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ABSTRAK

Produk sereal sarapan menjadi salah satu pilihan tepat untuk memenuhi kebutuhan sarapan masyarakat modern yang ingin serba cepat 
dan praktis.  Sayangnya, sebagian besar produk sereal sarapan yang tersedia di pasaran terbuat dari bahan-bahan impor yang sulit 
dikembangkan di Indonesia.  Jagung, jali, dan sorgum merupakan komoditas serealia lokal yang sangat potensial untuk dikembangkan 
sebagai bahan baku produk sereal sarapan.  Kajian ini dilakukan untuk mengetahui kandungan nutrisi dan sifat sensoris dari produk 
sereal sarapan yang dikembangkan dari komoditas serealia lokal, serta memperoleh informasi terkait jenis serealia yang paling tepat 
untuk digunakan sebagai bahan baku produk sereal sarapan.  Rancangan penelitian yang digunakan adalah rancangan acak lengkap 
dengan empat taraf perlakuan, yaitu: sereal sarapan jagung, sereal sarapan jali, sereal sarapan sorgum utuh, dan sereal sarapan gandum 
sebagai kontrol perlakuan.  Masing-masing perlakuan mendapatkan empat kali ulangan.  Dalam rangka meningkatkan kualitas produk 
akhir maka proses produksi sereal sarapan melibatkan proses fermentasi sereal.  Variabel yang diamati meliputi kadar air, protein, 
lemak, karbohidrat, energi total, serat pangan, dan tingkat kesukaan berdasarkan uji sensoris.  Data hasil pengujian dianalisis dengan 
menggunakan one way ANOVA pada taraf signifikansi 5% dan apabila terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji Duncan 
Multiple Range Test.  Hasil kajian menunjukkan bahwa serealia lokal seperti sorgum, jagung dan jali sesuai untuk dikembangkan 
sebagai bahan baku produk sereal sarapan.  Produk sereal sarapan berbahan baku tepung sorgum terfermentasi menghasilkan produk 
akhir dengan kandungan gizi tertinggi, yaitu kandungan protein 11,31 %, lemak 7,12 %, karbohidrat 78,61 %, energi total 230,14 
kkal/100 g, dan serat pangan total 27,23 %.  Meskipun demikian, karakteristik sensoris sereal sarapan sorgum, khususnya menyangkut 
warna dan tekstur, masih perlu ditingkatkan.

Kata Kunci: flakes, sereal sarapan, jagung; jali, sorgum

ABSTRAcT

Indrie Ambarsari, Retno Endrasari, and Restu hidayah. 2020. Nutritional and sensory quality of breakfast cereal based-on 
corn, coix, and sorghum flakes.  Breakfast cereal could be the right choice to fulfill modern society’s breakfast needs that prioritize the 
practicality and quickness.  Unfortunately, the breakfast cereals available in the market are generally made from imported materials that 
were difficult to cultivate in Indonesia.  Corn, coix, and sorghum are local Indonesian cereals that could be developed as a raw material 
for breakfast cereals.  This study was performed to evaluate the nutritional and sensory properties of breakfast cereals made from local 
Indonesian cereals, as well as to determine the most suitable raw material of breakfast cereals.  The experimental design used was a 
completely randomized design with four-level treatments, i.e., corn-based product, sorghum-based product, coix-based product, and 
wheat-based product as a control treatment, with four replication for each treatment.  In order to optimize the quality of end-products, 
fermentation was applied in the production process.  The variables observed included moisture content, protein, lipid, carbohydrate, 
total energy, dietary fiber, and preference level based on sensory analysis.  The data were analyzed using one-way ANOVA with a 
significance level of 5%, and if there were a significant difference between treatments, it would be continued with the Duncan Multiple 
Range Test.  The results showed that local cereals such as sorghum, corn, and coix are suitable to be developed as raw material for 
breakfast cereals.  Breakfast cereal based on fermented sorghum flour has the highest nutritional values among the cereals sample, 
precisely 11.31% protein, 7.12% lipid, 78.61% carbohydrate, 230 kcal/100g total energy, and 27.23% dietary fiber.  However, sorghum 
breakfast cereals sensory characteristics still needed to be improved, especially for its color and texture.
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PENDAhULUAN

Sarapan merupakan aktivitas yang penting untuk 
dilakukan, khususnya bagi anak-anak.  Sarapan dapat 
memelihara ketahanan fisik, mempertahankan daya 
tahan tubuh, serta meningkatkan produktivitas kerja.  
Sarapan bukan sekedar mengkonsumsi makanan di pagi 
hari, akan tetapi seharusnya dapat memenuhi 15-25% 
kebutuhan gizi harian1,2.  Asupan sarapan yang tepat dan 
berkualitas tidak hanya dapat mencukupi kebutuhan gizi 
harian, namun juga dapat membantu menekan risiko 
obesitas dan diabetes tipe-23.

