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ABSTRAK 

Sorgum dan Jewawut merupakan salah satu jenis tanaman serealia yang mempunyai 
potensi besar untuk dikembangkan di Indonesia karena mempunyai daerah adaptasi pertumbuhan 
yang luas. Sorgum dan jewawut tidak hanya mengandung nilai gizi yang tinggi, tetapi juga 
mengandung beberapa senyawa flavonoid yang mempunyai nilai fungsional terhadap kesehatan. 
Dari beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa, mengkonsumsi sorgum dan jewawut terbukti 
mampu meningkatkan status antioksidan tubuh dan dapat digunakan untuk menurunkan berbagai 
penyakit degeneratif yang disebabkan karena kenaikan beban ROS dan meningkatkan aktivitas 
antioksidan enzimatis di dalam sel hati tikus percobaan. Dapat menurunkan oksidasi lemak hati, 
tercermin pada penurunan jumlah MDA hati tikus percobaan yang diberi ransum sorgum dan 
jewawut.Pemberian ransum sorgum dan jewawut dapat meningkatkan aktivitas enzim SOD, 
katalase dan glutation peroksidase sel hati tikus percobaan. Dengan demikian, sorgum dan 
jewawut dapat digunakan sebagai makanan yang memiliki potensi untuk mencegah berbagai 
penyakit degenerative akibat oksidasi lipida, oksidasi VLDL dan kenaikan beban ROS pada tingkat 
seluler.Sorgum dan jewawut dapat diolah menjadi berbagai produk pangan fungsional, atau 
disubstitusikan pada pengolahan pangan tanpa menghilangkan nilai fungsionalnya. 
  

Kata Kunci ;Sorgum, jewawut, status antioksidan, penyakit degenerative 

 

ABSTRACT 
Sorghum andbarleyare typesof cereal crops that have great potential to be 

developed in Indonesia because they have a wide are of adaptation. Sorghum and barley not only 
contain high nutritional value, but also contain flavonoids that have some funcional values to 
health. Results from some researchs showed that  consuming sorghum and barley proved to 
increase the body's antioxidant status and can be used todecrease  degenerative diseases that are 
caused due to increase in radical oxygen species (ROS) andit also could increase enzymatic 
antioxidant activity in hepar cell of experimental rats, decrease oxidation of liver lipid which showed 
on  decreasing of liver MDA on experimental rats which were given  sorgum and barley ransoom. 
Sorgum and barley ransoom could increase activity of SOD, catalase and gluthatione peroxidase 
enzymes of hepar cell in experimental rats. Thus, sorghum and barley can be used as a food that 
can prevent many degenerative  diseases which were caused by lipid oxidation of VLDL and  
increasing of ROS burden at the cellular level.Sorgum and barley could be processed into any kind 
of functional food products or substituted to food processing without eliminating its functional 
values. 
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PENDAHULUAN 

Sorgum (Sorghum bicolor L.) 

merupakan salah satu jenis tanaman 

serealia yang mempunyai potensi besar 

untuk dikembangkan di Indonesia karena 

mempunyai daerah adaptasi dalam 

pertumbuhan yang luas. Biji sorgum 

dapat digunakan sebagai bahan pangan 

serta bahan baku industri pakan dan 

pangan seperti industri gula, monosodium 

glutamat (MSG), asam amino, dan 

industri minuman. Dengan kata lain, 

sorgum merupakan komoditas 

pengembang untuk diversifikasi industri 

secara vertikal.(31) Sorgum mempunyai 

potensi cukup besar sebagai alternatif 

bahan pangan pokok karena kandungan 

karbohidrat dan proteinnya cukup tinggi 

(karbohidrat sekitar 73 % dan protein 

sekitar 11%)(3) dan komposisi asam 

amino esensialnyanya lengkap (setara 

dengan serealia lain seperti jagung)(34). 

Selain itu, sorgum merupakan sumber 

antiokidan dan berbagai khasiatnya 

sebagai anti kanker dan dalam 

menurunkan kolesterol telah banyak 

diteliti (16,15,40,4,6). 

