P-ISSN: 2303-3932
https://bimgi.or.id/

Open Access

TINJAUAN PUSTAKA: POTENSI SOURDOUGH TEPUNG
JAGUNG MANIS DAN TEPUNG SORGUM MANIS SUBSTITUSI
EKSTRAK BUNGA ROSELLA SEBAGAI SNACK BALITA Gzl

KURANG

LITERATURE REVIEW: SOURDOUGH BASED ON SWEET
CORN FLOUR AND SWEET SORGHUM FLOUR SUBSTITUTED
WITH ROSELLA FLOWER EXTRACT’S POTENCY AS A

SNACK FOR WASTING TODDLER

Agustin Rustiani,! Alfina Putri Rakhmadiyah,! Amelia Nur Khasanah '
" Departemen Gizi, Fakultas lImu Kesehatan, Universitas Brawijaya, Malang

*Korespondensi E-Mail: agustinrustiani3121@gmail.com

Publish Artikel:
Cetak: 5 Juni 2024
Online: 5 Juni 2024

ABSTRAK
Pendahuluan: Prevalensi gizi kurang di Indonesia menunjukkan
peningkatan (7,7%). Tatalaksana gizi kurang pada balita dilakukan melalui
pemberian makanan selingan tinggi energi, serat dan antioksidan. Indonesia
memiliki potensi pangan lokal sumber karbohidrat dan serat, yaitu jagung
manis dan sorgum manis, serta tinggi antioksidan, yaitu bunga rosella.
Tujuan penulisan adalah mengkaji potensi dan kandungan gizi sourdough
berbasis tepung jagung manis dan tepung sorgum manis substitusi ekstrak
bunga rosella sebagai makanan selingan dalam mencegah dan memperbaiki
gizi kurang pada balita.
Metode: Penelitian ini menggunakan metode literature review artikel jurnal
bereputasi nasional dan internasional dalam rentang tahun 2019-2024 yang
dikumpulkan melalui database Google Scholar, PubMed, Researchgate, dan
Sciencedirect dengan mengkaji topik gizi kurang, tatalaksana gizi kurang
pada balita, tepung jagung, tepung sorgum manis, dan ekstrak bunga rosella.
Hasil: Hasil analisis dari beberapa artikel menunjukkan bahwa tepung
sorgum manis, tepung jagung manis, dan ekstrak bunga rosella terbukti
mampu memperbaiki parameter gizi kurang seperti berat badan, tinggi
badan, stres oksidatif, mikrobiota usus, profil inflamasi, antibakteri, dan profil
lipid. Formulasi terbaik untuk sourdough adalah dari 50 g total bahan,
sebanyak 25 g merupakan tepung jagung manis dan 25 g tepung sorgum
manis dengan penambahan 1 ml ekstrak bunga rosella. Berdasarkan analisis
Nutri Survey, sourdough dalam 50 g mengandung energi 189,5 kkal;
karbohidrat 40,3 g; protein 4,8 g; lemak 1,7 g; dan serat 4,1 g.
Kesimpulan: Sourdough berpotensi sebagai makanan selingan padat
energi, tinggi serat, tinggi antioksidan, dan gluten free untuk mencegah dan
memperbaiki kondisi gizi kurang pada balita.
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Kata kunci: Gizi Kurang, Makanan Selingan, Sourdough, Jagung,
Sorgum, Rosella

ABSTRACT

Introduction: The prevalence of undernutrition in Indonesia has increased (7.7%). The
management of wasting in toddlers by providing snacks that are high energy, fiber, and
antioxidants. Indonesia has potential local food sources of carbohydrates and fiber such as sweet
corn and sweet sorghum, and high antioxidants such as rosella flowers. This paper aims to
determine the potential and nutritional content of a sourdough based on sweet corn flour and sweet
sorghum flour substituted with rosella flower extract as a snack for preventing and improving
wasting in toddlers.

Method: This research uses a literature review method of journal articles of national and
international repute in the period 2019-2024 collected through the Google Scholar, PubMed,
ResearchGate, and ScienceDirect databases by examining the topics of malnutrition, management
of malnutrition in toddlers, corn flour, sweet sorghum flour, and rosella flower extract.