Seiring dengan kemajuan teknologi dan 
perubahan gaya hidup, pola konsumsi makanan pun 
ikut mengalami pergeseran.  Produk-produk makanan 
yang praktis dan mudah disajikan menjadi pilihan 
utama bagi sebagian besar masyarakat modern.  Produk 
makanan instan seperti sereal sarapan menjadi salah satu 
pilihan yang cukup populer dan digemari oleh berbagai 
kalangan masyarakat.  Menurut data Agricultural and 
Processed Food Products Export Development Authority 
(APEDA), pangsa pasar global untuk produk sereal 
sarapan diproyeksikan mengalami peningkatan sebesar 
4,3% dari tahun 2017 hingga 20254.  

Sayangnya, produk sereal sarapan yang tersedia 
di pasaran sebagian besar terbuat dari gandum, oat, dan 
barley, yang mana komoditas tanaman tersebut sulit 
untuk tumbuh di negara tropis seperti Indonesia sehingga 
pemenuhan kebutuhan akan komoditas tersebut harus 
diimpor dari negara lain.  Peningkatan kebutuhan impor 
gandum dari tahun ke tahun menjadi salah satu indikator 
tingginya ketergantungan industri pengolahan pangan di 
Indonesia terhadap bahan impor.  Menurut data Badan 
Pusat Statistik, volume impor Indonesia terhadap biji 
gandum mencapai lebih dari 10 juta ton pada tahun 2019 
atau mengalami peningkatan sebesar 5,6% dari tahun 
sebelumnya5.

Kondisi ini mendorong berbagai pihak untuk 
terus melakukan upaya diversifikasi pangan melalui 
pemanfaatan sumber daya lokal.  Hal ini dirasa cukup 
rasional, mengingat Indonesia kaya akan ragam jenis 
komoditas lokal yang pemanfaatannya belum optimal.  
Beberapa komoditas serealia lokal seperti jagung 
(Zea mays), sorgum (Sorghum bicolor L Moench), 
dan jali (Coix lacryma-jobi L.) sangat potensial untuk 
dikembangkan sebagai bahan baku produk sereal 
sarapan.  Komoditas serealia lokal tersebut sangat toleran 
dan mudah beradaptasi terhadap kondisi iklim yang 
kering dan ekstrim, serta tidak memerlukan perlakuan 
perawatan yang rumit, sehingga dapat dibudidayakan 
di secara luas di berbagai wilayah Indonesia6,7.  Sebagai 
komoditas pangan, jagung, sorgum, dan jali mengandung 

sejumlah komponen gizi seperti protein, vitamin, mineral, 
dan serat pangan yang bermanfaat bagi kesehatan8,9. 

Umumnya, pengolahan komoditas serealia 
menjadi produk pangan di sejumlah negara melibatkan 
proses fermentasi10.  Hal ini dilakukan dalam rangka 
meningkatkan daya cerna produk akhir dan memperbaiki 
karakteristik bahan9,11. Sejumlah hasil penelitian 
menunjukkan bahwa metode fermentasi cukup efektif 
dalam meningkatkan kandungan nutrisi dan karakteristik 
sensoris produk akhir, termasuk menghilangkan sejumlah 
senyawa yang tidak diinginkan12,13. Oleh karena itu, 
sebagai upaya untuk mengoptimalkan kualitas produk 
akhir maka serealia yang digunakan dalam kajian ini 
terlebih dahulu difermentasi sebelum diproses lebih 
lanjut menjadi flakes untuk produk sereal sarapan siap 
santap.