Selain sorgum, bahan pangan 

potensial yang dapat dikembangkan 

lainnya adalah jewawut. Jewawut atau 

millet termasuk famili rumput-rumputan 

Poaceae. Ada beberapa jenis yang 

dibudidayakan seperti Pearl millet 
(Pennisetum glaucum), Foxtail millet 

(Setaria italica), Proso millet yang juga 

dikenal sebagai  common millet, broom 

corn millet, hog millet or white millet 

(Panicum miliaceum)(23). Jewawut 

merupakan bahan pangan sumber 

karbohidrat yang memiliki kelebihan pada 

kandungan kalsium yang lebih tinggi dari 

jagung, sifat viskositas patinya lebih tinggi 

dari sorgum(33,17), menyatakan bahwa 

protein millet memiliki faksi albumin 28-

35%, gluten 28-32%, fraksi prolamin millet 

lebih kecil dari sorgum. Jewawut 

mengandung komponen fitokimia seperti 

halnya pada sorgum, yaitu komponen 

fenolik yang terdiri atas fenol, dan 

golongan flavonoid (termasuk tannin, 

tetapi kandungan taninnya lebih rendah 

dari sorgum). 

Glukan merupakan salah satu 

komponen yang penting dalam sorgum 

dan jewawut, dimana senyawa ini 

berfungsi sebagai imunomodulator, 

antiateroskerosis, antiradiasi dan 

antioksidan. Kandungan beta glukan pada 

sorgum sebesar 1,03 gram/100 g berat 

kering(28). Pengaruh beta glukan yang 

difortifikasi pada tepung sorgum 

dilaporkan secara signifikan dapat 

menurunkan kadar kolesterol serum 

dibandingkan dengan yang tidak 

difortifikasi (7). 

Dari uraian di atas, menunjukkan 

bahwa, sorgum dan jewawut memiliki 

potensi besar sebagai bahan pangan 

pokok alternatif pengganti beras,dan 
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dapat digunakan sebagai sumber pangan 

fungsional yang bermanfaat untuk 

menurunkan beban oksidasi didalam 

tubuh. Sorgum dan jewawut dapat diolah 
menjadi tepung, roti (unleavened breads), 

bubur (boiled porridge atau  gruel), 

minuman (malted beverages and beer), 

berondong (popped grain) dan keripik 

(sorghum chips). 

 
METODE PENELITIAN 

Makalah ini merupakan hasil studi 

pustaka/ studi meta analisis, yang terdiri 

atas beberapa tahapan. Antara lain; 

mengumpulkan data hasil penelitian (data 

skunder), membuat pembahasan yang 

mendalam dan mengambil kesimpulan. 
 

PEMBAHASAN 
ROS, Antioksidan dan Penyakit 
Degeneratif 

Antioksidan dapat didefinisikan 

sebagai senyawa yang mampu melawan 

proses oksidasi didalam 

tubuh.Antioksidan dapat digolongkan 

menjadi 2, yaitu antioksidan non 

enzimatis dan antioksidan enzimatis. 

Antioksidan non enzimatis meliputi; 

vitamin C, E, karotenoid, flavonoid dan 

asam lipoat. Antioksidan enzimatis atau 

antioksidan biologis meliputi superoksida 

dismutase (SOD), katalase, glutation 

peroksidase, dan glutation. Antioksidan 

enzimatis merupakan sistem pertahanan 

tubuh intraseluler yang bekerja pada 

sitoplasma dan mitokondria, yang 

memecah senyawa radikal menjadi O2 

dan H2O. Senyawa ini disintesis oleh 

tubuh, apabila kondisi kesehatan baik dan 

suplai zat gizinya terpenuhi. Biosintesis 

antioksidan terbesar pada sel hati, 

sehingga kenaikan enzim-enzim ini pada 

hati, sering digunakan sebagai indikator 

bahwa bahan pangan yang dikonsumsi 

mempunyai aktivitas antioksidan jika 

mampu menaikkan kadar enzim 

antioksidan di dalam hati (38). 

