal dilakukan dengan memodifikasi metode yang dijelaskan oleh Rajeswari et al. 
(2023). Tahapan diawali dengan mencampur seluruh bahan kering hingga tercampur merata (homogen). 
Selanjutnya, telur dan margarin yang telah dilelehkan ditambahkan ke dalam campuran bahan kering tersebut. 
Adonan kemudian diaduk menggunakan alat mixer hingga membentuk massa yang homogen, lalu dicetak 
menggunakan alat pencetak egg roll. Adonan yang telah dicetak dipanaskan di atas kompor selama 5 menit 
sebelum dipindahkan ke dalam oven untuk proses pemanggangan lanjutan pada suhu 120°C selama 35 menit. 
Proses pengeringan ini dilakukan hingga lembaran adonan mencapai tekstur berpori dan berwarna kuning 
keemasan. Pada tahapan akhir, lembaran adonan kering tersebut direduksi ukurannya menjadi serpihan (flakes) 
menggunakan alat penggiling (roller).  
Analisis Kadar air  

Analisis kadar air dihitung menggunakan metode gravimetri  (AOAC, 2005) (Sudarmadji et al., 2007) 
(Winarno, 2008): 

	
Keterangan: 

W₀ = berat cawan kosong (g) 

W₁ = berat cawan + sampel sebelum pengeringan (g) 

W₂ = berat cawan + sampel setelah pengeringan (g) 

Analisis Kadar abu  
          Analisis kadar air dihitung menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005) (Sudarmadji et al., 2007) 

(Winarno, 2008): 

	
Keterangan: 

W₀ = berat cawan kosong (g) 

W₁ = berat cawan + sampel sebelum pengabuan (g) 

W₂ = berat cawan + abu (g) 

Analisis Kadar serat kasar  
Kadar serat kasar dihitung dengan metode gravimetri (AOAC, 2005) (Sudarmadji et al., 2007) (Winarno, 

2008) (Khairuddin dan Lasekan , 2021): 
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Keterangan: 

W  = berat sampel awal (g) 
W₁ = berat residu kering (g) 

W₂ = berat abu (g) 

 
Aktivitas Antioksidan  

Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-

picrylhydrazyl)  (Khalaf et al., 2008). Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan metode radikal 
bebas DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Tahapan awal dimulai dengan preparasi larutan DPPH 0,002% 
dalam pelarut metanol, yang kemudian diinkubasi selama 30 menit dalam kondisi gelap. Sebagai pembanding, 
larutan standar asam askorbat (vitamin C) disiapkan pada rentang konsentrasi 1–100 $\mu$g/mL menggunakan 
pelarut yang sama. Larutan blanko dibuat dengan mencampurkan 1 mL metanol dan 1 mL larutan DPPH 0,002%, 
lalu nilai absorbansinya diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 517 nm. Untuk 
preparasi sampel diekstraksi menggunakan metanol pada suhu ruang, disaring dengan kertas saring Whatman 
No. 1, dan dipekatkan menggunakan alat rotary evaporator pada suhu 40°C. Selanjutnya, sebanyak 1 mL larutan 
sampel direaksikan dengan 1 mL larutan DPPH 0,002%, lalu campuran tersebut diinkubasi selama 30 menit 
dalam kondisi gelap. Absorbansi campuran reaksi diukur pada panjang gelombang 517 nm. Nilai Inhibitory 
Concentration (IC 50) kemudian ditentukan melalui perhitungan persamaan regresi linear yang mengorelasikan 
antara konsentrasi sampel dengan persentase inhibisi radikal bebas yang diperoleh. 
Nilai IC50 dihitung dari persamaan regresi linear antara konsentrasi sampel dan persen inhibisi. 

Rumus % Antioksidan  

      Ket. :  

      = Nilai absorbansi kontrol  

        = Nilai absorbansi sampel  

Rumus  IC50 :  

Ket. :  
      y  = Nilai absorbansi kontrol  
      x  = Nilai absorbansi sampel  

 a  = slope/gradient 
 x  = intersept  
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Uji Hedonik  
Uji Hedonik merupakan metode pengujian sensori yang digunakan untuk mengetahui tingkat kesukaan 

panelis terhadap suatu produk pangan berdasarkan persepsi pribadi. Pengujian ini dilakukan menggunakan nilai 
skala 1-5 untuk menilai karakteristik organoleptik sereal berbasis tepung sorgum dan tepung porang yang 
meliputi rasa, warna, aroma, dan tekstur (Verawati et al., 2025). 