Tujuan dari kajian ini adalah untuk mengetahui 
kandungan nutrisi dan kualitas sensoris sereal 
sarapan berbahan baku jagung, jali, dan sorgum, serta 
menentukan jenis serealia lokal yang paling tepat 
untuk dikembangkan sebagai bahan baku produk sereal 
sarapan.  Informasi yang diperoleh dari hasil kajian 
diharapkan dapat mendorong pemanfaatan serealia lokal 
sebagai bahan baku produk olahan pangan, sehingga 
dapat meningkatkan nilai tambah komoditas itu sendiri, 
dan juga mendukung pelestarian sumber daya hayati 
lokal.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat
Bahan baku yang digunakan dalam kajian meliputi 

biji sorgum utuh (whole-grain sorghum), biji jali ketan 
sosoh (sudah dihilangkan kulit arinya), biji jagung sosoh, 
terigu protein sedang (Bogasari Segitiga Biru), ragi 
tape NKL (CV. Na Kok Liong, Surakarta), susu bubuk 
(Dancow Full Cream), gula pasir, fruktosa, maltodekstrin, 
telur, serta bahan-bahan pendukung lainnya.  Biji sorgum 
putih diperoleh dari dari Desa Raji, Kecamatan Demak, 
Kabupaten Demak, sedangkan biji jali ketan dan jagung 
Srikandi Putih diperoleh dari Kecamatan Kaloran, 
Kabupaten Temanggung.  Peralatan yang digunakan 
antara lain: timbangan digital, mixer, cabinet dryer, food 
processor, oven, dan peralatan pendukung lainnya.

Pada kajian ini, proses persiapan bahan, 
pengembangan produk, dan pengujian sensoris 
dilakukan di laboratorium pascapanen BPTP Jateng.  
Analisis pengujian untuk parameter gizi produk 
dilakukan di laboratorium gizi dan pangan Universitas 
Muhammadiyah Semarang.  
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Metode 
Kajian ini menggunakan rancangan acak lengkap 

dengan empat taraf perlakuan, yaitu: sereal sarapan 
dari flakes gandum sebagai kontrol, sereal sarapan dari 
flakes jagung, sereal sarapan dari flakes jali, dan sereal 
sarapan dari flakes sorgum.  Masing-masing perlakuan 
mendapatkan pengulangan sebanyak empat kali.  
Analisis data untuk mengetahui perbedaan kualitas pada 
masing-masing produk sereal sarapan dilakukan dengan 
menggunakan one way ANOVA (analisis varian satu 
jalur) pada taraf signifikansi 5%.  Pengujian lanjut dengan 
menggunakan Duncan Multiple Range Test (DMRT) 
dilakukan apabila hasil uji menunjukkan perbedaan yang 
signifikan antar perlakuan bahan baku.  Proses analisis 
data menggunakan software SPPS Statistics 21.0.

Persiapan bahan baku
Langkah awal persiapan bahan baku adalah 

pembuatan tepung jagung, jali, dan sorgum terfermentasi.  
Masing-masing biji sereal (jagung sosoh, jali ketan, dan 
sorgum utuh) difermentasi secara terpisah melalui proses 
perendaman dalam larutan ragi tape 1% selama 72 jam 9.  
Kapasitas fermentasi untuk masing-masing jenis serealia 
adalah 2 kg untuk setiap batch proses produksi.  Setelah 
proses fermentasi, biji serealia dikeringkan dalam cabinet 
dryer (suhu 45±5°C) selama 24 jam.  Masing-masing 
biji serealia kering selanjutnya ditepungkan (secara 
terpisah) dengan menggunakan food processor (FOMAC 
FCT-Z200), dan diayak pada tingkat kehalusan 80 mesh.  
Tepung yang dihasilkan disebut tepung terfermentasi.  
Masing-masing jenis tepung dikemas dalam kantong 
plastik polietilen (PE) 0.08 mm sebelum dilakukan 
analisis lebih lanjut untuk mengetahui karakteristik bahan 
baku.  Proses pembuatan tepung serealia terfermentasi 
dapat dilihat pada Gambar 1.

Pembuatan sereal sarapan
Proses pembuatan sereal sarapan merupakan 

hasil modifikasi dari beberapa metode pada penelitian 
terdahulu 14,15.  Flakes sereal sarapan yang diproduksi 
pada kajian ini dibagi menjadi empat kelompok 
berdasarkan bahan baku yang digunakan, yaitu: tepung 
jagung terfermentasi, tepung jali terfermentasi, tepung 
sorgum utuh terfermentasi, dan tepung gandum protein 
sedang.  Bahan tambahan seperti maltodekstrin, fruktosa, 
gula, krimer bubuk dan lain sebagainya digunakan dalam 
takaran yang sama untuk setiap formulasi flakes.  Adapun 
komposisi bahan yang digunakan dalam pembuatan 
flakes dapat dilihat pada Tabel 1. 