Result: The results showed that sweet sorghum flour, sweet corn flour, and rosella flower extract
have proven to improve wasting parameters such as body weight, height, oxidative stress, gut
microbiota, inflammatory profile, antibacterial, and lipid profile. The best formulation for sourdough,
from 50 g of total ingredients, 25 g of sweet corn flour and 25 g of sweet sorghum flour with the
addition of 1 ml of rosella flower extract. Based on Nutri Survey analysis, 50 g of sourdough contains
189.5 kcal of energy; carbohydrates 40.3 grams; protein 4.8 grams; fat 1.7 grams; and fiber 4.1 g.
Conclusion: Sourdough has potential as a high energy, high fiber, high antioxidant, and gluten
free snack to prevent and improve wasting in toddlers.

Keywords: Wasting, Snacks, Sourdough, Corn, Sorghum, Rosella

1. PENDAHULUAN pemberian makan bayi dan anak (PMBA)
sesuai rekomendasi termasuk memerhatikan
Gizi kurang atau wasting bertanggung jawab asupan makanan selingan yang padat gizi.
untuk 1 dari 5 kematian anak dibawah usia 5
dan meningkatkan risiko kematian balita 12 Sourdough dapat menjadi solusi kreatif
kali lipat, menjadikannya salah satu ancaman inovasi makanan selingan dalam upaya
utama terhadap kelangsungan hidup anak meningkatkan status gizi anak. Sourdough
secara globall'l. Menurut hasil Survei Status sendiri adalah roti yang dihasilkan melalui
Gizi Indonesia (SSG'), tren g|Z| kUrang atau proses fermentasi alami menggunakan
wasting tahun 2022 (7,7%) mengalami campuran tepung dan air dengan bantuan
peningkatan sebesar 0,6% dari tahun 2021 bakteri asam laktat dan ragi sehingga
(7,1%)P. Gizi kurang atau wasting sendiri memiliki rasa yang sedikit asam, tekstur
merupakan kondisi ketika balita memiliki |embut, dan aroma harum. Keunggulan roti
indeks BB/PB atau BB/TB -3 SD sampai <-2 sourdough daripada produk roti lainnya
SD atau lingkar lengan atas (LiLA) berada di adalah masa simpan yang lebih lama karena
antara 11,5 cm sampai <12,5 cmP®l. Asupan terbentuknya senyawa antibakteri sehingga
yang tidak adekuat dalam jangka waktu mampu mencegah kerusakan produk.
tertentu dan infeksi yang berulang menjadi Selain itu, proses fermentasi pada sourdough
penyebab utama gizi kurang yang kemudian juga mampu meningkatkan nilai gizi roti, daya
memaksa tubuh memecah cadangan cerna zat gizi, dan menghasilkan senyawa
makanan yang berada di bawah lapisan bioaktif seperti asam organik dan enzim.
lemak dan lapisan organ tubuh“l. Salah satu Sourdough diketahui mengandung berbagai
upaya preventif ~dan  kuratif dalam zat gizi penting, termasuk serat, vitamin B12,
penanganan balita gizi kurang adalah melalui zat besi, magnesium, dan protein yang lebih
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mudah dicerna yang mampu mendukung
proses pembentukan sel darah merah dan
jaringan saraf, aktivasi enzim, serta
mendukung  fungsi  kognitif  balital®7l.
Fermentasi bakteri asam laktat (BAL) pada
sourdough juga berpotensi menghasilkan
short chain fatty acid (SCFA), menghasilkan
efek positif untuk reaksi inflamasi, dan
menghasilkan efek teraupetik pada depresi,
stres, autisme, atau kecemasant®l.

Pembuatan sourdough umumnya
menggunakan tepung terigu yang berasal
dari gandum sebagai salah satu bahan
starternya. Namun, kandungan gluten pada
tepung terigu menjadi  kekhawatiran
tersendiri bagi yang tidak toleran
terhadapnya. Jagung manis melalui bentuk
modifikasinya, yakni tepung jagung manis
dapat menjadi bahan pangan lokal pilihan
pengganti tepung terigu dengan kelebihan
free  gluten. Tepung jagung manis
mengandung karbohidrat yang tinggi sebesar
76,8 g; asam amino esensial yang lengkap
dengan kandungan protein sebesar 6,93 g;
serta komponen fenolik; magnesium;
natrium; kalium; dan zink lebih tinggi
dibandingkan tepung terigul®'%. Penggunaan
tepung jagung manis juga mampu
memberikan karakteristik khas seperti, warna
putih kekuningan, tekstur lembut, serta rasa
dan aroma khas jagung manis pada produk
rotil"l. Selain itu, tepung jagung manis
diketahui termasuk bahan pangan dengan
nilai indeks glikemik rendah dan gluten
freel'2,