 
Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis ragam (ANOVA) untuk mengetahui adanya 
perbedaan nyata. Jika hasil menunjukkan perbedaan signifikan, maka analisis dilanjutkan dengan uji Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 5% untuk menentukan perbedaan antar kelompok. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Penampakan Sereal Tepung Sorgum dan Tepung Porang 
Penelitian sereal berbasis tepung sorgum dan tepung porang bertujuan untuk membuat formulasi tepung 

sorgum dan tepung porang yang disukai melalui uji hedonik. Penelitian ini juga menganalisis kadar air, kadar abu, 
kadar serat kasar, dan aktivitas antioksidan IC50. Penampakan visual sereal tepung sorgum dan tepung porang 
dapat dilihat pada Gambar 1.  
 

 
    F1 F2 F3 

 
 F4 F5 F6 
 

Gambar 1. Sereal tepung sorgum dan tepung porang  
Keterangan : F1 (Tepung Sorgum 100%), F2 (Tepung Sorgum 95% : Tepung Porang 5%), F3 (Tepung Sorgum 95% : 
Tepung Porang 5%), F4 (Tepung Sorgum 95% : Tepung Porang 5%), F5 (Tepung Sorgum 95% : Tepung Porang 5%) 
F6 (Tepung Sorgum 95% : Tepung Porang 5%) 
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Penampakan sereal secara keseluruhan sampel F1, F2, F3, F4, F5, dan F6 berwarna kecoklatan. Hal ini 

disebabkan oleh reaksi Maillard (Xu et al., 2021). Telur dalam komposisi sereal menjadi penyumbang asam 
amino (Nainggolan et al., 2025) dan sorgum memiliki gula pereduksi yang cukup untuk memicu reaksi Maillard 
(Rajeswari et al., 2023). Gula yang digunakan dalam pembuatan sereal memicu reaksi karamelisasi selama 
pemanggangan yang menyumbang warna kecoklatan pada sampel (Schutte et al., 2024).  
Kadar Air   

Hasil analisis kadar air, diperoleh nilai rata-rata kadar air pada perlakuan F1 sebesar 0,84%, F2 sebesar 
1,73%, F3 sebesar 2,24%, F4 sebesar 1,74%, F5 sebesar 1,51%, dan F6 sebesar 0,59%. Nilai kadar air tertinggi 
terdapat pada perlakuan F3, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan F6. Seluruh perlakuan telah 
memenuhi persyaratan mutu sereal berdasarkan SNI 01-4270-1996 yang menetapkan kadar air maksimum 
sebesar 3%. Rendahnya kadar air pada seluruh perlakuan menunjukkan bahwa proses pemanggangan yang 
dilakukan mampu mengurangi kandungan air hingga mencapai kondisi yang relatif stabil untuk penyimpanan. 
Kadar air yang rendah sangat menguntungkan karena dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme, 
memperlambat kerusakan produk, dan memperpanjang umur simpan sereal (Gichau et al., 2019).  

Peningkatan konsentrasi tepung porang seharusnya menyebabkan peningkatan kadar air produk karena 
tepung porang mengandung glukomanan yang memiliki sifat hidrofilik dan kemampuan mengikat air dalam jumlah 
besar. Penelitian oleh Setiavani dan Ikram (2024) melaporkan bahwa peningkatan substitusi tepung porang pada 
produk roti manis menyebabkan perubahan kadar air akibat kemampuan glukomanan menyerap dan 
mempertahankan air dalam matriks pangan. Penambahan tepung porang termodifikasi dapat meningkatkan daya 
serap air produk karena sifat fungsional glukomanan yang tinggi (Setiavani et al., 2023). Berdasarkan teori 
tersebut, semakin tinggi konsentrasi tepung porang maka kadar air produk cenderung meningkat. Oleh karena 
itu, secara teoritis perlakuan F6 yang memiliki penambahan tepung porang tertinggi seharusnya memiliki kadar 
air yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan lainnya.  

