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ABSTRAK

Sorgum sebagai salah satu bahan pangan dari golongan serealia, sangat potensial
digunakan sebagai pangan fungsional yang nantinya digunakan untuk
pencegahan penyakit kronis. beberapa penelitian menyampaikan bahwa sorgum
memiliki senyawa bioaktif diantaranya adalah senyawa fenolik yang terdiri dari
asam fenolik, flavonoid dan tanin. Kandungan senyawa bioaktif tersebut diduga
berpotensi terhadap Kesehatan, namun demikian jumlahnya dapat mengalami
perubahan akibat proses pengolahan. Review ini bertujuan untuk memberikan
informasi terkait manfaat sorgum khususnya pada kandungan senyawa
bioaktifnya, pengaruh proses pengolahan terhadap kandungan senyawa bioaktif
dan pengaruhnya terhadap kesehatan. Perendaman, pengukusan, perebusan,
pemanasan kering, menggunakan microwave dan perkecambahan secara
signifikan dapat menurunkan senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan sorgum.
Sementara proses fermentasi dan iradiasi sinar gamma dosis 2,0 kGy mampu
meningkatkan kadar senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan sampel sorgum.
Senyawa fenolik merupakan senyawa yang berkontribusi untuk kesehatan tubuh
manusia diantaranya untuk mencegah stress oksidatif, anti-diabetes, anti-obesitas
dan memiliki efek positif terhadap mikrobiota usus.

Kata kunci: senyawa bioaktif; fenolik; flavonoid; sorgum
ABSTRACT

Sorghum as cereal group has potential to be used as a functional food that can be
used for the prevention of chronic diseases. Several studies shown that sorghum
has bioactive compounds including phenolic consisting of phenolic acids,
flavonoids, and tannins. The content of these bioactive is suspected having the
health potential, however, the amount can change due to the processing process.
This review aims to provide information regarding to the benefits of sorghum,
especially on the content of its bioactive compounds, the effect of processing on
its bioactive compounds, and their effects on health. Soaking, steaming, boiling,
dry heating, using a microwave and germination can significantly reduce the
phenolic compounds and antioxidant activity of sorghum. Meanwhile, the
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fermentation process and gamma-ray irradiation at a dose of 2.0 kGy were able to
increase the levels of phenolic compounds and antioxidant activity of sorghum
samples. Phenolic compounds are compounds that contribute to the health of the
human body including preventing oxidative stress, anti-diabetes, and anti-obesity,
and have a positive effect on the gut microbiota.

Keywords: bioactive compounds; phenolic acid; flavonoids; sorghum

PENDAHULUAN

Sorgum merupakan tanaman golongan serealia yang mudah tumbuh
pada daerah dengan iklim sedang dan panas, termasuk Indonesia.
Paterson et al., (2009), menyampaikan bahwa sorgum tahan ditumbuhkan
pada daerah semi kering seperti Asia, Afrika, Australia serta Amerika Timur
dan selatan. Sorgum sendiri merupakan tanaman sereal dan produksinya
cukup tinggi di Indonesia, setelah tanaman padi dan jagung (Suarni, 2016).
Sorgum sangat potensial untuk dikembangkan di Indonesia, mengingat
kandungan gizinya cukup baik, diantaranya karbohidrat dan protein, selain
itu kondisi di Indonesia juga cocok digunakan untuk budidaya. Budidaya
sorgum di Indonesia masih terbatas di beberapa daerah diantaranya Nusa
Tenggara Timur, Jawa Barat dan Jawa Tengah, hal ini linear dengan
aplikasinya pada olahan pangan dan industri yang juga masih sangat
terbatas. Kondisi ini semakin didukung dengan terjangkaunya harga beras
sebagai pangan pokok, karenanya pemerintah Indonesia dalam beberapa
tahun terakhir berusaha untuk meningkatkan pemanfaatan sorgum
(Sorghum bicolor (L.) Moench).