Namun, ketiadaan gluten pada tepung
jagung manis akan menyebabkan volume
pengembangan roti menurun(*3, Sorgum
manis dapat menjadi pilihan bahan tambahan
tanpa kandungan gluten dalam proses
pembuatan sourdough untuk memperbaiki
volume roti karena daya kembangnya yang
baik. Tepung sorgum manis tinggi akan
karbohidrat (73,53 g), protein (11,76 g), serat
(8,8 g), dan zat besi (4,24 mg). Disisi lain,
perbaikan mutu organoleptik sourdough
dapat dicapai melalui substitusi ekstrak
bunga rosella. Hal ini dikarenakan ekstrak
bunga rosella tinggi akan kandungan
antosianin (7,65 g/100 g), vitamin C (260-280
mg), dan fenol (41,07 mg/g)l'4'3. Senyawa-

senyawa tersebut termasuk senyawa
antioksidan sehingga aktivitas antioksidan
ekstrak bunga rosella tergolong kuat (78,656
pMg/mL)'6l. Selain perbaikan pada aspek
organoleptik, penambahan ekstrak bunga
rosella juga berfungsi untuk memperpanjang
masa simpan sourdough melalui sifat
antibakteri dan  antioksidan terutama
antosianin  yang mampu menghambat
pertumbuhan bakteri dan menekan
terjadinya oksidasi lemak!'"].

Berdasarkan latar belakang tersebut peneliti
tertarik untuk mengkaji potensi dan
kandungan gizi sourdough berbasis tepung
jagung manis dan tepung sorgum manis
substitusi ekstrak bunga rosella melalui
literature review sebagai inovasi makanan
selingan dalam mencegah dan memperbaiki
gizi kurang pada balita.

2. METODE PENELITIAN

Data karya tulis ilmiah ini dikumpulkan
melalui studi literatur beberapa jurnal
penelitian yang berhubungan dengan
parameter gizi kurang, tatalaksana gizi
kurang pada balita, kandungan gizi dan
potensi tepung jagung, tepung sorgum
manis, dan ekstrak bunga rosella yang
didapatkan melalui Google Scholar, PubMed,
ResearchGate, Scopus, dan ScienceDirect.
Berdasarkan literature review, didapatkan
beberapa hasil penelitian yang menunjukkan
hubungan kandungan gizi yang terkandung
dalam tepung jagung, tepung sorgum, dan
ekstrak bunga rosella dengan pencegahan
dan perbaikan kondisi gizi kurang pada
balita.

Strategi pencarian artikel yang digunakan
menggunakan kriteria inklusi sebagai berikut.

1. Artikel penelitian dengan menggunakan
desain penelitian longitudinal, kasus
kontrol, maupun cross-sectional.

2. Artikel yang masuk ke dalam kriteria
inklusi merupakan artikel yang
membahas mengenai zat gizi potensial
untuk perbaikan gizi kurang, potensi
bahan terhadap perbaikan parameter
dan kondisi gizi kurang, serta formulasi
bahan untuk pembuatan sourdough.
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3. Naskah yang dipublikasi
menggunakan Bahasa Inggris atau
Bahasa Indonesia.

4., Batasan pencarian artikel yang
dipublikasi pada 5 tahun terakhir mulai
tahun 2019 hingga 2024.

5. Hanya artikel yang dapat diunduh
secara gratis yang digunakan dalam
penelitian ini.
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3. HASIL
3.1 Gizi Kurang

Gizi kurang atau wasting adalah kondisi
dimana kebutuhan gizi tidak terpenuhi dalam
jangka waktu tertentu sehingga tubuh
memecah cadangan makanan yang berada
di bawah lapisan lemak dan lapisan organ
tubuhi. Balita dikatakan gizi kurang apabila
memiliki indeks BB/PB atau BB/TB -3 SD
sampai <- 2 SD atau LiLA berada di antara
11,5 cm sampai <12,5 cmBl, Balita yang
menderita wasting mengalami penurunan
kekebalan tubuh, keterlambatan
perkembangan jangka panjang, dan
peningkatan risiko kematian, terutama ketika
wasting sudah parahl'8l. Faktor terjadinya gizi
kurang dibagi menjadi dua, yaitu faktor
langsung dan faktor tidak langsung. Faktor
langsung diantaranya adalah pemenuhan
gizi pada balita melalui makanan dan ASI dan
penyakit infeksi. Sedangkan, faktor tidak
langsung gizi kurang diantaranya adalah
tingkat perekonomian, kepercayaan,
pendidikan ibu, dan pekerjaan orang tua.