Hasil oksidasi didalam tubuh 

berupa komponen radikal bebas dan ROS 
(Reactive Oxygen Species).  Radikal 

bebas dapat terbentuk di dalam sel 

maupun di luar sel, yang memicu 

terjadinya gangguan fisiologis dan 

biokimia. Beberapa penyakit degeneratif 

dapat disebabkan karena aktivitas 

oksidasi, seperti cardiovaskuler, diabetes 

militus tipe II, penuaan dini sampai 

penyakit kanker.Radikal bebas adalah 

suatu senyawa atau molekul yang 

mengandung satu atau lebih elektron 

tidak berpasangan pada orbit 

terluarnya(32). Molekul ini bersifat reaktif 

untuk mencari pasangan, dengan cara 

menyerang dan mengikat elektron 

molekul yang ada disekitarnya.  

Terbentuknya senyawa radikal bebas di 

dalam tubuh tidak dapat dihindari, karena 

senyawa ini terbentuk selama proses 

pembentukan energi dari oksidasi 

karbohidrat, lemak dan protein. Terutama 
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terjadi akibat adanya kebocoran pada 

transfer elektron, setelah siklus TCA, 

radikal bebas ini dalam bentuk anion 

superoksida, hidroksil dan lain-lain. 

Radikal bebas dapat terbentuk dari 

oksidasi senyawa yang non radikal 

menjadisenyawa radikal seperti, hidrogen 

peroksida, ozon dan lain-lain.  

Target utama radikal bebas 

adalah merusak protein, karbohidrat, 

asam lemak tak jenuh dan lipoprotein 

serta unsur DNA(terutama pada basa 

nitrogennya)(29). Efek negatif yang 

ditimbulkan sangat bervariasi, tergantung 

jenis molekul yang diserang dan jenis 

organ tubuh. Gangguan umum yang 

ditimbulkan adalah gangguan fungsi sel, 

kerusakan struktur sel, molekul modifikasi 

yang tidak dapat dikenali oleh sistem 

imun bahkan mutasi sel.(37) mengatakan 

bahwa serangan radikal bebasterhadap 

molekul disekelilingnya akan 

menyebabkan terjadinya reaksi berantai 

yang kemudian menghasilkan senyawa 

baru, dan dampak yang ditimbulkan akan 

semakin besar. Peran utama senyawa 

antioksidan adalah menangkap radikal 

bebas, memutus reaksi berantai, 

sehingga efek negatif lainnya dapat 

dicegah. 

Diabetes mellitus tipe II (DM tipe 

II)dapat disebabkan karena, adanya 

oksidasi yang disebabkan ROS pada 

protein pembentuk insulin, sehingga 

insulin menjadi tidak sensitife terhadap 

glukosa.DM juga dapat disebabkan 

karena terjadinya oksidasi pada sel β 

pada pankreas, sebagai penghasil 

insulin.Selain itu, ROS dapat 

menyebabkan gangguan komunikasi 

seluler, sehingga produksi dan kinerja 

insulin menjadi tidak optimal (4). 

Sedangkan oksidasi pada LDL (Low 

Density Lipoprotein) dan VLDL (Very Low 

Density Lipoprotein) disaluran darah 
dapat menyebabkan terbentuknya plaque 

(plak) pembuluh darah, yang merupakan 

tahap awal terjadinya aterosklerosis. LDL 

atau VLDL mempunyai ukuran molekul 

yang lebih besar dari molekul lain, 

sehingga akan berjalan lebih lambat 

dibanding dengan molekul lain, hal ini 

akan menyebabkan LDL dan VLDL akan 

mudah teroksidasi oleh ROS dan 

mengalami perubahan bentuk molekul. 

Perubahan ini akan dikenali oleh sel 

imun, sebagai molekul asing, dan akan 

mengaktifkan mekanisme system imun 

non-spesifik. Molekul yang ditangkap oleh 

sel imun akan dibuang dari saluran darah 

melalui pembuluh darah (10). Menurut 

Mardia molekul ini akan disimpan 

dibawah pembuluh darah, dan akan 

menekan pembuluh darah, akibatnya 

akan terjadi penyempitan pembuluh 

darah.(18) Selain itu, lokasi keluar 

masuknya sel imun yang mengangkut 

LDL/VLDL yang teroksidasi akan 

menyebabkan luka pada pembuluh darah, 

sehingga akan menyebabkan pembuluh 
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darah kehilangan elastisitasnya. Kondisi 

ini akan memicu terjadinya kenaikan 

tekanan darah bahkan pembuluh darah 

menjadi rapuh dan mudah pecah. 

