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TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Tinjauan Pustaka

2.1.1 Klasifikas Buah Mangga Arumanis (Mangiferaindical.)
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Gambar 2. 1 Buah mangga arumanis

(Sumber : Dokumen pribadi, 2023)
Klasifikasi tanaman mangga menurut (Fitmaweital., 2017)

adalah sebagai berikut :

Kingdom :Plantae

Infra Kingdom :Sreptophyta

Sub Kingdom Viridiplantae
Divisi : Tracheophyta
Super Divisi ‘Embryophyta



Sub Divisi :Spermatophytina
Class ‘Magnolipsida

Ordo :Sapindales

Super Ordo Rosanae

Familia :Anacarsiaceae
Genus Mangiefera
Spesies Mangieferaindica L.

2.1.2 Morfologi Tanaman

Mangga Mangifera indica L.) merupakan salah satu produk
hortikultura yang paling populer di Indonesia. Matas orang di dunia
menyukai mangga, menjadikannya tergolong buah ypoguler.
(Tarigan et al., 2022). Dataran rendah dan daerah beriklim panas
merupakan kondisi tumbuh yang ideal bagi tanamamggea (Fitmawati
etal., 2017). Tanaman ini tumbuh subur di lingkungamgyagak kering,
dengan curah hujan 750-2.000 mm, 4 hingga 7 budand ketinggian
>300 mdpl, dan memiliki suhu udara rata-rata ar2&f& hingga 32°C.

Menurut (Jejagoart al., 2016) menunjukkan bahwa tanaman
mangga merupakan tanaman buah tahunan yang tumbotia dan
berbentuk seperti pohon. Setelah itu, tanaman emnymbar ke seluruh
Asia Tenggara, khususnya Indonesia dan MalaysidorfPaonangga
memiliki banyak cabang, batang lurus, dan dedaulmjann sepanjang

tahun.



Mangga Arumanis Mangifera indica L. var. arumanis)
merupakan salah satu varietas mangga lokal yangilikieori khas
yaitu kulit berwarna merah jingga, bentuk bulat rmejang, daging buah
berwarna kuning, serta memiliki rasa dan aroma ¥ag sesuai dengan
namanya, yaitu arumanis, artinya harum dan maetisgn dan Wijaya,
2014)

2.1.3 Kandungan Kimia

Menurut (Wardiyati dalam Susilawati, 2022) mengatakahwa
buah mangga aruman{#langifera indica L. Var arumanis) mangga
arumanis Mangifera indica L. Var arumanis) merupakan salah satu
buah yang dimanfaatkan sebadjavoring agent alami. Pada tahun
2010, kandungan vitamin A dalam 100 gram manggmanis sekitar
1.200 L.U. (nternational Unit). Dibandingkan dengan mangga kweni
yang seringkali memiliki rasa lebih asam, sepat)y gahit, mangga
arumanis memiliki rasa yang sangat manis, tidakngsgpat, dan pahit
(Farah, 2017).

Mangga Mangifera indica, L) merupakan sumber vitamin A dan
C esensial yang baik untuk dikonsumsi. Mangga jogangandung
sejumlah lemak, kalori, protein, karbohidrat, katsj fosfor, zat besi,
kalium, dan magnesium. Kandungan tersebut dapaindigan untuk
menambah asupan antioksidan dalam tubumagvati, 2016.

Jenis senyawa antioksidan yang terdapat pada bwatgga

sangat beragam. Senyawa fenolik secara spesifikgdimenjadi dua



kelompok yaitu termasuk dalam golongan flavonoid dan-flavonoid.

Senyawa antioksidan terdapat di hampir semua bwelyga, meskipun
jenis antioksidannya berbeda-beda menurut porsintannya. Hal ini
diperkirakan karena bagian tanaman tersebut maenfilikgsi yang

berbeda-beda. Secara umum senyawa fenolik pada uhanb
diklasifikasikan menjadi fenol sederhana dan asamlik, tanin, pigmen
kuinon, flavonoid dan golongan terkait, antosiadien antosianidin,
xanton dan stilben (Jaa al., 2013).