Sorgum selain mengandung beberapa kandungan gizi seperti yang
telah disebutkan di atas, juga kaya senyawa bioaktif sehingga berpotensi
memberikan pengaruh positif terhadap kesehatan, dan hal ini potensial
diaplikasikan pada produk pangan fungsional. Awika et al., (2018)
menyampaikan bahwa komponen bioaktif yang jumlahnya dominan dalam
sorgum adalah dari golongan polifenol khususnya flavonoid. Namun
demikian, sorgum juga memiliki komponen antigizi yang dapat
mempengaruhi penyerapan zat gizi dan hal ini dapat diperbaiki dengan
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adanya proses pengolahan. Review ini bertujuan untuk memberikan

informasi terkait manfaat sorgum khususnya pada kandungan senyawa
bioaktifnya, pengaruh proses pengolahan terhadap kandungan senyawa
bioaktif dan pengaruhnya terhadap kesehatan.

1. Senyawa bioaktif pada sorgum

Sorgum memiliki kandungan bioaktif yang lebih tinggi jika
dibandingkan dengan golongan serealia lain. Komponen bioaktif yang
paling banyak terdapat pada grain sereal secara umum adalah hasil
metabolit sekunder, yang tersusun dari polifenol atau lemak. Polifenol terdiri
dari asam fenolik, derivat flavonoid dan tanin sementara itu komponen
utama lemak terdiri dari ester fitosterol/stanol dan polikosanol, walau
terkadang bran lemak diketahui teresterifikasi dengan komponen fenolik
khususnya asam fenolik (Awika and Rooney, 2004). Senyawa bioaktif pada
sorgum biasanya terdapat pada bagian sekam yaitu pada jaringan perikap,
testa dan aleuron. Tingginya senyawa bioaktif pada bagian ini,
menyebabkan mudah turunnya komponen bioaktif akibat proses
pengolahan diantaranya penyosohan. Senyawa bioaktif yang paling
dominan pada sorgum adalah polifenol yang mana terdiri dari asam fenolat,
flavonoid dan tanin. Adapun penjelasan lebih lanjutnya adalah sebagai
berikut:

A. Asam fenolik.

Asam fenolik merupakan komponen fenolik mayor yang biasanya
terdapat pada sereal gandum. Asam fenolik membentuk komponen yang
dominan dalam struktur dinding sel dari sereal dan umumnya paling banyak
teresterifikasi menjadi hemiselulosa. Asam fenolik yang terkandung di
dalam sorgum, umumnya berikatan secara kovalen dengan dinding sel
polisakarida, dan jumlahnya berkisar antara 70-95% (Awika et al., (2018);
Chiremba et al., (2012)) dan biasanya disebut dengan istilah “bound”.

Sementara itu, komponen fenolik yang tidak berikatan secara kovalen
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dengan dinding sel polisakarida biasanya terdiri dari konjugat monomer

karbohidrat khususnya gliserol (Svensson et al., 2010; Yang et al. 2012).

Tabel 1. Komponen fenolik pada sorgum

Komponen Jumlah Referensi
fenolik
(H9/9)
Asam Ekstraksi 15-1650 Mayoritas terdiri Awika and
fenolik komponen dari caffeoyl Rooney,
fenolik pada glycerides; some (2004);
sorgum feruloyl dan Chiremba
coumaroyl et al.,
esters (2012)
Asam 430-1200 Mayoritas terdiri (Awika and
fenolik dari turunan Rooney,
(bound) asam ferulat 2004;
Chiremba
et al.,
2012)
flavonoid (3-deoxy) 200-4500 3- (Awika et
antosianin deoksiantosianin al., 2004)
Flavones 20-390 Apigenin, Dykes et
luteolin, dan al.,, 2011,
glukosida Yang et al.,
2015)
Flavonones 0-2000 Naringenin, Dykes et
eriodictyol, dan al.,, 2009,
O-glikosidanya  2011;
pada verietas Yangetal.,
putih, merah dan 2015)
lemon-yellow
Flavan-3- 0-33 Ada pada (Awika et
ols beberapa al., 2003;
varietas sorgum, Girard et
khususnya al., 2018)
ikatan tipe B,
terpolimerisasi
(mDP 20)
b. Flavonoid