Upaya penanganan gizi kurang meliputi
pemenuhan gizi yang adekuat sebelum dan
selama kehamilan serta selama periode
menyusui, pemberian ASI selama dua tahun
pertama kehidupan, pemenuhan asupan
makan balita dengan makanan sehat dan
bersih, lingkungan sehat, kemudahan akses
fasilitas kesehatan, serta higiene sanitasi
yang baik. Upaya pemenuhan gizi yang
adekuat pada balita dapat dilaksanakan
melalui praktik pemberian makan bayi dan
anak (PMBA) sesuai rekomendasi kebutuhan
gizi. Adapun kebutuhan gizi pada balita usia
2-3 tahun, yaitu energi 1350 kkal; protein 20
g; lemak 45 g; karbohidrat 215 g; serat 19 g
dan balita usia 4-5 tahun yaitu energi 1400
kkal; protein 25 g; lemak 50 g; karbohidrat
220 g; serat 20 g9,

3.2 Sourdough

Sourdough  adalah  jenis roti yang
difermentasi secara alami oleh
mikroorganisme yang dihasilkan  dari
kontaminan starter dan tepung yang
mengandung khamir dan Bakteri Asam
Laktat (BAL)®%. Sourdough bercita rasa

sedikit asam, lembab, tekstur lembut, mudah
dicerna, dan aroma yang lebih harum dari roti
pada umumnyal?'l. Sourdough diketahui kaya
akan vitamin dan mineral serta termasuk
pangan vyang nilai indeks glikemiknya
rendah®22. Hal ini terjadi karena adanya
proses degradasi zat gizi makro selama
proses fermentasi pada  sourdough.
Degradasi protein yang menghasilkan asam
amino berperan dalam pembentukan rasa
dan senyawa bioaktif  sourdought?3l.
Sementara degradasi lemak  dapat
meningkatkan senyawa pembentuk rasa,
aroma, anti kapang, dan aktivitas antioksidan
sehingga masa simpan roti meningkat hingga
dua kali lipat atau lebih. Hal ini merupakan
peran dari Lactobacillus sanfranciscensis,
yakni salah satu BAL yang mampu
menghasilkan exopolysaccharides untuk
membentuk polimer pencegah terjadinya
stalling pada roti atau kondisi roti mengalami
perubahan secara fisik maupun sensori
akibat lamanya proses penyimpanani?3l,
Exopolysaccharides juga diketahui dapat
meregulasi kontrol glukosa darah yang
kemudian berkontribusi dalam rendahnya
nilai indeks glikemik sourdough?4.

3.3 Tepung Jagung manis

Salah satu bentuk modifikasi jagung manis
adalah tepung jagung manis dimana melalui
sediaan bentuk tepung, jagung manis lebih
mudah diolah dan disimpan?®. Tepung
jagung manis diperoleh dari proses
penggilingan yang dilakukan dua kali, yakni
penggilingan kasar dan halus serta tujuh
proses perendaman yang dilakukan diantara
kedua proses tersebut?’l. Tepung jagung
manis dapat menjadi salah satu pengganti
tepung terigu yang mana salah satu
keunggulannya dibandingkan tepung terigu
adalah gluten free dan low G912, Selain itu,
tepung jagung manis juga diketahui
mengandung komponen fenolik, aktivitas
antioksidan, kalsium, magnesium, natrium,
kalium, dan zink lebih tinggi dibandingkan
tepung terigul'. Tepung jagung manis
secara luas telah difungsikan baik sebagai
bahan baku utama maupun bahan substitusi
dalam berbagai pangan. Penelitian terkait
cookies berbasis tepung jagung manis
diketahui lebih unggul dalam level beta
karoten, yakni 510 ppm dibandingkan
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dengan cookies dari tepung terigu, yakni 9
ppmi'a. Complementary food berbasis 100%
tepung jagung manis diketahui memiliki
kandungan asam amino esensial yang
lengkap (isoleusin, leusin, lisin, metionin,
sistein, fenilalanin, tirosin, treonin, triptofan,
valin, dan  histidin) dan kandungan
karbohidrat paling tinggi dibandingkan
formula lainnyal®®l. Tepung jagung manis
memiliki kandungan gizi energi 361 kkal;
karbohidrat 76,8 g; protein 6,93 g; lemak 3,86
g, dan serat 7,3 gt°l.