Pola perubahan kadar air yang diperoleh pada penelitian ini menunjukkan kecenderungan yang berbeda 
dengan teori yang telah dilaporkan pada beberapa penelitian sebelumnya. Kadar air meningkat dari F1 hingga 
F3, kemudian menurun pada F4, F5, dan F6 meskipun proporsi tepung porang semakin tinggi. Perbedaan ini 
diduga disebabkan oleh formulasi sereal yang tidak menggunakan penambahan air, sehingga air yang tersedia 
dalam adonan hanya berasal dari telur. Keterbatasan jumlah air bebas menyebabkan glukomanan tidak dapat 
mengikat air secara optimal pada konsentrasi porang yang lebih tinggi. Selain itu, peningkatan jumlah 
glukomanan diduga menghasilkan struktur sereal yang lebih berpori setelah pemanggangan sehingga proses 
migrasi dan penguapan air berlangsung lebih cepat, yang pada akhirnya menyebabkan kadar air pada F5 dan F6 
lebih rendah dibandingkan perlakuan F3.  



 
 Vol. 11, No. 4, P. 640-655, Th. 2026 

             https://jstpuho.id/index.php/jstp  
  ISSN : 2527-6271 

                                    
 
 

647 | P a g e  
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 

Kadar air sereal juga dipengaruhi oleh penggunaan tepung sorgum sebagai bahan utama. tepung sorgum 
yang menunjukkan bahwa ketersediaan air berpengaruh terhadap proses hidrasi dan gelatinisasi pati. Granula 
pati sorgum akan menyerap air dan mengalami pengembangan (swelling) selama pemanasan, sehingga 
kemampuan bahan dalam mengikat air meningkat. Namun, kemampuan penyerapan air pada tepung sorgum 
juga dipengaruhi oleh keberadaan protein kafirin yang mengelilingi granula pati dan bersifat hidrofobik (Chiodetti 
et al., 2024) sehingga penetrasi air ke dalam granula pati menjadi lebih terbatas. Oleh karena itu, kombinasi 
tepung sorgum dan tepung porang pada penelitian ini berperan dalam menghasilkan sereal dengan kadar air 
yang masih memenuhi standar SNI 01-4270-1996 (Badan Standardisasi Indonesia, 1996). 
Kadar Abu 

Hasil analisis, kadar abu sereal berbahan tepung sorgum dengan penambahan tepung porang berkisar antara 1,36% 
hingga 1,93%. Nilai kadar abu terendah diperoleh pada perlakuan F1 sebesar 1,36%, sedangkan nilai tertinggi diperoleh 
pada perlakuan F6 sebesar 1,93%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa peningkatan proporsi tepung porang cenderung 
meningkatkan kadar abu produk. Seluruh perlakuan masih memenuhi persyaratan mutu SNI 01-4270-1996 untuk sereal 
yang mensyaratkan kadar abu maksimum sebesar 4%. Abu merupakan zat anorganik sisa hasil pembakaran suatu bahan 
organik. Kadar abu berkaitan dengan mineral suatu bahan yang mana dapat berupa garam organik dan anorganik. 
Sehingga kadar abu penting dilakukan untuk mengetahui kelayakan suatu sampel untuk dijadikan produk olahan (Zahra et 

al., 2025).  
Peningkatan kadar abu seiring bertambahnya konsentrasi tepung porang diduga berkaitan dengan kandungan 

mineral yang terdapat dalam umbi porang. Umbi porang diketahui mengandung mineral berupa kalsium oksalat yang akan 
tetap tertinggal sebagai residu selama proses pengabuan. Semakin tinggi jumlah tepung porang yang ditambahkan, maka 
semakin besar pula kontribusi mineral terhadap produk yang dihasilkan (Tarigan et al., 2024). Penambahan tepung 
glukomanan porang pada produk pangan dapat meningkatkan kadar abu karena adanya peningkatan kandungan mineral 
bahan baku (Amanillah dan Nofrida, 2024).  