Zakaria (2001)39mengatakan, 

apabila ROS berikatan dengan DNA, 

maka akan menyebabkan terjadinya DNA 
adduct(DNA yang berikatan dengan 

molekullain, sehingga mengalami 

perubahan struktur). Apabila DNA ini tidak 

dapat diperbaharui melalui mekanisme 
DNA repair, maka akan terjadi gangguan 

pada DNA. Apabila DNA yang sudah 

berikatan dengan senyawa radikal dan 

mengalami perubahan susunan basa 

nitrogen terekspresi pada proses 

transkripsi, maka akan terjadi perubahan 

susunan asam amino pada protein. Ini 

merupakan tahap awal terjadinya 

perubahan susunan asam amino pada 

protein tertentu dan dapat menimbulkan 

gangguan reaksi biokimia tubuh. Apabila 

perubahan ini terjadi pada onkogen 

supresi pertumbuhan, maka akan terjadi 

pembelahan sel yang tidak terkontol oleh 

system saraf pusat, yang merupakan 

tahap awal terjadinya tumor. 

 
Kemampuan Antioksidan Sorgum dan 
Jewawut Secara In-vivo  

Pengujian aktivitas antioksidan di 

hati dapat dilakukan dengan metode 

DPPH (1,1-diphenyl-2-picryl-hidrazyl). 

Prinsip kerjanya adalah, seatu elektron 

antioksidan yang memberikan elektron 

(hidrogen) melalui reaksi transfer elektron 

kepada oksidan (DPPH) yang 

mengakibatkan perubahan warna. Warna 

violet (DPPH) setelah bereaksi dengan 

antioksidan akan memudar dan 

menghasilkan warna kuning (14). 

Berdasarkan hasil penelitian pada 

tikus yang diberi pakan sorgum sebanyak 

50% menaikkan aktivitas antioksidan hati 

sebesar 38%, sedangkan tikus yang 

diberi pakan jewawut sebanyak 50% 

menaikkan aktivitas antioksidan hati 

sebesar 27%, dibanding tikus yang diberi 

pakan standar.(22) Aktivitas antioksidan 

hati, dapat juga dibandingkan dengan 

kapasitas antioksidan asam askorbat 
(AEAC/ Ascorbik Acid Equivalen 

Antioxidan Capacity) dan TEAC (Trolox 

Antioxidant Capacity).  Berdasarkan 

penelitian menunjukkan bahwa konsumsi 

sorgum 50% memiliki aktivitas 

antioksidan 0,228 mg/g bahan (vitamin C) 

dan 0,263 mg/g bahan (vitamin E). Hal ini 

dapat diartikan bahwa, konsumsi 100 gr 

sorgum perhari aktivitas antioksidanya 

akan equivalen dengan 22,8 mg vitamin C 

dan 26,3 mg vitamin E. Dengan metode 

yang sama, jika dibandingkan dengan 

tikus kontrol, pemberian sorgum 50% 

akan meningkatkan ativitas sebasar 20,39 

pada AEAC dan TEAC. Sorgum varietas 

kawali yang disosoh 20 detik memiliki 

aktivitas antioksidan 6,68 mg AEAC/g, 

dan jewawut yang disosoh 100 detik 
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memiliki aktivitas antioksidan 4,76 mg 

AEAC/g biji.(36) 

Sorgum dan jewawut memiliki 

komponen bioaktif seperti asam fenolik, 

flavonoid dan kondensat tanin yang 

memiliki fungsi sebagai penangkal atau 

memperlambat reaksi radikal bebas atau 

bersifat antioksidan.(2) Pada biji sorgum 

terdapat dua jenis pigmen yaitu karoten 

dan polifenol. Senyawa polifenol terdiri 

dari empat senyawa yaitu flavonoid, 

antosianin, leukoantosianin, dan tanin. 