3.4 Tepung Sorgum Manis

Sorgum dapat dimodifikasi menjadi sediaan
tepung untuk menggantikan tepung terigu.
Keunggulan dari tepung sorgum adalah
mengandung serat dan mineral yang lebih
tinggi, memiliki sifat yang mudah larut dalam
air, serta daya kembang yang tinggil?’l.
Selain itu, tepung sorgum mengandung
senyawa fenolik dan bioaktif yang
menunjukkan aktivitas antiinflamasi dan
mampu menurunkan Kkolesterol. Tepung
sorgum juga tidak mengandung gluten
sehingga aman dikonsumsi balita penderita
autisme, celiac disease, serta orang dengan
intoleransi  gluten?8.  Sorgum  memiliki
kandungan gizi yang baik sehingga banyak
digunakan untuk olahan pangan fungsional.
Tepung komposit sorgum bahkan telah
digunakan sebagai makanan terapeutik siap
pakai (ready—to-use therapeutic
foods/RUTF) seperti Plumpy’Nut® dan
dimanfaatkan sebagai bahan penambah
energi, protein, dan mineral dalam biskuit(?"1,
Pembuatan RUTF sorgum dan asam amino
yang dikombinasikan dengan bahan lain,
seperti jagung dan kedelai telah digunakan
sebagai intervensi balita SAM (Severe Acute
Malnutrition) dan defisiensi besi, serta
diketahui memiliki daya simpan yang lama,
yaitu 12 bulan??l, Adapun kandungan gizi
tepung sorgum manis, yaitu energi 353 kkal;
karbohidrat 73,53 g; lemak 2,94 g; protein
11,76 g; dan serat 8,8 g/,

3.5 Ekstrak Bunga Rosella

Pemanfaatan bunga rosella dalam bentuk
sari atau ekstrak banyak beredar di pasaran
untuk dimanfaatkan sebagai pewarna dan
pengawet alami termasuk dalam industri

makanan. Bunga rosella memiliki kandungan
gizi energi 44 kkal; karbohidrat 11,1 g; protein
1,6 g; lemak 0,1 g; dan serat 2,5 gi.
Berdasarkan penelitian terdahulu
penambahan ekstrak bunga rosella sebesar
3% ke dalam cake sebagai pewarna alami
disukai oleh responden sebanyak 86,46%31.
Ekstrak bunga rosella sendiri mengandung
senyawa fitokimia, seperti antosianin, fenolik,
flavonoid, saponin, tannin, alkaloid, glikosida,
kuinon, steroid, kumarin, dan terpenoid!'®l,
Senyawa tersebut berperan sebagai
antioksidan dimana aktivitas antioksidannya
diketahui sebesar 78,656 ug/mL atau
tergolong aktivitas antioksidan kuat'5.16],
Selain memiliki peran sebagai antioksidan,
ekstrak bunga rosella juga diketahui memiliki
sifat antibakteri. Sifat antibakteri ekstrak
bunga rosella bermanfaat bagi pencegahan
kondisi gizi kurang atau wasting melalui
perbaikan kondisi disbiosis gut mikrobiota
dan pencegahan infeksi33. Berdasarkan
penelitian terdahulu ekstrak bunga rosella
sebesar 12,5 mg/ml diketahui mampu
menghambat bakteri E. coli penyebab
penyakit diare yang terdapat di dalam usus
sebesar 97,97%M31. Hasil penelitian lain
menunjukkan bahwa terdapat 11 macam
flavonoid dalam ekstrak kelopak bunga
rosella berfungsi sebagai anti adhesi antara
protein dengan bakteri Salmonella enterica
serotype typhit34. Selain itu, flavonoid ekstrak
bunga rosella juga bermanfaat sebagai
antiinflamasi yang mampu memperbaiki
perburukan profil inflamasi yang biasa
menjadi biomarker anak dengan malnutrisi.
Berdasarkan penelitian lain juga
menunjukkan bahwa 15% ekstrak rosella
mampu mengurangi inflamasi sebesar
84,17 %351,

3.6 Hasil Studi Literatur

Berdasarkan literature review, didapatkan
beberapa hasil penelitian yang menunjukkan
hubungan kandungan gizi yang terkandung
dalam tepung jagung, tepung sorgum, dan
ekstrak bunga rosella dengan pencegahan
dan perbaikan kondisi gizi kurang pada
balita.
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Tabel 1.

Gizi Kurang dan Parameter

Kesehatan yang Berkaitan

Objek  Parameter Temuan
Penelitian

Anak Pola Anak undernutrition

usia 8- asupan, memiliki mikrobiota

12 faktor usus yang kurang

tahun sosiodemo beragam dan rasio

status grafi, gut Firmicutes/

gizi mikrobiota  Bacteroidetes yang

undern tinggi.

utrition Akkermansia

[36] menjadi biomarker
untuk
undernutrition,
terkait dengan diet
retriksi kalori,
penurunan energi,
dan diet FODMAP
rendah.