Secara umum, flavonoid merupakan komponen antioksidan terbesar

pada tanaman, namun tidak demikian pada golongan serealia yang mana
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kandungannya relatif kecil (Zamora-Ros et al., 2016). Namun demikian,

golongan flavonoid merupakan senyawa bioaktif dominan yang ada pada
serealia, dan hal ini berhubungan dengan aktifitas anti inflamasi dan
kemoprotektif (Lim et al.,, 2013; Yang et al.,, 2014; Agah et al., 2017),
sehingga aplikasinya pada produk pangan dianggap dapat memberikan
nilai tambah terhadap kemanfaatan. Flavonoid juga dapat mempengaruhi
karakteristik sensoris dari produk pangan, misalkan pengaruhnya terhadap
warna, flavor dan astringency. Namun demikian, flavonoid juga dapat
mempengaruhi bioavailibilitas dari senyawa gizi khusunya zat gizi makro
(Amoako and Awika, 2016; Pan et al., 2018; Mitaru et al., 1984). Adapun
beberapa komponen fenolik yang terdapat pada sorgum dapat dilihat pada
Tabel 1, sementara itu untuk struktur komponen fenolik dan flavonoid yang

dominan pada sorgum dapat dilihat pada Gambar 1.

c. Tanin

Tanin yang ditemukan di sorgum vyaitu oligomer atau polimer dari
senyawa fenolik yang tersusun dari flavan-3-ol dan flavan 3,4-diol dan
memiliki kapasitas untuk berinteraksi dengan protein, karbohidrat, lipid dan
logam. Tanin ditemukan dalam sorgum dengan testa berpigmen merah
(pastel), merah kecoklatan pastel atau hitam pastel dalam konsentrasi
antara 10 dan 68 mg/g (Awika & Rooney, 2004)

2. Pengaruh proses pengolahan pada kandungan bioaktif sorgum
Sorgum dapat dikonsumsi atau menjadi palatable setelah melalui
proses pengolahan. Selama bertahun-tahun, sorgum diolah dengan cara
penepungan, perendaman, perebusan, pengukusan, pemasakan dengan
tekanan tinggi, penyangraian, pemanggangan, ekstrusi, perkecambahan,
fermentasi, dan perlakuan enzimatis. Bagian sorgum terdiri dari perikarp,
testa, endosperma dan kecambah. Bagian perikarp dan testa merupakan
bagian yang kaya akan senyawa bioaktif karotenoid, antosianin, asam

fenolik, flavonoid dan tannin. Pada waktu pengolahan, bagian perikarp dan
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testa biasanya dihilangkan untuk meningkatkan cita rasa. Hal tersebut
menyebabkan penurunan kadar senyawa bioaktif pada sorgum (Cardoso et
al., 2014). Namun ternyata, beberapa teknologi pengolahan pangan seperti
fermentasi, perkecambahan, perlakuan enzimatis justru dapat
meningkatkan kadar senyawa bioaktif atau bahkan mensintesis senyawa
bioaktif yang baru (Khoddami et al., 2017). Efek pengolahan terhadap

senyawa bioaktif sorgum ditunjukkan pada Tabel 2.