Senyawa polifenol tersebut terdapat pada 

lapisan epikarp, endokarp, dan testa 

dimana semua senyawa tersebut memiliki 

aktivitas antioksidan(25). Jewawut 

mengandung komponen fitokimia seperti 

halnya sorgum yaitu komponen fenolik, 

yang terdiri atas asam fenolik dan 

golongan flavonoid (termasuk tanin). 

Komponen asam fenolik yang tinggi 

adalah jenis asam ferulat, kaumarat, 

sianamat, dan gensitin. Warna jewawut 

disebabkan karena kandungan 

glikosilviterin, glikosiloritin alkali-labil dan 

asam firulat.  Komponen fenolik ini 

memiliki sifat antioksidan yang dapat 

menekan reaksi oksidasi yang merugikan 

bagi tubuh. 
 
Sorgum, Jewawut dan Oksidasi Lemak 
Hati 

Oksidasi lemak pada hati, 

merupakan tahap awal terjadinya radikal 

bebas pada hati, dimana hati marupakan 

pusat metabolisme dan pegatur laju 

metabolisme tubuh. Kecepatan 

metabolisme lemak, karbohidrat, protein, 

beberapa vitamin dan mineral 

dikendalikan oleh organ hati. Protein 

pengangkut seperti albumin, transferin, 

transkobalamin, sebagian besar 

diproduksi didalam hati. Selain itu, proses 

detoksifikasi Fase I dan II terhadap racun, 

obat, dan hormon pasca melakukan 

aktivitas biologisnya, dilakukan di organ 

hati. Gangguan organ hati akan 

menyebabkan gangguan metabolisme 

tubuh, yang merupakan tahap awal 

terjadinya beberapa penyakit degeneratif  

dan infeksi akibat menurunya sistem 

imun(10). 

Kadar malondialdehid (MDA) 

dapat digunakan untuk mengestimasi laju 

peroksidasi lipida. Hal ini disebabkan 

adanya kandungan senyawa asam lemak 

tidak jenuh rantai panjang (PUFA) yang 

sudah teroksidasi, salah satunya MDA.(13) 

Prinsip kerja dari penentuan MDA adalah 

adanya reaksi MDA dengan tiobarbiturat 

(TBA) membentuk warna pink yang dapat 

terbaca dengan spektrofotometer, pada 

panjang gelombang 532 nm. 

Berdasarkan penelitian Puspawati 
et al., (2009)(22) bahwa tikus yang diberi 

makan sorgum 50% kadar MDA-nya 

sebesar 18,01 mol/g atau dapat 

menurunkan kadar MDA sebesar 23% 

dari tikus kontrol. Tikus yang diberi makan 

jewawut 50% kadar MDA-nya sebesar 
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20,08 mol/g atau dapat menurunkan 

kadar MDA sebesar 13% dari tikus 
kontrol.Menurut Singh et al., 

(2002)30kadar MDA yang tinggi pada 

penderita kerusakan hati, dapat 

diturunkan setelah mengkonsumsi 

komponen fenolik quercetin. Kandungan 

senyawa fenolik pada sorgum dan 

jewawut dapat menurunkan kerusakan 

oksidatif pada sel hati, dengan 

menurunkan MDA sampai 25%. 

Berdasarkan hasil penelitian Dykes dan 

Rooney (2004)(6) bahwa sorgum dapat 

menurunkan kadar MDA hati bagi 
penderita ischeamina reperfusion 

(kerusakan hati) dengan 

mengkonsumsinya seberat 20 g/Kg (25) 

menyatakan bahwa jewawut memiliki 

kemampuan antioksidan yang tinggi dan 

dapat menurunkan oksidasi pada sel hati 

dan menurunkan kadar MDA hati sampai 

30%, dengan mengkonsumsi 15 g/Kg 

BBdibanding tikus control tanpa diberi 

jewawut. 