Anak Antropome  Anak MAM

usia tri, (Modern Acute

18-36 mikroskopi  Malnutrition)

bulan tinja, menunjukkan

status darah, penurunan

gizi biomarker, persentase

MAM dan monosit,

[37] metabolit peningkatan

plasma marker kerusakan

usus, respon
inflamasi
berlebihan
terhadap  bakteri
lipopolisakarida,
dan peningkatan
IL-6 serta IFN-y.

Anak Total Anak dengan SAM

usia 1 status mengalami

bulan-5 antioksida peningkatan stres

tahun n, konten oksidatif dan

severe  mMiDNA, penurunan total

acute dan status antioksidan.

malnutr panjang Terjadi juga

ition telomer peningkatan

(SAM) konten mtDNA

[38] yang disebabkan
oleh stres oksidatif,
menyebabkan
disfungsi

Anak
usia 1-
5

malnutr
isi [39]

Anak
usia 2
bulan-5
tahun

malnutr
isi [40]

Mikrobiota
usus

Profil
inflamasi

mitokondria.

Mikrobiota usus
bayi  dipengaruhi
oleh pemberian
makan, antibiotik,
genetik, dan
lingkungan. Diare,
yang dapat
menyebabkan
wasting,
disebabkan  oleh
peningkatan
bakteri
Fusobacterium
mortiferum dan
Escherichia coli,
mengakibatkan
penurunan
penyerapan zat gizi
dan kerusakan
mukosa.

71 anak mengalami
malnutrisi akut dan
145 anak malnutrisi
sedang. Mereka
menunjukkan
peningkatan profil
inflamasi  seperti
sTNFR-1, cystatin
C, CHI3L1, IL-8,
dan STREM-1.
Selain itu, kedua
kelompok anak
juga didiagnosa
menderita
pneumonia dan
diare.

Tabel 2. Jagung Manis dan Parameter

Kesehatan Gizi Kurang

Produk Objek Temuan
Pangan Penelitian
Schotel  Balita Pemberian
jagung usia 12-  intervensi berupa
(41 24 bulan  makanan
gizi tambahan berupa
kurang schotle jagung
mampu
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dan gizi
buruk
PMT Ibu hamil
berbasis dan
jagung baduta
dan
kedelai
[42]
Ekstrak  Sel
jagung ARPE-19
manis
[43]
Air Dewasa
rebusan status
jagung gizi lebih
manis dengan
[44] dislipide
mia

meningkatkan

berat badan balita
gizi kurang dan gizi
buruk secara
signifikan dari 8,05
kg menjadi 8,15 kg.

Terjadi
peningkatan BB
serta pertumbuhan
ibu hamil sehingga
berpotensi
menurunkan
prevalensi stunting
anak diusia dini.

Ekstrak jagung
manis mengurangi
produksi IL-6, IL-8,
dan MCP-1 yang
diinduksi IL-1B,
serta  melindungi
sel ARPE-19 dari
peradangan yang
diakibatkan oleh IL-
1B dengan
menghambat

biomarker inflamasi
melalui penekanan
jalur  persinyalan
MAPK dan NF-kB.

Intervensi air
rebusan jagung
manis  sebanyak

200 cc dua Kkali
selama seminggu
terbukti mampu
menurunkan LDL-
C, TG, dan TC
serta memperbaiki
HDL-C penderita
dislipidemia.

Tabel 3. Sorgum Manis dan Parameter

Kesehatan Gizi Kurang

Produk
Pangan

Objek

Temuan
Penelitian

Biji
sorgum
[45]

Tepung
sorgum
[46]

Bubur
berbasis

sorgum
[47]

Bubur

Biji
sorgum

Balita (6-
59 bulan)

Bayi
dengan
MAM

Biji sorgum kaya
akan asam
glutamat,  prolin,
leusin, dan asam
lemak tak jenuh,
vitamin B
kompleks, zat besi,
dan seng. Selain
itu, perlu
pengolahan untuk
mengurangi

kandungan tanin.
Sorgum  memiliki
potensi sebagai
nutraceutical untuk
gizi kurang.

Kandungan protein
tepung  komposit
sorgum yang
dianjurkan  pada
balita (6-59 bulan)
untuk
pertumbuhan
optimal adalah
protein  8,1% -
8,6%. Tepung
sorgum sebaiknya
difortifikasi dengan
tepung lain.