Pencampuran seluruh bahan kering dilakukan 
terlebih dahulu agar bahan tercampur secara merata.  
Setelah itu dilakukan penambahan telur dan margarin 
yang telah dicairkan dengan menggunakan mixer hingga 
terbentuk adonan yang homogen.  Tahapan selanjutnya 
adalah pemasakan sekaligus pemipihan adonan 
menggunakan alat pencetak egg roll sembari dilakukan 
pemanasan di atas kompor selama 5 menit untuk 
mendapatkan lembaran adonan setengah matang dengan 
ketebalan ± 1 mm.  Lembaran adonan tersebut kemudian 
dipanaskan dalam oven pada suhu 120°C selama 35 menit, 
hingga diperoleh lembaran adonan kering dengan tekstur 
porous dan warna kuning keemasan.  Proses pengecilan 
ukuran lembaran menjadi serpihan (flakes) dilakukan 
secara manual dengan menggunakan penggiling (roller).

Pada tahapan akhir dilakukan pencampuran 30% 
flakes dengan 70% bahan campuran minuman, sehingga 
diperoleh produk sereal sarapan instan.  Bahan campuran 
minuman terdiri dari susu sapi full cream bubuk, 
instant creamer, serta gula halus (2:2:1 b/b).  Produk 
sereal sarapan instan dari masing-masing jenis bahan 
baku selanjutnya dikemas dalam kantong aluminium 
foil berkapasitas 1 kg.  Produk yang telah dikemas 
selanjutnya ditempatkan dalam container plastik tertutup 
dan disimpan dalam pada suhu ruang (25±5°C) sebelum 
dianalisis lebih lanjut.

Gambar 1. Diagram alir pembuatan tepung sereal 
terfermentasi

Figure 1.   Flow chart of fermented cereal flour 
production

Tabel 1.  Formulasi bahan dalam pembuatan flakes sereal 
sarapan

Table 1.  Flakes formulation on the breakfast cereal production

Bahan/ materials
Jumlah (g)/ 
amount (g)

Tepung sereal/ cereal flour 120
Maltodekstrin/ maltodextrin 30
Fruktosa/ fructose 45
Gula/ sugar 45
Telur/ egg 165
Krimer/ evaporated creamer 30
Margarin/ margarine 75

Fermentasi 72 jam/ 
fermentation 72 h

Pengeringan/ drying
(cabinet dryer 45±5°c, 24 h)

Penepungan dan pengayakan/ 
grinding and sieving

Larutan ragi tape 
1% / tape yeast 

solution 1%

Biji sereal/ 
cereal grain

Tepung sereal 
terfermentasi/ fermented 

cereal flour
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Parameter yang diamati
Parameter nutrisi yang diamati pada produk 

sereal sarapan meliputi: kadar air diukur dengan metode 
thermogravimetri 16, kadar protein berdasarkan metode 
Kjeldahl 16, kadar lemak dengan metode soxhlet 16, kadar 
karbohidrat dengan metode Luff –Schoorl 16, kandungan 
energi total dengan metode bomb calorimeter 16, dan 
kandungan serat pangan (metode enzimatik) 17.  Hasil 
analisis masing-masing parameter gizi produk disajikan 
dalam bentuk persentase berat kering (dry basis).  

Selain itu juga dilakukan uji sensoris untuk 
mengetahui tingkat penerimaan (kesukaan) konsumen 
terhadap produk yang dihasilkan.  Uji sensoris dilakukan 
terhadap produk sereal sarapan terbaik (berdasarkan hasil 
analisis kandungan gizi), yang dibandingkan dengan 
produk sereal sarapan berbahan gandum dan produk 
sereal sarapan komersial.  Penyajian produk dilakukan 

menambahkan air panas pada produk sereal sarapan 
instan.  Perbandingan antara produk sereal instan dengan 
air panas yang ditambahkan adalah 1:5 (b/v).  

Prosedur pelaksanaan uji sensoris mengacu pada 
beberapa penelitian sebelumnya 18,19.  Sampel produk 
siap konsumsi disajikan kepada masing-masing panelis 
dengan menggunakan cup plastik 50 ml.  Masing-
masing sampel uji diberi kode yang berbeda dengan 
menggunakan tiga digit angka yang diacak.  Air mineral 
disediakan bagi masing-masing panelis agar mereka 
dapat membersihkan mulut saat pergantian sampel uji 
yang dievaluasi.