 
Aktivitas Enzim SOD Hati 

SOD merupakan salah satu enzim 

antioksidan seluler yang termasuk dalam 

antioksidan intraseluler(9). SOD 

merupakan metaloenzim yang 

mengkatalis dismutasi radikal anion 

superoksida menjadi hidrogen peroksida 

dan oksigen. Enzim ini menangkal radikal 

bebas superoksida (O2) menjadi H2O2 

yang masih bersifat radikal bebas, tapi 

sifat radikalnya lebih rendah dari radikal 

bebas superoksida (O2). Analisa kadar 

SOD dapat dilakukan dengan xantin dan 

xantin oksidase sebagai penghasil 

superoksida. Radikal superoksida akan 

bereaksi dengan garam tetrazolium 

(berwarna kuning), menjadi formazan 

yang berwarna biru. Aktivitas SOD yang 

tinggi ditandai dengan banyaknya radikal 

superoksida yang dinetralisir atau 

semakin rendahnya jumlah formazan 

yang terbentuk. Perubahan warna dapat 

dibaca dengan spektrofotometer pada 

panjang gelombang 560 nm (21). 
Menurut Takara et al., (2002)(34) 

kenaikan kadar SOD didalam hati oleh 

jewawut dan sorgum disebabkan karena 

adanya komponen fenolik yang 

menginduksi gen enzim antioksidan, 
kemudian menginduksi antioxidant 

reseptor elemen (ARE) dan menginduksi 

DNA untuk memproduksi enzim 

antioksidan. Berdasarkan hasil penelitian 
Puspawati et al., (2009)(22) tikus yang 

diberi makan sorgum 50% menaikkan 

aktivitas SOD hati sebesar 39,79% dari 

tikus kontrol. Sedangkan tikus yang diberi 

makan jewawut sebanyak 50% 

menaikkan aktivitas SOD hati sebesar 

37,27% dari tikus kontrol. 

Menurut Rooney (2005)(25) 

Komponen fenolik pada sorgum dan 

jewawut diduga mampu memicu 

terekspresinya gen enzim antioksidan 

seperti Mn-SOD, Cu/Zn-SOD hati, 
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sehingga aktivitasnya meningkat sampai 

30% dari tikus kontrol. Berdasarkan hasil 
penelitian Singh et al., (2002)(30) 

komponen asam ferulat, cafeat, ρ-

caumarin, sinapat dan flavonoid pada 

sorgum dan jewawut, memiliki reaktivitas 

yang tinggi untuk memicu terekspresinya 

enzim SOD, sehingga dengan pemberian 

konsumsi 25 g/Kg BB sudah 

meningkatkan kadar SOD hati secara 

signifikan. Menurut penelitian Sirappa 

(2003)31 bahwa asam ferulat mampunyai 

kemampuan antioksidan secara invitro, 

dengan menangkal radikal superoksida, 

sehingga mampu menurunkan beban 

oksidasi pada saluran darah, selama 

proses pengangkutan. 
 
Aktivitas Enzim Katalase (CAT) Hati 

Enzim katalase, merupakan enzim 

yang mengkatalis reaksi pemecahan 

senyawa hidrogen peroksida menjadi 

oksigen dan air. Pada penentuan aktivitas 

enzim CAT ini, sumber radikal berasal 

dari H2O2 yang  ditambahkan dalam 

kondisi pertumbuhan enzim CAT yaitu 

buffer kalium fosfat pH 7. H2O2 akan 

bereaksi dengan senyawa kalium 

membentuk warna kuning yang dapat 

dibaca dengan spektrofotomer (27). 

Berdasarkan hasil penelitian 
Puspawati et al., (2009)(22) tikus yang 

diberi makan sorgum 50% memiliki 

aktivitas CAT hati sebesar 25,21 U/mL 

atau lebih tinggi 28% dari tikus kontrol, 

tikus yang diberi makan sorgum 100% 

memiliki aktivitas CAT hati sebesar 23,79 

U/ml atau lebih tinggi 20% dari tikus 

kontrol.  Sedangkan tikus yang diberi 

makan jewawut sebanyak 50% memiliki 

aktivitas CAT hati sebesar 22,44 U/mL 

atau lebih besar 14% dari tikus kontrol, 

tikus yang diberi makan jewawut 

sebanyak 100% memiliki aktivitas CAT 

hati sebesar 22,96 U/mL atau naik 

sebesar 37,81% dari tikus kontrol. 