Intervensi 3 bulan
menunjukkan
peningkatan
signifikan z-score

BB/U pada
kelompok
perlakuan
dibanding kontrol
(p=0,010) karena
konsumsi  bubur
sorgum

meningkatkan
asupan energi dan
protein.
Disarankan
kombinasikan
bubur sorgum
dengan produk lain
untuk memperkaya
zat gizi mikro.

Anak usia Fermentasi
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sorgum  6-59 meningkatkan
terferme  bulan kalsium, zat besi,
ntasi 81 malnutrisi dan seng.
akut Intervensi 2 bulan
sedang dengan 400 g
bubur sorgum

terfermentasi dan
15 g bubuk daun

kelor
meningkatkan BB
rata-rata 9,85
g/kg/hari dan
tingkat
kesembuhan
malnutrisi akut
sedang mencapai
62,50%.

Tabel 4. Bunga Rosella dan Parameter
Kesehatan Gizi Kurang

Produk Objek
Pangan

Temuan
Penelitian

Ekstrak  Daya Ekstrak bunga
bunga hambat rosella sebesar
rosella bakteri E. 12,5 mg/ml (12.500
[33] coli ppm) mampu
menghambat
bakteri E. coli
sebesar 97,97%.

Ekstrak  Tikus Ekstrak bunga
bunga model rosella kaya
rosella defisiensi  flavonoid, tanin,
[49] vitamin dan saponin. Dosis
B12 400 mg/kg BB
selama 16 minggu

meningkatkan

vitamin B12,
menurunkan IL-6
dan TNF-aq,

meningkatkan IL-
10, NRF2, dan

ekspresi protein
GRP-78, serta
mencegah
steatosis  hepatik
dan

steatohepatitis.

Ekstrak  Daya Ekstrak bunga

bunga hambat rosella, dengan
rosella bakteri daya hambat 75-
50] mulut 100 mg/ml, efektif
seperti S. memperbesar
aureus zona hambat
dan E. bakteri S. aureus
faecalis dan E. faecalis
pada konsentrasi
100 mg/ml.
Ekstrak  Hati tikus Pemberian ekstrak
bunga putih bunga rosella
rosella Jantan sebesar 250 mg/
151 strain kgBB/ hari selama
wistar 30 hari pada tikus
dapat menurunkan
kadar MDA
sebesar 3,1578
10,37 g/ml.
Ekstrak  Tikus Pemberian ekstrak
bunga colitis bunga rosella
rosella (peradan  sebesar 300
152] gan usus) mg/kgBB selama
28 hari  mampu
menurunkan
sitokin pro
inflamasi (IL-6 dan
TNF--a) dan
meningkatkan
sitokin anti
inflamasi (IL-10).
4. PEMBAHASAN
4.1 Formulasi dan ldentifikasi Nilai Gizi
Sourdough
Pendekatan terapi yang paling

direkomendasikan dalam menangani kondisi
gizi kurang atau wasting tersebut ialah
melalui upaya pemenuhan asupan makan
sesuai rekomendasi kebutuhan gizi. Upaya
ini tidak hanya dapat dicapai melalui praktik
pemberian makan utama saja melainkan
dapat juga melalui asupan makanan selingan
yang berkontribusi 10% dari total asupan
terhadap kebutuhan gizi balita sehari.
Sourdough sebagai inovasi makanan
selingan balita hadir dengan tiga bahan
pangan lokal fungsional yang dapat
didayagunakan untuk memulihkan parameter
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kesehatan yang berkaitan dengan kondisi
gizi kurang atau wasting.

Berdasarkan penelitian terdahulu dalam
pembuatan cookies variasi tepung sorgum dan
pati jagung menunjukkan formulasi kedua,
yakni 50% tepung sorgum dan 50% tepung
jagung menghasilkan tingkat kecerahan yang
baik sebesar 57,1 dipengaruhi oleh pigmen
zeaxanthin, lutein, dan betakaroten serta
cookies yang dihasilkan lebih keras dan
kokoh!®3l, Penelitian lain, terkait penambahan
ekstrak bunga rosella pada yoghurt sebesar
2% menghasilkan rerata aktivitas antioksidan
sebesar 80,59+0,49 % tergolong aktivitas
antioksidan kuat dan meningkatkan produksi
bakteri asam laktat sebesar 6,31+0,535
CFU/mI4, Berdasarkan penelitian-penelitian
tersebut, rancangan formula terbaik untuk
pembuatan sourdough, yakni dari 50 g total
bahan, sebanyak 25 g merupakan tepung
jagung manis dan 25 g tepung sorgum manis
dengan penambahan 1 ml ekstrak bunga
rosella. Berikut adalah rincian resep dan
kandungan gizi sourdough dalam 50 gf5:53.54],