Pengujian sensoris melibatkan 50 orang panelis 
tidak terlatih, yang berasal dari kalangan pegawai, 
mahasiswa, dan masyarakat awam.  Uji sensoris 
dilakukan pada pagi hari (pukul 07.00 – 09.00), 
menyesuaikan dengan waktu sarapan masyarakat 
Indonesia pada umumnya.  Dalam uji ini, panelis diminta 
untuk melakukan penilaian terhadap atribut sensoris 
produk sereal sarapan yang meliputi: warna, aroma, 
rasa, dan tekstur.  Penilaian produk menggunakan skala 
1 sampai 7, dimana nilai 1 = sangat tidak suka, 2 = tidak 
suka, 3 = agak tidak suka, 4 = netral, 5 = agak suka, 6 = 
suka, dan 7 = sangat suka.

hASIL DAN PEMBAhASAN

Karakteristik bahan baku
Karakteristik tepung serealia terfermentasi 

yang digunakan sebagai bahan baku sereal sarapan 
ditampilkan pada Tabel 2.  Tepung sorgum  memiliki 
kandungan protein, lemak dan amilosa yang lebih tinggi 
dibandingkan kedua tepung jagung dan jali.  Kondisi 
ini tidak mengejutkan, mengingat protein merupakan 
komponen penyusun utama kedua pada biji sorgum 8.  
Sorgum juga diketahui memiliki kandungan lemak yang 
cukup tinggi, bahkan lebih tinggi dibandingkan gandum 
maupun beras 8,15,20.  

Tabel 2.  Karakteristik tepung serealia terfermentasi
Table 2.  Characteristics of fermented cereal flours

Karakteristik/
Characteristics

Tepung jagung 
terfermentasi/  
fermented corn flour

Tepung jali 
terfermentasi/  
fermented coix flour

Tepung sorgum 
terfermentasi/  
fermented sorghum flour

Kadar air (%)/ moisture content (%) 7,59±1,39 a 8,38±1,68 a 9,73±1,34 a

Kadar protein (%)/ protein content (%) 6,59±0,40 a 6,88±0,86 a 10,61±0,86 b

Kadar lemak (%)/ lipid content (%) 1,60±0,38 a 2,16±0,18 a 3,70±0,57 b

Karbohidrat (%)/ carbohydrate (%) 88,52±0,12 a 87,57±0,81 a 83,91±1,46 b

Serat pangan (%)/ dietary fiber (%) 1,20±0,26 a 1,28±0,32 a 1,36±0,28 a

Keterangan/ Remarks: Angka yang diikuti dengan huruf yang sama pada baris yang sama tidak berbeda nyata (P ≥ 0,05) / The numbers 
followed by the same letters in the same row are not significantly different (P ≥ 0.05).

Gambar 2.  Diagram alir pembuatan sereal sarapan
Figure 2.  Flow chart of breakfast cereal production

Pencampuran bahan/ mixing
(1)

Pemasakan dan pemipihan adonan/ 
cooking and dough forming

Pendinginan dan pembentukan flakes/ 
tempering and flaking

Powdered milk, 
maltodextrin, sugar, 

fructose, egg, evaporated 
creamer, margarine

Tepung sereal/ 
cereal flour

Sereal sarapan instan/ 
instant breakfast cereal

Pencampuran bahan/ mixing
(2)

Powdered milk, 
instant creamer, 

fine sugar (2:2:1)

Pemanggangan/ baking 
(120 °C, 35 min)
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Di sisi lain, kadar karbohidrat pada tepung sorgum 
lebih rendah dibandingkan tepung jagung dan tepung 
jali.  Hal ini selaras dengan beberapa data hasil penelitian 
sebelumnya yang menyatakan bahwa sorgum memiliki 
kandungan karbohidrat yang lebih rendah dibandingkan 
komoditas serealia lainnya 15,20,21.  

Tidak ada perbedaan kandungan serat pangan 
diantara ketiga jenis tepung serealia yang digunakan 
sebagai bahan baku pembuatan sereal sarapan.  
Umumnya, kandungan serat pangan pada komoditas 
serealia terdapat pada jaringan  parenkim dan jaringan 
terlignifikasi 22.

Kadar Air
Kadar air produk sereal sarapan yang dihasilkan 

pada kajian ini berkisar antara 3,32 hingga 5,39% 
(Gambar 3).  Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 
terdapat perbedaan kadar air yang signifikan  (p ≤ 0.05) 
antar produk sereal sarapan dengan jenis bahan baku yang 
berbeda.  Sereal sarapan berbahan baku sorgum memiliki 
kandungan air terendah dibandingkan ketiga jenis sereal 
sarapan lainnya.  Namun demikian, tidak ada perbedaan 
kadar air yang signifikan antara sereal sarapan berbahan 
gandum dengan sereal sarapan berbahan jagung.