Menurut Rooney (2005)(25) 

Komponen fenolik pada sorgum dan 

jewawut diduga mampu memicu 

terekspresinya gen enzim CAT hati, 

sehingga aktivitasnya meningkat sampai 

25% dari tikus kontrol. Berdasarkan hasil 
penelitian Singh et al., (2002)(30) 

komponen asam ferulat, cafeat, ρ-

caumarin, sinapat dan flavonoid pada 

sorgum dan jewawut, memiliki reaktivitas 

yang tinggi untuk memicu terekspresinya 

enzim CAT. Menurut Sirappa (2003)(31), 

pemberian sorgum 20 g/Kg BB 

meningkatkan aktivitas CAT sebanyak 

23,82 % dan  jewawut 20 g/Kg BB 

meningkatkan aktivitas CAT sebanyak 

30,13 % dari tikus kontrol. 

 
Aktivitas Enzim Glutation Peroksidase 
(GPx) hati 

Glutation (L-γ-glutamil-cisteinyl-

glisin) merupakan tripeptida yang 

mengandung gugus sulfhidril (-SH).  

Glutation merupakan salah satu sistem 
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antioksidan, terutama berpartisipasi 

dalam penghancuran H2O2 dan peroksida 

organik (8). Ada dua glutation, yaitu 

glutation tereduksi dan glutation 

teroksidasi. Glutation banyak ditemukan 

di dalam sitosol hati. Keberadaan GSH di 

dalam sel hati sangat diperlukan sebagai 

subtrat glutation peroksidase dan sebagai 

senyawa konjugat detoksifikasi xenobiotik 

pada reaksi ezim fase II (12).  Prinsip 

pengukuran aktivitas enzim ini, melalui 

mekanisme transfer elektron sehingga 

akan terjadi perubahan warna kekuningan 

menjadi warna ungu setelah 30 menit. 

Semakin tinggi warna ungu yang 

terbentuk absorbansinya akan semakin 

besar pula. 

Berdasarkan hasil penelitian 
Puspawati et al., (2009)(22) tikus yang 

diberi makan sorgum 50% memiliki 

aktivitas GPx hati sebesar 24,58 U/mL 

atau lebih tinggi 47% dari tikus kontrol.  

Tikus yang diberi makan jewawut 

sebanyak 50% memiliki aktivitas GPx hati 

sebesar 21,59 U/mL atau lebih besar 29% 

dari tikus kontrol, tikus yang diberi makan 

jewawut sebanyak 100% memiliki 

aktivitas GPx hati sebesar 22,26 U/mL 

atau naik sebesar 33% dari tikus kontrol. 

Pemberian sorgum 20 g/Kg BB 

meningkatkan aktivitas GPx sebanyak 

20,31 % dan  jewawut 20 g/Kg BB 

meningkatkan aktivitas GPx sebanyak 

30,13 % dari tikus kontrol.(31) Menurut 

Zieliski dan Kozlowska (2000)(40), 

komponen fenolik sorgum dan jewawut 

mampu mengekspresikan gen enzim 

GPx, sehingga meningkatkan aktifitas 

GPx 27,23% (22,3 U/mL) untuk sorgum 

dan 29,2% (24,1 U/mL)  untuk jewawut, 

jika dibanding tikus control, dengan 

pemberian 25 g/Kg BB. Menurut Langseth 
(2000)(16); Maskaug et al. (2005) quarcetin 

pada jewawut/sorgum, menginduksi ARE 
melalui reaksi cascade. 

Quarcetin/flavonoid masuk ke dalam 

sitoplasma dan mengalami oksidasi 
menjadi quinon atau active metabolic lain. 

