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PERNYATAAN MENGENAI TESIS DAN 

SUMBER INFORMASI SERTA PELIMPAHAN HAK CIPTA           
  

Dengan ini saya menyatakan bahwa tesis dengan judul “Pengaruh Snack 

Bar Berbasis Sorgum (Sorghum bicolor L.) terhadap Daya Cerna Pati dan Indeks 

Glikemik” adalah karya saya dengan arahan dari dosen pembimbing dan belum 

diajukan dalam bentuk apa pun kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber 

informasi yang berasal atau dikutip dari karya yang diterbitkan maupun tidak 

diterbitkan dari penulis lain telah disebutkan dalam teks dan dicantumkan dalam 

Daftar Pustaka di bagian akhir tesis ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta dari karya tulis saya kepada Institut 

Pertanian Bogor. 
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RINGKASAN 

MARYAM NUHA HUSNIYAH. Pengaruh Snack Bar Berbasis Sorgum 

(Sorghum bicolor L.) terhadap Daya Cerna Pati dan Indeks Glikemik. Dibimbing 

oleh EVY DAMAYANTHI dan RIMBAWAN. 

 

Diabetes melitus (DM) merupakan salah satu masalah kesehatan metabolik 

yang ditandai oleh hiperglikemia kronis dan berisiko menimbulkan berbagai 

komplikasi jangka panjang. Salah satu pendekatan penting dalam pencegahan dan 

pengelolaan kondisi tersebut adalah pengaturan pola makan, khususnya melalui 

pemilihan pangan dengan indeks glikemik rendah dan kandungan serat yang 

cukup. Makanan selingan memiliki peran dalam menjaga kestabilan kadar glukosa 

darah antar waktu makan utama. Namun, sebagian besar produk makanan 

selingan yang beredar masih didominasi oleh karbohidrat sederhana dan rendah 

serat. Oleh karena itu, diperlukan pengembangan produk makanan selingan 

alternatif yang lebih sehat dan fungsional, salah satunya berbasis sorgum. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengembangkan snack bar berbasis sorgum 

serta mengevaluasi pengaruhnya terhadap daya cerna pati dan respon indeks 

glikemik. Penelitian dilakukan menggunakan rancangan acak lengkap dengan 

beberapa formula snack bar yang dibedakan berdasarkan variasi komposisi 

sorgum. Sorgum diolah dalam beberapa bentuk, yaitu tepung, brondong, dan 

flakes, kemudian diformulasikan menjadi snack bar. Evaluasi produk meliputi 

analisis organoleptik, karakteristik fisik, kandungan zat gizi, serat pangan, daya 

cerna pati secara in vitro, serta pengukuran indeks glikemik pada subjek manusia. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbedaan formulasi snack bar 

berbasis sorgum memengaruhi karakteristik fisik, penerimaan sensoris, kandungan 

serat pangan, serta daya cerna pati. Formula terpilih menunjukkan keseimbangan 

antara mutu sensoris yang dapat diterima dan karakteristik gizi yang mendukung 

pelepasan glukosa yang lebih lambat. Snack bar berbasis sorgum memiliki daya 

cerna pati yang lebih rendah dibandingkan produk berbasis karbohidrat olahan, 

yang berkontribusi terskhadap respon glikemik yang lebih terkendali. 

Indeks glikemik snack bar berbasis sorgum tergolong rendah, menunjukkan 

potensi produk ini sebagai makanan selingan yang mendukung pengendalian 

kadar glukosa darah. Penelitian ini menunjukkan bahwa pemanfaatan sorgum 

sebagai bahan pangan lokal dalam bentuk snack bar tidak hanya meningkatkan 

nilai fungsional produk, tetapi juga berkontribusi terhadap diversifikasi pangan 

dan pengembangan produk pangan sehat. Secara keseluruhan, snack bar berbasis 

sorgum berpotensi dikembangkan sebagai alternatif makanan selingan yang 

mendukung pencegahan dan pengelolaan gangguan glikemik. 
 

Kata kunci: Daya cerna pati, indeks glikemik, snack bar, sorgum 

 

  



SUMMARY 

MARYAM NUHA HUSNIYAH. The Effect of Sorghum-Based Snack Bar 

(Sorghum bicolor L.) On Stacrh Digestibility and Glycemic Index. Supervised by 

EVY DAMAYANTHI and RIMBAWAN.  

 
Diabetes mellitus (DM) is one of the metabolic health issue characterized by 

chronic hyperglycemia that poses a risk of various long-term complications. 

Dietary management, particularly the selection of foods with low glycemic index 

and sufficient fiber content, is crucial for the prevention and management of this 

condition. Snacks play a vital role in maintaining stable blood glucose levels 

between main meals; however, most existing snack products are dominated by 

simple carbohydrates and are low in fiber. Hence, this research aims to develop 

sorghum-based snack bars and evaluate their effects on starch digestibility and 

glycemic index response. 

The research employed a randomized complete design with several snack 

bar formulas differentiated by variations in sorghum composition, processed into 

flour, popped grains, and flakes. Product evaluations included organoleptic 

analysis, physical characteristics, nutritional content, dietary fiber, in vitro starch 

digestibility, and glycemic index measurements on human subjects. Findings 

indicated that different formulations of sorghum-based snack bars significantly 

affect physical characteristics, sensory acceptance, and starch digestibility. The 

selected formula exhibited a balance between acceptable sensory quality and 

nutritional characteristics that favor slower glucose release. 

Sorghum-based snack bars demonstrated lower starch digestibility 

compared to processed carbohydrate-based products, contributing to a more 

controlled glycemic response. The glycemic index of this product is low, 

indicating its potential as a snack supporting blood glucose control. The study 

shows that utilizing sorghum as a local food source in the form of snack bars 

enhances product functionality and contributes to food diversification and the 

development of healthy food products. Overall, sorghum-based snack bars are 

positioned as a promising alternative snack for the prevention and management of 

glycemic disorders. 
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