Kadar air produk sereal sarapan yang dihasilkan 
pada kajian belum memenuhi syarat mutu yang ditetapkan 
oleh Standar Nasional Indonesia. Berdasarkan SNI 
01-4270-1996, kadar air maksimal untuk produk susu 
sereal adalah 3% 23.  Tingginya kadar air pada produk 
sereal sarapan hasil kajian, kemungkinan disebabkan 
oleh penyimpanan yang kurang optimal (suhu dan 
kelembaban kurang terkontrol). Peningkatan kadar air 
selama penyimpanan sangat mungkin terjadi mengingat 
produk sereal sarapan merupakan produk yang bersifat 
higroskopis.

Kadar Protein
Kandungan protein pada sereal sarapan berbahan 

baku serealia lokal berkisar antara 5,31 hingga 11,31% 
(Gambar 4).  Berdasarkan hal tersebut maka produk sereal 
sarapan yang dihasilkan dalam kajian ini telah memenuhi 
persyaratan SNI 01-4270-1996 untuk kandungan protein 
pada produk susu sereal yaitu minimal 5% 23.  

Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa jenis 
bahan baku yang digunakan berpengaruh nyata terhadap 
kandungan protein produk sereal sarapan yang dihasilkan  
(p ≤ 0,05). Sejalan dengan kandungan protein yang tinggi 
pada tepung sorgum, maka produk sereal sorgum yang 
dihasilkan pun memiliki kandungan protein yang lebih 
tinggi dibandingkan sereal sarapan lainnya.  

Protein dikenal sebagai jenis makronutrien yang 
paling mengenyangkan.  Konsumsi makanan berprotein 
tinggi diketahui dapat mengurangi kebutuhan asupan 
energi pada orang dewasa 24.  Dengan demikian, produk 
sereal berbahan baku serealia lokal, khususnya sorgum, 
akan sangat sesuai untuk dikonsumsi penderita diabetes 
ataupun obesitas karena dapat memberikan rasa kenyang 
tanpa harus mengkonsumsi kalori dalam jumlah besar.  
Selain itu, beberapa hasil penelitian juga menyebutkan 
bahwa komponen protein pada sorgum lebih lambat 
dicerna dibandingkan serealia lainnya sehingga 
bermanfaat bagi penderita diabetes 8,25.

Kadar Lemak
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

terdapat perbedaan kandungan lemak yang signifikan (p 
≤ 0,05) pada produk sereal sarapan dengan jenis bahan 
baku yang berbeda.  Konsisten dengan hasil analisis 
sebelumnya pada bahan baku tepung yang digunakan, 
sereal sarapan sorgum memiliki kandungan lemak yang 
lebih tinggi dibandingkan ketiga jenis produk sereal 

Gambar 3.  Kadar air produk sereal sarapan dari flakes 
sereal yang berbeda

Figure 3.   Moisture content of breakfast cereals from 
different cereal flakes

Gambar 4.  Kadar protein produk sereal sarapan dari 
flakes sereal yang berbeda

Figure 4.   Protein content of breakfast cereals from 
different cereal flakes
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sarapan lainnya, sedangkan sereal sarapan berbasis 
gandum memiliki kandungan lemak yang paling rendah 
(Gambar 5). Tingginya kandungan lemak pada produk 
berbasis sorgum dibandingkan produk berbasis sereal 
lainnya juga dilaporkan dalam beberapa hasil penelitian 
terdahulu 8,15.  Kontributor utama untuk fraksi lemak 
pada sorgum terdapat pada bagian germ (lembaga) dan 
lapisan aleurone 8.

Berdasarkan SNI 01-4270-1996, hanya sereal 
sarapan sorgum yang telah memenuhi persyaratan mutu 
untuk produk susu sereal dengan kandungan lemak 
minimal sebesar 7% 23.  Meskipun demikian, bukan 
berarti jagung dan jali tidak layak untuk dikembangkan 
sebagai produk sereal sarapan.  Sereal sarapan berbasis 
jagung dan jali dapat dikategorikan sebagai produk 
rendah lemak

Kadar Karbohidrat
Hasil analisis statistik menunjukkan bahwa 

penggunaan bahan baku yang berbeda berpengaruh nyata 
terhadap kandungan karbohidrat produk sereal sarapan 
(p ≤ 0,05).  Penggunaan serealia lokal (jagung, jali, dan 
sorgum) menghasilkan produk sereal sarapan dengan 
kandungan karbohidrat yang lebih rendah dibandingkan 
sereal sarapan berbasis gandum (Gambar 6).  Meskipun 
demikian, kandungan karbohidrat pada semua jenis 
produk sereal sarapan yang dihasilkan pada kajian ini 
telah memenuhi persyaratan mutu yang ditetapkan SNI 
01-4270-1996 untuk produk susu sereal, yaitu minimal 
60,0% 23.