Quinon atau active metabolic 

mengoksidasi gugus tiol (-SH) pada Kaep 

1 menjadi SH. Kaep 1 akan teroksidasi 

dan mengakibatkan translokasi Nrf-1/2 ke 

nukleus, kemudian berikatan dengan 

ARE/EpREs dan menginduksi gen 

presentesis antioksidan, seperti glutation, 

oleh karena itu GPx dan GSH akan 

meningkat. 

Aplikasi pada Makanan 
 Sorgum dan jewawut dapat diolah 

menjadi berbagi makanan yang menarik 

dan mengandung nilai funsional yang 

tinggi, terutama sebagai sumber 

pembentukan antioksidan intraseluler  

didalam tubuh dan mencegah berbagai 

penyakit degeneratif. Menurut Puspawati 
et al., (2009)(22) sorgum dan jewawut 

dapat diolah menjadi bubur instan, baik 

dengan penambahan BTP maupun tidak 

dengan menggunakan drum dryer. 
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Menurut Amrinola et al., (2010) sorgum 

dapat diolah menjadi nasi instan dengan 

perendaman pada Na-sitrat 1% selama 2 

jam pada suhu 50 OC. Tahapan 

pembuatan nasi sorgum instan adalah; 

pencucian, pemasakan, pembekuan, 
thawing, pengeringan dan proses 

rehidrasi.  

 Wafel sorgum merupakan salah 

satu produk baru yang memiliki nilai 

fungsional, wafel merupakan produk 

rerotian yang terbuat dari tepung, telur, 

pengembang, susu, dan waffle iron (5). 

Menurut Misnawi (2000)(19) sorgum dapat 

disubstitusikan pada wafel sampai 30%, 

dengan penambahan alginat 0,4%, CMC 

0,5%. Berdasarkan analisis fisik 

menunjukkan bahwa penambahan 

alginate dan CMC dapat memperbaiki 

sifat fisik wafel sorgum, dan batas 

penerimaan konsumen untuk wafel 

sorgum adalah 40% dari total 

tepung.Menurut Herawati (2005)(11), 

jewawut dapat disubstitusikan pada 

pembuatan cake, sampai batas 40%. 

Pada substitusi 40% dihasilkan cake yang 

masih disukai konsumen dan memiliki 

nilai fungsional yang siknifikan (20), 

menyatakan bahwa jewawut dapat diolah 

menjadi minuman instan dengen rasa 

coklat dan rasa pisang. Adapun tahapan 

pembuatan minuman instan jewawut 

adalah; jewawut disosohan 100 detik, 

kemudian direbus selama 20 menit, 

didinginkan dan digiling dengan grinder 

soya, dan dicampur dengan bahan-bahan 

tambahan lainnya seperti coklat, dan 

bubur pisang. Adonan dikeringkan 

dengan drum drayer pada tekanan 3-5 

atm, kecepatan 5-6 rpm bersuhu 140 OC. 

Lempengan bubur kering dihancurkan 

dan diayak 60 mesh. 

KESIMPULAN 
Kesimpulan yang dapat diambil dari 

tulisan ini adalah: 

1. Mengkonsumsi sorgum dan jewawut 

terbukti mampu meningkatkan status 

antioksidan tubuh dan dapat 

digunakan untuk menurunkan resiko 

terjangkitnya berbagai penyakit 

degeneratif yang disebabkan karena 

kenaikan beban ROS. 

2. Konsumsi sorgum dan jewawut dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan 

enzimatis di dalam sel hati tikus 

percobaan. 

3. Konsumsi sorgum dan jewawut dapat 

menurunkan oksidasi lemak hati, 

tercermin pada penurunan jumlah 

MDA hati tikus percobaan yang diberi 

ransum sorgum dan jewawut. 

4. Pemberian ransum sorgum dan 

jewawut dapat meningkatkan aktivitas 

enzim SOD, katalase dan glutation 

peroksidase sel hati tikus percobaan. 

5. Sorgum dan jewawut dapat diolah 

menjadi berbagai produk pangan 

fungsional, atau disubstitusikan pada 
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pengolahan pangan tanpa 

menghilangkan nilai fungsionalnya. 
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