0. OH
R3 R4
Rz
Major benzoic acids in sorghum; Ry O
Gallic acid, Ry = Ry = R3;=0OH Sorghum flavene structure;
Protocatechuic acid, R; =R, =OH,R3=H Apigenin derivatives, Ry =OH, Ry =H
Vanillic acid, Ry = OCH;, R, =OH,R;=H Luteolin derivatives, R; =Ry = OH
p-Hydroxybenzoic acid, R; = Ry =H, R, = OH R; & R, are usually OH, O-glycosides,

o and/or OCH3

R \ Fa
3 OH R O ©:
2
R4

Major cinnamic acids in sorghum; R4 (o]

Ferulic acid, Ry =OCH3;, R, =0OH, Ry =H Sorghum flavanone structure;

Caffeic acid, Ry =R, =OH,R;=H Naringenin derivatives, Ry = OH, Ry, =H
Sinapinic acid, R; = Ry = OCH;, R, = OH Eriodictyol derivatives, Ry = Ry = OH
p-Coumaric acid, R; =R3;=H, R, =OH R, & R, are usually OH and/or O-glycoside

R4
e d o I X
3 Rs

R4
Rz

Sorghum proanthocyanidin unit structure;
Proapigeninidin , R} = Rs=H, Ry = OH
Proluteolinidin, Ry = H, R; = Rs = OH
Procyanidin, R; = Ry, = R5 = OH

R, & R, are usually OH, but can rarely
have OCH;

R4
Sorghum 3-deoxyanthocyanin structure;
Apigeninidin derivatives, Ry =0OH, Ry =H
Luteolinidin derivatives, Ry = Ry = OH
R & R; are usually OH, O-glycosides, and/or OCHj;

Gambar 1. Struktur komponen fenolik dan flavonoid pada sorgum (Girard and
Awika, 2018)
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Sampel Teknologi Kadar Total Aktivitas Referensi
proses fenolik antioksidan
(mg ekuivalen
asam galat/q)
Sorgum - 8,92 Pengham Wu et al.,
merah batan DPPH= (2013)
mentah 40.46 %
Sorgum Perendaman 5,46 Penghambata
merah sorgum pada air n DPPH=
yang (1:8 wiv) selama 32,05 %
direndam 1 jam kemudian
ditiriskan  dan
dikeringkan
pada suhu 50°C
Sorgum Sorgum  yang 4,33 Penghambata
merah telah direndam n DPPH=
kukus pada air (1:8 21.96 %
w/v) selama 1
jam  kemudian
dikukus  pada
suhu 200-2200C
selama 20 menit
kemudian
dikeringkan
pada suhu 50°C
Sorgum 71,47 Penghambata Bianco-
mentah n DPPH= Gomes et
81,56 % al., (2022)
Sorgum Sorgum 61,35 Penghambata
yang dipanaskan n DPPH=
diolah secara  kering 64,42 %
dengan menggunakan
panas alat microwave
kering hingga meletup
(bursting)
Sorgum Biji sorgum 6,00 Penghambata
yang dimasak n DPPH=
dimasak menggunakan 25.52 %
dengan media air (20 g
metode sorgum
basah ditambah air 500
ml) pada suhu
1000C selama
50 menit
Sorgum - 1,78 ICso  (metode Sorour et
(Giza DPPH)= al., (2017)
Cultivar) 22,15 %
kontrol
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Kecambah
Sorgum
(Giza
Cultivar)

Sorgum
(Giza
Cultivar)
yang
difermenta
Si

Tepung
Sorgum
kultivar
Tabat
Tepung
Sorgum
kultivar
Tabat
iradiasi

JURNAL |

Biji sorgum (50
0) direndam
dalam air
selama 20 jam
dengan dua Kali
pergantian  air
pada siang hari.
Sorgum basah
ditempatkan di
dalam cawan
Petri dengan
kapas jenuh
yang telah
direndam air
selama 12 jam.