Tabel 5. Formula Sourdough

Bahan Jumlah
Tepung jagung manis (g) 25
Tepung sorgum manis (g) 25
Ekstrak bunga rosella (ml) 1
Air (ml) 25
Gula (g) 2
Garam (g) 1,1

Hasil analisis NutriSurvey menunjukan
bahwa dalam satu porsi sourdough
mengandung energi 189,5 kkal; karbohidrat
40,3 g; protein 4,8 g; lemak 1,7 g; serat 4,1 g;
kalsium 11 mg; kalium 79,1 mg; zat besi 1,7
mg; dan magnesium 26,1 mgl®5.,

4.2 Potensi Sourdough sebagai Solusi
dan Inovasi dalam Upaya Preventif dan
Kuratif Kondisi Gizi Kurang

Makanan selingan yang dikonsumsi diantara
makanan utama dengan frekuensi 2-3 kali
dalam sehari mampu menyumbang sekitar
10% dari total kebutuhan gizi seharil®sl.
Berdasarkan analisis NutriSurvey,
sourdough diketahui mengandung energi
189,5 kkal; karbohidrat 40,3 g; protein 4,8 g;
lemak 1,7 g; dan serat 4,1 g. Sourdough
mampu memenuhi Angka Kecukupan Gizi
(AKG) balita usia 2-3 tahun dengan rincian
persen pemenuhannya, yakni energi 14%;
karbohidrat 18,7%; protein 24%; lemak 3,8%;
dan serat 21,6% sedangkan untuk balita usia
4-5 tahun, yakni energi 13,5%; karbohidrat
18,5%; protein 19,2%; lemak 3,4%; dan serat
20,5%I"9%%, Kandungan energi, karbohidrat,
protein, dan serat sourdough diketahui
mampu menyumbang >10% dari total
kebutuhan sehari balita sehingga sudah
sesuai jika produk pangan tersebut dijadikan
alternatif pilihan makanan selingan balita.
Kandungan serat sourdough juga memenuhi
syarat untuk klaim sebagai pangan tinggi
serat, yakni 8,2 g per 100 g (formula disajikan
dalam 50 g) dibandingkan dengan syarat,
yakni 6 g per 100 g (dalam bentuk padat)®71.
Sourdough sebagai makanan selingan dapat
menggantikan peran roti tawar sehingga
dalam penyajiannya bisa dikreasikan
layaknya ketika akan menikmati hidangan roti
tawar, seperti diberi olesan mentega dan
aneka selai, dipadukan dengan sup,
dijadikan sandwich dengan berbagai jenis
topping, teman makan salad dan spaghetti,
dan sebagainya.

5. KESIMPULAN

Tepung sorgum manis, tepung jagung manis,
dan ekstrak bunga rosella terbukti mampu
memperbaiki parameter gizi kurang atau
wasting dengan meningkatkan berat badan
dan tinggi badan, memperbaiki stres
oksidatif, mikrobiota usus, profil inflamasi,
antibakteri, dan profil lipid. Oleh karena itu,
tepung sorgum manis, tepung jagung manis,
dan ekstrak bunga rosella berpotensi
dijadikan sourdough sebagai makanan
selingan padat energi, tinggi serat, tinggi
antioksidan, dan gluten free bagi balita gizi
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kurang atau wasting dengan komposisi dari
50 g total bahan, sebanyak 25 g merupakan
tepung jagung manis dan 25 g tepung
sorgum manis dengan penambahan 1 ml
ekstrak bunga rosella. Berdasarkan hasil
analisis kandungan gizi menggunakan
NutriSurvey, sourdough dalam 50 g
mengandung energi 189,5 kkal; karbohidrat
40,3 g; protein 4,8 g; lemak 1,7 g; dan serat
4,1 g serta mampu menyumbang >10% dari
total kebutuhan sehari balita dan memenuhi
syarat atas klaim tinggi serat.

6. SARAN

Pengujian secara langsung terhadap
sourdough disarankan untuk mengetahui
efektivitas sourdough terhadap parameter
gizi kurang atau wasting, melakukan analisis
proksimat, mutu, daya simpan, dan
keamanan pangan untuk menentukan
kelayakan sourdough agar dapat diproduksi
dan dikonsumsi secara massal.
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