Hasil penelitian ini secara umum sesuai dengan teori yang menyatakan bahwa peningkatan konsntrasi porang akan 
meningkatkan kadar abu produk pangan. Data kadar abu memperlihatkan kecenderungan yang logis karena nilai tertinggi 
diperoleh pada perlakuan dengan konsentrasi tepung porang tertinggi, yaitu F6. Kondisi tersebut mengindikasikan bahwa 
mineral yang terkandung dalam tepung porang tetap bertahan selama proses pemanggangan dan pengabuan. Semakin 
banyak tepung porang yang digunakan maka semakin besar jumlah residu anorganik yang dihasilkan setelah proses 
pembakaran. 

Kadar Serat Kasar 
Hasil analisis kadar serat kasar pada keenam formulasi sereal berbahan tepung sorgum dengan 

penambahan tepung porang menunjukkan nilai yang bervariasi, yaitu F1 (100% tepung sorgum) sebesar 4,34%; 
F2 (95% tepung sorgum: 5% tepung porang) sebesar 3,47%; F3 (90% tepung sorgum: 10% tepung porang) 
sebesar 4,56%; F4 (85% tepung sorgum: 15% tepung porang) sebesar 5,09%; F5 (80% tepung sorgum: 20% 
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tepung porang) sebesar 11,55%; dan F6 (75% tepung sorgum: 25% tepung porang) sebesar 9,76%. Secara 
umum, terdapat pola peningkatan kadar serat kasar seiring dengan bertambahnya proporsi tepung porang, 
meskipun F2 menunjukkan sedikit penurunan dibanding F1. Pola peningkatan serat ini sejalan dengan 
pernyataan bahwa penambahan tepung sorgum dalam produk pangan dapat  menyebabkan peningkatan kadar 
serat kasar yang signifikan dan berbeda nyata seiring dengan meningkatnya proporsi bahan berserat tinggi (Putri 
et al., 2025). Adanya variasi serat kasar antar formulasi mengindikasikan bahwa rasio tepung sorgum dan tepung 
porang menjadi penentu utama kandungan serat produk akhir.  

Formulasi F1 yang menggunakan 100% tepung sorgum tanpa penambahan tepung porang menghasilkan 
kadar serat kasar sebesar 4,34%. Nilai ini mencerminkan kontribusi serat yang berasal murni dari tepung sorgum 
sebagai bahan tunggal. Setiap 100 gram sorgum mengandung 6,7 gram serat kasar, yang artinya 2,3 kali lipat 
lebih tinggi dibandingkan beras, sehingga sorgum memiliki keunggulan sebagai sumber serat dalam produk 
pangan (Hermeni et al., 2023). Perbedaan antara kandungan serat kasar tepung sorgum mentah dan nilai yang 
diperoleh pada produk sereal F1 dapat disebabkan oleh proses pengolahan termal yang dialami selama produksi 
sereal. Substitusi tepung sorgum secara signifikan meningkatkan kandungan serat kasar (Yanti et al., 2025). 
Dengan demikian, F1 menjadi baseline penting untuk membandingkan efek penambahan tepung porang pada 
formulasi berikutnya.  

Formulasi F2 (95% tepung sorgum: 5% tepung porang) justru menghasilkan kadar serat kasar terendah di 
antara seluruh formulasi, yaitu 3,47%, lebih rendah dibandingkan F1 (4,34%). Fenomena ini dapat dijelaskan dari 
karakteristik kimia tepung porang pada konsentrasi rendah. Tepung porang mengandung komponen utama 
berupa glukomanan, yang merupakan serat larut air. Tepung porang memiliki kandungan glukomanan yang 
tinggi, sedangkan kadar serat kasarnya relatif rendah yaitu sekitar 1,57% (Setiarto et al., 2024). Pada metode 
gravimetri yang digunakan dalam pengujian ini, serat kasar hanya mengukur komponen serat yang tidak larut 
dalam asam dan basa kuat, sehingga glukomanan sebagai serat larut air tidak terdeteksi sebagai serat kasar.  