Tepung sorgum
dicampur air
(45% wiv)
kemudian
dibentuk adonan
dan difermentasi
menggunakan
Saccharomyce
scerevisiae.
Inkubasi selama
40°C for 12h.
Adonan  yang
telah
difermentasi
kemudian
dikeringkan dan
digiling menjadi
tepung

Biji sorgum
diiradiasi
menggunakan
sinar gamma
dosis 2 kGy
pada suhu 250C
selanjutnya
digiling dan
diayak
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ICso  (metode
DPPH)= 26,79
%

ICso  (metode
DPPH)= 11,75

Penghambata Mohamed
n DPPH=56 % et al.,
(2022)

Penghambata
n DPPH =74%

32|Page

Rizki Ayu Anggreni



Vol. 6 no. 1, Juni 2022, 25-41 ILMU PANGAN DAN
DOI : 10.26877/jiphp.v6i1.11980 J U R NAL | HASIL PERTANIAN [SSN 2581-088X (Print)

ISSN 2581-110X(Online)

Lebih rendahnya senyawa fenolik akibat proses perendaman

dibandingkan sorgum mentah, dapat diakibatkan oleh senyawa fenolik larut
air yang terlarut ke dalam air rendaman (leaching) yang kemudian diikuti
dengan adanya pemecahan dan oksidasi senyawa fenolik (Ghaderi-
Ghahfarrokhi et al., 2017).

Penurunan total fenolik pada sorgum yang diolah menggunakan
metode basah lebih tinggi daripada yang diolah menggunakan metode
microwave. Hal ini membuktikan bahwa penggunaan metode air
memungkinkan sampel sorgum mengalami peningkatan kadar air sehingga
kadar total fenolik menjadi rendah. Pemasakan metode basah juga
menyebabkan adanya total fenolik yang terlarut pada air atau terjadinya
proses leaching senyawa fenolik (Bianco-Gomes et al., 2022).

Penelitian oleh Cardoso et al., (2015) juga menyebutkan bahwa
terjadi retensi senyawa proantosianidin derajat polimerisasi rendah (mono
hingga trimer), 3-deoxiantosianidin (luteolinidin, apigeninidin, 5-methoxy-
luteolinidin, dan 7-methoxy-apigeninidin pada sampel sorgum yang dipanas
kering menggunakan oven suhu 121 °C selama 25 menit.

Sorgum kultivar Giza yang dikecambahkan mengalami penurunan
kadar total fenolik sebesar dibandingkan dengan kontrol. Penurunan ini
diakibatkan karena fenolik yang terdapat pada pericarp dan testa hilang
selama perendaman air, yang terjadi pada prosedur awal perkecambahan,
atau bisa juga disebabkan karena terbentuknya kompleks tidak terlarut
antara senyawa hidroksil yang reaktif dari fenolik dengan protein. Kompleks
tersebut membuat penurunan gugus hidroksil. Sorour et al., (2017)
menyampaikan bahwa proses fermentasi sorgum kultivar Giza selama 12
hari mampu meningkatkan kandungan fenolik sebesar 31.8%. Peningkatan
total fenolik setelah fermentasi dihasilkan oleh aktivitas metabolik mikroba
selama proses fermentasi dapat mengubah senyawa aktif, atau dapat
memecah struktur dinding sel sorgum yang dapat membentuk atau

mensintesis beberapa senyawa bioaktif.
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Perlakuan iradiasi dosis 2,0 kGy pada tepung sorgum secara

signifikan mampu meningkatkan total fenolik. Hal ini dapat dihubungkan
dengan senyawa fenolik yang dikeluarkan dari komponen glikosidik dan
degradasi senyawa fenolik berukuran besar menjadi lebih kecil (Mohamed
et al., 2022). Selanjutnya radiasi sinar gamma mampu memecah ikatan
kimia polifenol menghasilkan reaksi oksidasi dekstruktif yang menyebabkan
polifenol larut air menjadi release, khususnya yang memiliki berat molekul
rendah (Adamo et al., 2004). Iradiasi sinar gamma juga mampu
meningkatkan kadar fenolik bebas pada kacang kedelai (Variyar et al.,
2004).

Berdasarkan Wu et al., (2013, sorgum mentah memiliki aktivitas
antioksidan tertinggi diikuti dengan sorgum yang direndam dan dikukus.
Aktivitas antioksidan sorgum mentah dan sorgum yang telah diolah
dihubungkan dengan kemampuan senyawa fenolik dalam mendonorkan
atom hidrogen dari gugus hidroksil aromatik kepada radikal bebas.