Sejalan dengan hasil analisis tepung sereal yang 
digunakan sebagai bahan baku pada Tabel 2, sereal 
sarapan sorgum memiliki kandungan karbohidrat 
terendah dibandingkan ketiga produk sereal sarapan 

lainnya.  Meskipun demikian, karbohidrat pada sorgum 
memiliki keunggulan dibandingkan jenis sereal lainnya.  
Pati yang merupakan bentuk simpanan karbohidrat 
utama dalam sorgum memiliki daya cerna yang lebih 
rendah dibandingkan pati pada serealia lainnya 26.  Daya 
cerna pati yang cenderung lambat ini sangat sesuai bagi 
penderita diabetes 8.

Energi Total
Kandungan energi produk sereal sarapan yang 

dihasilkan pada kajian ini berkisar antara 200,92 hingga 
252,15 kkal per 100 g  bahan (Gambar 7).  Berdasarkan 
hasil analisis statistik, perbedaan jenis serealia yang 
digunakan sebagai bahan baku berpengaruh nyata 
terhadap kandungan energi produk sereal sarapan yang 
dihasilkan (p ≤ 0,05).  Kandungan energi tertinggi 
terdapat pada sereal sarapan berbahan baku sorgum, 

Gambar 5.  Kadar lemak produk sereal sarapan dari 
flakes sereal yang berbeda

Figure 5.  Lipid content of breakfast cereals from 
different cereal flakes

Gambar 6.  Kandungan karbohidrat produk sereal 
sarapan dari flakes sereal yang berbeda

Figure 6.   Carbohydrate content of breakfast cereals  
from different cereal flakes

Gambar 7.  Kandungan energi total produk sereal 
sarapan dari flakes sereal yang berbeda

Figure 7.   Total energy of breakfast cereals from 
different cereal flakes
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diikuti dengan sereal sarapan berbasis jali, jagung dan 
gandum.  

Menurut angka kecukupan gizi (AKG) yang 
ditetapkan secara nasional, kebutuhan kalori harian 
orang Indonesia adalah 2000 kkal.  Untuk mencukupi 
angka kecukupan gizi harian tersebut maka jumlah 
asupan energi yang dibutuhkan saat sarapan diperkirakan 
berkisar antara 400-500 kkal.  Berdasarkan perhitungan 
tersebut, maka dapat dikatakan bahwa konsumsi 100 g 
produk sereal sarapan tidak cukup ideal untuk memenuhi 
kebutuhan energi di pagi hari.  Namun demikian, 
rendahnya kandungan energi pada produk sereal 
sarapan yang dihasilkan juga dapat menjadi suatu nilai 
positif.  Produk ini dapat dimanfaatkan sebagai makanan 
fungsional yang diperuntukkan bagi konsumen dengan 
gangguan kesehatan tertentu seperti obesitas.  Penderita 
obesitas umumnya disarankan untuk mengkonsumsi 
makanan yang rendah kalori 27.

Serat Pangan
Meskipun hasil analisis bahan baku pada masing-

masing jenis tepung serealia lokal menunjukkan tidak 
ada perbedaan kandungan serat pangan (Tabel 2), namun 
hasil analisis pada produk akhir menunjukkan adanya 
perbedaan kandungan serat pangan yang signifikan 
diantara produk sereal sarapan lokal yang dihasilkan 
(Gambar 8).  Perubahan ini kemungkinan dipengaruhi 
oleh proses pengolahan 19 mengingat bahan pendukung 
ditambahkan dalam jumlah takaran yang sama.