Formulasi F3 (4,56%), F4 (5,09%), hingga F5 (11,55%) terjadi kenaikan kadar serat kasar yang konsisten 
dan cukup signifikan seiring meningkatnya proporsi tepung porang (10%, 15%, dan 20%). Lonjakan yang sangat 
besar terlihat pada F5 (11,55%) dibandingkan F4 (5,09%), yang menunjukkan bahwa pada proporsi penambahan 
tepung porang 20%, terjadi sinergi kandungan serat dari kedua bahan  baku secara nyata. Pada flakes berbahan 
dasar tepung porang dan tepung tempe, kadar serat kasar tertinggi terdapat pada perlakuan dengan proporsi 
tepung tempe tertinggi, sedangkan glukomanan tertinggi justru pada proporsi tepung porang tertinggi, 
menunjukkan bahwa komponen kedua bahan saling melengkapi dalam profil seratnya (Tarigan et al., 2024). 
Temuan ini sesuai dengan pola pada penelitian sereal flakes berbahan tepung porang dan tepung kacang hijau, 
di mana perlakuan terbaik pada proporsi (25:75) menghasilkan kadar serat kasar sebesar 6,76%, yang 
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menunjukkan bahwa perpaduan bahan lokal tinggi serat mampu menghasilkan produk dengan kandungan serat 
yang memadai (Nainggolan et al., 2025).  

Formulasi F6 (75% tepung sorgum: 25% tepung porang) menunjukkan sedikit penurunan kadar serat kasar 
menjadi 9,76% dibandingkan F5 (11,55%), meskipun proporsi tepung porang paling besar. Hal ini sejalan dengan 
karakteristik tepung porang yang kandungan serat kasarnya memang lebih rendah dibandingkan serat totalnya, 
karena sebagian besar serat porang bersifat larut (glukomanan). Sebagai serat pangan larut, glukomanan dari 
tepung porang setelah menyerap air menjadi serat kental dengan viskositas tinggi, sehingga mengurangi 
pencernaan dan penyerapan makanan serta menunda waktu pengosongan lambung (Sari dan Putra, 2023), 
namun komponen ini tidak terukur dalam analisis serat kasar secara gravimetri. Semakin besar proporsi tepung 
porang yang menggantikan tepung sorgum pada F6, maka kontribusi serat tidak larut dari sorgum justru 
berkurang, mengakibatkan total serat kasar yang terukur sedikit lebih rendah dibanding F5. Ini mengonfirmasi 
bahwa keseimbangan proporsi kedua bahan sangat menentukan hasil akhir kadar serat kasar.  

Secara keseluruhan, kadar serat kasar pada sereal tepung sorgum dengan penambahan tepung porang 
dalam penelitian ini berkisar antara 3,47% hingga 11,55%, di mana F5 (80% tepung sorgum: 20% tepung porang) 
memberikan hasil terbaik. Substitusi tepung sorgum dalam produk pangan secara signifikan meningkatkan 
kandungan serat kasar dan potensi zat besi, menjadikannya produk fungsional (Yanti et al., 2025). Kandungan 
serat yang tinggi pada sereal ini berpotensi mendukung kesehatan saluran cerna, menurunkan risiko penyakit 
degeneratif, serta memberikan efek rasa kenyang lebih lama. 
Aktivitas Antioksidan IC 50 

Hasil analisis aktivitas antioksidan IC50 pada keenam formulasi sereal berbahan tepung sorgum dengan 
penambahan tepung porang menunjukkan nilai yang bervariasi, yaitu F1 (100% tepung sorgum) sebesar 9717 
ppm; F2 (95% tepung sorgum: 5% tepung porang) sebesar 9096 ppm; F3 (90% tepung sorgum: 10% tepung 
porang) sebesar 8201 ppm; F4 (85% tepung sorgum: 15% tepung porang) sebesar 9549,67 ppm; F5 (80% 
tepung sorgum: 20% tepung porang) sebesar 8472,33 ppm; dan F6 (75% tepung sorgum: 25% tepung porang) 
sebesar 8533,67 ppm. 

Nilai IC50 merupakan nilai yang menunjukkan kemampuan suatu bahan dalam menghambat proses oksidasi 
sebesar 50% pada konsentrasi tertentu (Purwati dan Yanti, 2022). Semakin kecil nilai IC50 yang diperoleh, maka semakin 
kuat aktivitas antioksidan yang dimiliki oleh sampel tersebut. Sorgum yang digunakan sebagai bahan baku sereal adalah 
sorgum yang berwarna putih dengan nilai Aktivitas Antioksidan IC50 pada kategori sedang 80 – 180 ppm (Dykes et al., 
2005). Aktivitas antioksidan IC50 sereal pada semua formulasi dikategorikan lemah karena lebih dari 200 ppm (Sayuti dan 
Yenrina, 2015). Lemahnya antioksidan pada sereal disebabkan oleh proses pemanasan, dan reaksi Maillard (Xu et al., 

2021). Hasil kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan sereal tepung sorgum dan tepung 
porang  ditampilkan pada Tabel 2. 