Penurunan aktivitas antioksidan juga terjadi pada sorgum kultivar
Giza yang dikecambahkan. Penurunan aktivitas antioksidan setelah
perkecambahan disebabkan aktivasi beberapa enzim dan proses metabolik
lainnya yang merusak senyawa antioksidan, yang menyebabkan hilangnya
aktivitas antioksidan dalam biji sorgum. Sementara itu, sorgum varietas
Giza yang diberikan perlakuan Fermentasi ternyata dapat meningkatkan
aktivitas antioksidan DPPH. Perlakuan fermentasi pada penelitian yang
dilakukan oleh Sorour et al., (2017), dengan menggunakan Saccharomyces
cerevisiae mampu memberikan pengaruh positif terhadap penghambatan
radikal DPPH. Hal ini karena total fenolik sampel sorgum yang difermentasi
juga meningkat. Fermentasi menggunakan yeast juga dapat membentuk
senyawa lain seperti asam askorbat, karotenoid dan tokoferol (Bordevi¢ et
al.,2010). Proses iradiasi sinar gamma dosis 2,0 kGy tepung sorgum juga
mampu meningkatkan aktivitas antioksidan DPPH yang dihubungkan
dengan peningkatan total fenolik karena hidrolisis senyawa fenolik glikosidik

dan senyawa aglikon yang release (Mohamed et al., 2022)
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Peranan komponen bioaktif sorgum terhadap kesehatan

a. Pencegah stress oksidatif

Sorgum memiliki peranan dalam upaya pencegahan penyakit kronis,
utamanya dilihat dari kandungan polifenolnya. Pada beberapa penelitian,
disebutkan bahwa sorgum mampu menurunkan stress oksidatif dan
inflamasi  kronis, sehingga kemudian mampu mencegah kanker,
memperbaiki metabolisme glukosa, memperbaiki metabolisme lemak,
menekan peningkatan akumulasi lemak, meningkatkan pertumbuhan
mikrobia usus (Girard and Awika, 2018).

Sorgum dapat meningkatkan aktivitas NADH: quinone oksireduktase
(NQO) karena kandungan 3-deoksiantosianidin. Sorgum hitam memiliki
peran yang lebih tinggi dalam meningkatkan NQO karena memiliki profil dan
kandungan 3-deoksiantosianidin yang lebih banyak (Awika et al., 2009).

Berdasarkan penelitian in vivo, tikus normolipidemik yang diberi
pakan bekatul sorgum hitam terjadi peningkatan aktivitas superoksida
dismutase (SOD). Hal ini juga dikaitkan dengan kandungan 3-
deoksiantosianidin pada bekatul sorgum. Selanjutnya sorgum putih (kaya
akan asam fenolik), sorgum coklat (kaya akan tanin) atau sorgum hitam
(kaya akan 3-deoksiantosianidin) mampu menekan aktivitas glutation
peroksidase (GPx) (Lewis, 2008).

Di samping itu, tikus normolipidemik yang diberi pakan
sorgum merah utuh memiliki konsentrasi thiobarbituric acid reactive
substances (TBARS) yang lebih rendah pada livernya. Penurunan ini
diakibatkan sorgum utuh menghambat reactive electrophilic species (RES)
dan menurunkan stress oksidatif melalui peningkatan enzim antioksidan
(katalase, GPx dan SOD) dan kapasitas antioksidan total (Moraes et al.,
2012)

b. Anti-diabetes

Chung et al., (2011) menyampaikan bahwa sorgum dapat

memodulasi metabolisme glukosa pada hewan percobaan dan hal ini

dikarenakan adanya senyawa fenolik. Ekstrak fenolik sorgum mampu
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meningkatkan produksi insulin dan menurunkan glukosa darah dan hasilnya

sama dengan kelompok kontrol yang diberikan glibenklamid.