Kandungan serat pangan produk sereal sarapan 
dari yang tertinggi ke yang terendah berturut-turut adalah 
sereal sarapan dari flakes sorgum 27,23%, jali 19,11%, 
jagung 13,46%, dan gandum 8,41%.  Berdasarkan 
data hasil kajian, maka produk sereal sarapan yang 
dihasilkan dapat dikategorikan sebagai produk yang 

kaya serat berdasarkan standard yang ditetapkan 
European Commission dan Codex Alimentarius.  Kedua 
komisi standard yang bergerak di bidang pangan 
tersebut menetapkan aturan untuk klaim produk dengan 
kandungan serat tinggi (high fibre) apabila kandungan 
seratnya minimal mencapai 6 g per 100 g sajian 28.  
Kandungan serat tinggi pada saat sarapan bermanfaat 
untuk menurunkan risiko anak terkena diabetes tipe 2 29.

Pada kajian ini, produk sereal sarapan yang 
dihasilkan mengandung serat tak larut yang lebih tinggi 
dibandingkan serat larutnya (Gambar 8). Serat tak 
larut (insoluble fibre) memiliki manfaat fisiologis yang 
berkaitan erat dengan sistem pencernaan makanan.  Di 
dalam usus besar, serat tak larut akan difermentasi untuk 
mendukung pertumbuhan mikroflora usus, termasuk 
spesies probiotik 28.  Oleh karena itu, kandungan serat 
tak larut yang tinggi dapat membantu penurunan waktu 
transit makanan di dalam kolon dan meningkatkan 
volume feses 30.

Tingkat Kesukaan
Tingkat kesukaan konsumen terhadap sereal 

sarapan berbasis sorgum dibandingkan dengan sereal 
sarapan berbasis gandum dan produk komersial 
ditampilkan pada Tabel 3. Hasil analisis statistik 
menunjukkan bahwa tidak ada perbedaan aroma yang 
signifikan (p ≥ 0.05) antara sereal sarapan sorgum 
dengan sereal sarapan berbasis gandum yang merupakan 
formulasi perlakuan kontrol maupun produk komersial.  
Di sisi lain, meskipun belum dapat menyamai produk 
komersial, rasa pada produk sereal sarapan berbasis 
sorgum tidak berbeda signifikan (p ≥ 0.05) dengan 
produk sereal sarapan gandum perlakuan kontrol.

Sayangnya, warna dan tekstur pada sereal sarapan 
sorgum relatif kurang disukai dibandingkan kedua 
produk pembanding.  Warna produk yang kecoklatan 
dan tekstur yang agak kasar pada produk sereal sarapan 
sorgum sangat dipengaruhi oleh penggunaan biji utuh 
(wholegrain).  Kondisi ini selaras dengan hasil penelitian 
lain yang menegaskan bahwa keberadaan kulit ari pada 
biji utuh bertanggungjawab terhadap peningkatan lignin 
yang menyebabkan warna gelap pada produk akhir 12.

Konsumsi produk berbasis biji utuh sangat 
bermanfaat bagi kesehatan, diantaranya dapat membantu 
menurunkan absorpsi lemak, menurunkan kadar 
kolesterol dalam darah, menurunkan risiko penyakit 
jantung dan beberapa jenis penyakit kanker 31.  Informasi 
ini belum banyak diketahui oleh masyarakat Indonesia, 
sehingga persepsi masyarakat terhadap produk yang 
berkualitas masih didominasi dengan gambaran produk 
berwarna cerah dan tekstur yang halus.

Gambar 8.  Kandungan serat pangan produk sereal 
sarapan dari flakes sereal yang berbeda

Figure 8.   Dietary fiber of breakfast cereals from 
different cereal flakes
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KESIMPULAN

Komoditas serealia lokal seperti jagung, jali dan 
sorgum sangat potensial untuk dikembangkan sebagai 
produk sereal sarapan. Produk sereal sarapan yang 
dihasilkan dari ketiga jenis komoditas lokal tersebut 
memiliki kandungan gizi yang tidak kalah dibandingkan 
produk sereal sarapan berbahan gandum.  Dari ketiga jenis 
serealia lokal yang dikembangkan, sorgum menghasilkan 
produk sereal sarapan dengan kandungan gizi yang lebih 
unggul, terutama terkait kandungan protein, lemak, 
karbohidrat, dan serat pangan. Kandungan nutrisi 
yang baik pada sorgum juga memungkinkan produk 
sereal yang dihasilkan diangkat sebagai produk pangan 
fungsional. Namun demikian, formulasi pembuatan 
sereal sarapan berbahan dasar sorgum masih perlu 
diperbaiki untuk menghasilkan produk dengan tingkat 
penerimaan sensoris yang lebih baik dan setara dengan 
produk komersial di pasaran.
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