 
 Vol. 11, No. 4, P. 640-655, Th. 2026 

             https://jstpuho.id/index.php/jstp  
  ISSN : 2527-6271 

                                    
 
 

650 | P a g e  
 
 

J. Sains dan Teknologi Pangan (JSTP) 

Tabel 2.  Hasil kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan sereal tepung sorgum dan tepung 
porang   

 

 
 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda nyata pada taraf   

kepercayaan 95%. 
 

 

 
Uji Hedonik 
Warna  

Parameter warna menunjukkan bahwa sampel F5 memperoleh skor tertinggi sebesar 3,91, sedangkan 
skor terendah terdapat pada sampel F6 sebesar 3,30. Tingginya tingkat kesukaan warna pada sampel F5 diduga 
disebabkan oleh keseimbangan proporsi tepung sorgum dan tepung porang yang menghasilkan warna 
kecokelatan yang menarik setelah proses pemanggangan. Selama pemanasan, terjadi reaksi Maillard antara gula 
pereduksi dan protein yang menghasilkan pigmen cokelat sehingga memengaruhi penampilan sereal (Schutte et 

al., 2024). Warna merupakan atribut pertama yang diamati panelis sebelum menilai atribut sensori lainnya. Sereal 
dengan warna yang menarik umumnya memiliki peluang lebih besar untuk diterima oleh konsumen dibandingkan 
produk dengan warna yang kurang menarik.  
Aroma  

Parameter aroma, sampel F1 memperoleh nilai tertinggi yaitu 3,97, sedangkan nilai terendah diperoleh 
sampel F2 sebesar 3,24. Aroma sereal dipengaruhi oleh senyawa volatil yang terbentuk selama proses 
pemanggangan serta karakteristik bahan baku yang digunakan. Tepung sorgum memiliki aroma khas serealia, 
sedangkan tepung porang memiliki aroma yang relatif netral namun dapat memengaruhi profil aroma ketika 
digunakan dalam jumlah yang tinggi (Azhar et al., 2023). Perbedaan konsentrasi tepung porang pada masing-
masing formulasi menyebabkan perbedaan tingkat kesukaan panelis terhadap aroma sereal. Aroma yang disukai 

F1 (TS 100% ) 0,84 ! 0,06 b 1,38 ! 0,02 a 4,34 ! 0,07 b 9717 ! 83,03 e

F2 (TS 95%  : TP 5% ) 1,73 ! 0,03 d 1,58 ! 0,02 b 3,47 ! 0,03 a 9096 ! 7,21 c

F3 (TS 90%  : TP 10% ) 2,21 ! 0,04 e 1,73 ! 0,01 c 4,56 ! 0,04 b 8201,33 ! 18,72 a

F4 (TS 85%  : TP 15% ) 1,74 ! 0,02 d 1,77 ! 0,01 d 5,09 ! 0,01 c 9549,67 ! 17,90 d

F5 (TS 80%  : TP 20% ) 1,51 ! 0,01 c 1,89 ! 0,02 e 11,55 ! 0,01 e 8472,33 ! 41,79 b

F6 (TS 75%  : TP 25% ) 0,59 ! 0,02 a 1,95 ! 0,01 f 9,76 ! 0,02 d 8533,67 ! 13,50 b

Aktivitas Antioksidan IC50

(ppm)
Perlakuan Kadar Air

(% )

Kadar Abu

(% )

Serat Kasar

(% )
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panelis biasanya merupakan aroma yang tidak terlalu kuat dan mampu memberikan kesan segar serta khas 
produk sereal.  
Rasa  