Senyawa fenolik sorgum mampu meningkatkan konsentrasi insulin
dan sensitivitas insulin pada tikus diabetes. Hal tersebut juga
mengindikasikan bahwa terjadi peningkatan fungsi sel B yang memiliki
pengaruh positif pada penyakit diabetes tipe 2 (Chung et al.,, 2011).
Selanjutnya, ekstrak fenolik sorgum mampu menurunkan kadar glukosa
darah dengan mencegah glukoneogenesis hepatik karena adanya
penurunan ekspresi gen PEPCK dan p38 serta overekspresi gen AMPK
(Kim and Park, 2012)

c. Peran positif pada mikrobiota usus

Senyawa fenolik yang tidak diserap oleh tubuh diperkirakan mampu
memodulasi mikrobiota usus dengan menstimulasi pertumbuhan bakteri
yang baik untuk pencernaan dan melawan bakteri patogen, seperti efek
prebiotik. Tanin yang kandungannya melimpah dalam sorgum merupakan
bahan yang tidak dimetabolisme di usus besar namun dimetabolisme oleh
mikrobia kolon (Cardona et al., 2012). Selain itu, sorgum juga memiliki pati
resisten dan serat pangan yang dapat memodifikasi mikrobia usus
(Martinez et al., 2010).

Beberapa penelitian telah melaporkan efek senyawa fenolik seperti
tanin dan antosianin dari makanan dapat meningkatkan populasi
Bifidobacterium spp dan Lactobacillus spp serta menurunkan Bacteroides
spp, Clostridium spp, Propionibacterium spp, Salmonella typhimu
rium, Streptococcus mutans, dan Escherichia coli (Hidalgo et al., 2012).
Efek sorgum (termasuk beberapa varietasnya yang kaya akan tanin dan 3-
deoksiantosianidin), terhadap mikrobiota usus masih perlu dieksplorasi.

d. Anti-obesitas

Tanin dalam sorgum dapat berinteraksi dengan amilosa membentuk
kompleks (pati resisten) yang tidak dapat dicerna oleh usus halus manusia
dan lolos ke usus besar dan dimetabolisme oleh mikrobia (Barros et al.,

2013). Tanin sorgum juga dapat mencegah pencernaan pati dengan
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menghambat enzim sakarase dan amilase (Mkandawire et al., 2013). Tanin

juga dapat berinteraksi dengan protein membentuk komplek yang dapat
menghambat enzim pencernaan tripsin, kimotripsin, dan lipase (Barros et
al., 2013).

Obesitas memegang peran penting dalam terjadinya proses
inflamasi. Ekstrak sorgum yang kaya akan 3-deoksiantosianidin mencegah
sekresi interleukin-1b (IL-1b), tumor nekrosis faktor-a (TNF- a) dan nitrat
oksida oleh sel mononuclear manusia yang diaktifasi dengan bakteri
lipopolisakarida (Burdette et al., 2010). Ekstrak tanin sorgum juga efektif
dalam menghambat enzim hyaluronidase yang merupakan enzim pemicu
inflamasi. Tanin dapat mengikat sisi aktif enzim hialuronidase (Bralley et al.,
2008).

KESIMPULAN

Potensi sorgum diaplikasikan pada pangan fungsional cukup besar
mengingat memiliki kandungan senyawa bioaktif (khususnya senyawa
fenolik) yang cukup tinggi. Perendaman, pengukusan, perebusan,
pemanasan kering, menggunakan microwave dan perkecambahan secara
signifikan dapat menurunkan senyawa fenolik dan aktivitas antioksidan
sorgum. Namun demikian, proses fermentasi dan iradiasi sinar gamma
dosis 2,0 kGy ternyata mampu meningkatkan kadar senyawa fenolik dan
aktivitas antioksidan sampel sorgum. Senyawa fenolik merupakan senyawa
yang berkontribusi untuk kesehatan tubuh manusia diantaranya untuk
mencegah stress oksidatif, anti diabetes, anti-obesitas dan memiliki efek

positif terhadap microbiota usus.
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