Hasil pengujian rasa menunjukkan bahwa sampel F4 memperoleh skor tertinggi sebesar 4,03 dan menjadi 
formulasi yang paling disukai panelis berdasarkan parameter rasa. Tingginya tingkat penerimaan rasa pada 
sampel tersebut menunjukkan bahwa penambahan tepung porang pada konsentrasi tersebut masih mampu 
mempertahankan cita rasa khas sorgum tanpa menimbulkan rasa yang kurang disukai. Kandungan glukomanan 
pada porang diketahui tidak memiliki rasa yang dominan sehingga dapat digunakan dalam formulasi pangan 
tanpa mengubah cita rasa secara drastik (Azhar et al., 2023). Selain itu, penggunaan gula dan margarin dalam 
formulasi juga berkontribusi terhadap pembentukan rasa yang lebih disukai panelis (Katmawanti et al., 2021). 
Keseimbangan antara rasa manis, gurih, dan karakteristik khas sorgum menjadi faktor penting dalam 
menentukan tingkat kesukaan konsumen terhadap produk sereal.  
Tekstur  

Tekstur merupakan salah satu atribut penting pada produk sereal karena berkaitan dengan tingkat 
kerenyahan produk saat dikonsumsi. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel F6 memperoleh nilai tekstur 
tertinggi yaitu 4,09. Tingginya nilai tersebut diduga berkaitan dengan kemampuan glukomanan porang dalam 
mengikat air dan membentuk struktur gel yang dapat memperbaiki karakteristik tekstur sereal (Azhar et al., 2023). 
Akibatnya, produk yang dihasilkan memiliki tekstur yang lebih renyah dan lebih disukai oleh panelis.  
Tabel 3.  Hasil kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan sereal tepung sorgum dan tepung 

porang   
 

 
 
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama berbeda nyata pada taraf   

kepercayaan 95%. 
 

Peningkatan konsentrasi tepung porang dapat memperbaiki tekstur produk, penggunaan dalam jumlah 
yang terlalu tinggi berpotensi menurunkan penerimaan panelis terhadap atribut lainnya. Hal ini terlihat pada 
beberapa sampel yang memiliki skor warna atau aroma lebih rendah dibandingkan sampel lainnya. Penambahan 

F1 (TS 100% ) !"#$ % &"$' () !"*' % +"&, - !"#$ % +"+, . !"*+ % &"$# ()

F2 (TS 95%  : TP 5% ) !"'/ % &"'0 () !",# % +"+, . !"#$ % +",& . !"/+ % +"&/ ()

F3 (TS 90%  : TP 10% ) !"/+ % &"*! () !"#, % +"+, . !"/+ % +"+, . !"$0 % &"$' ()

F4 (TS 85%  : TP 15% ) !"00 % +"&* () !"#$ % +"&* . !"'! % &"*# . !"'* % &"*! ()

F5 (TS 80%  : TP 20% ) !"*+ % &"/$ () !"$$ % &"$* .- #"&! % &"*, .- #"&& % &"*# ()

F6 (TS 75%  : TP 25% ) !"!& % &"*$ () !"$$ % &"*! .- !"*# % +"&/ .- #"&* % +"&' ()

Perlakuan Warna Aroma Rasa Tekstur
Uji Hedonik
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porang yang berlebihan dapat menyebabkan perubahan karakteristik produk sehingga tidak sesuai dengan 
preferensi panelis. Fenomena serupa juga dilaporkan pada penelitian produk pangan berbasis glukomanan 
porang, di mana peningkatan konsentrasi tertentu menghasilkan mutu fisik yang lebih baik tetapi tidak selalu 
menghasilkan tingkat kesukaan tertinggi. Hasil kadar air, kadar abu, kadar serat kasar dan aktivitas antioksidan 
sereal tepung sorgum dan tepung porang  ditampilkan pada Tabel 3. 
 

KESIMPULAN 
Formulasi tepung sorgum dan tepung porang berpengaruh nyata pada parameter meliputi kadar air, kadar 

abu, kadar serat kasar, kandungan senyawa antioksidan. Nilai kadar air berkisar antara 0,59–2,24%, kadar abu 
berkisar antara 1,36–1,93%, kadar serat kasar berkisar antara 3,47–11,55%, dan aktivitas antioksidan IC50 
8201,33 – 9717,33 ppm. Seluruh perlakuan memenuhi persyaratan SNI 01-4270-1996 untuk kadar air dan kadar 
abu. Formulasi F5 (80% tepung sorgum : 20% tepung porang) merupakan formulasi yang paling disukai panelis 
dengan nilai rata-rata keseluruhan sebesar 3,95. 
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