Berdasarkan penelitian Ningsih (2017), zat fitokinfiavonoid,
alkaloid, steroid, polifenol, tanin, dan saponindéntifikasi melalui
skrining fitokimia ekstrak etanol buah mangga. Kdman, penelitian
yang dilakukan oleh Elzaawely dan Tawata (2013) guagkapkan
bahwa fraksi etil asetat buah mangga mengandungnkd) besar
komponen fenolik dan flavonoid. Karena senyawadieord merupakan
penetral radikal hidroksi yang efektif, bahan kintersebut dapat
mencegah degradasi membran lipid (Hermawan, 2017).

Tergantung pada berapa banyak gugus hidroksi yertgpat
dalam struktur molekulnya, zat flavonoid dan fekatemiliki sifat
antioksidan yang mencakup kemampuan melawan raogs (Zaini,
2016). Selain itu, mangiferin merupakan salah $etiian aktif yang
terdapat pada buah mangga. Menurut penelitian, eaimgmemiliki
sifat hepatoprotektif, kardioprotektif, anti inflasi, analgesik, anti

diabetes, antioksidan, anti penuaan, dan antiyiPesmataet al., 2020).



2.1.4 Manfaat Untuk Kesehatan

Pohon mangga bermanfaat untuk penyembuhan hangendia
bagian pohon, termasuk daun, buah muda, buah magetady, dan kulit
kayu. Selain itu, daging buah, kulit, bahkan bijamgga kaya akan
senyawa antioksidan (Adriani, 2019). Beberapa &sii@n yang
terdapat pada buah mangga adalsdngiferin, Katekin, Antosianin,
Asam galat, Kaempferol, Rhamnetin danAsam benzoat.

Mangga efektif dalam mengobati sejumlah penyakitmasuk
wasir dan diare. Selain itu, mangga muda digunakaagai obat di India
untuk menyembuhkan sariawan, iritasi kandung empedsalah darah,

dan menghentikan pendarahan. (Suryana, 2018).

2.2 Gummy Candy (Permen Jelly)

'_’1
-« R
Gambar 2. 2 gummy candy

(Sumber : Dokumen pribadi, 2023)

Permen merupakan salah satu jenis manisan yandgpaipkalangan

anak-anak dan orang dewasa. Ada berbagai jenisepeyang tersedia di
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pasaran, seperti permen karet, lolipop, permendidjglly), permen keras,
karamel, karamel kacang kunyah, nougat, dan pefjaten Permenelly
merupakan salah satu permen yang disukai banyakgafdustina dan

Antarlina, 2013).

Menurut Mierza et al., 2023)gummy candy sebagai suatu sediaan
yang mempunyai penampakan transparan, terasa kelayabiasanya dibuat
dari sari buah atau air dan bahan pembentuk geituRBesediaargummy
candy memiliki beberapa keunggulan tersendiri, antam fasanya yang
manis, kemudahan penggunaan, kemudahan penyam@pgederimaan anak,
yang semuanya dapat meningkatkan kepatuhan pasanGummy candy
merupakan permen bertekstur lembut yang diubahadepyoduk kenyal
dengan menambahkan zat hidrokoloid antara laintigelasam sitrat,

aguadest, dan bahan lainnya.

Gummy candy dibuat dalam dua langkah pertama, campuran gula
disiapkan, kemudian ditambahkan agar-agar dengsa dan warna yang
berbeda untuk membuat gel. Biasangaynmy candy direbus hingga 75%
padatannya, yang terdiri dari gula, sirup glukdsahan pembentuk gel,

perasa, dan pewarna.

Kekerasan dan tekstgummy candy berbeda-beda, hal ini tergantung
pada bahan gel yang digunak&ummy candy yang terbuat dari gelatin
memiliki konsistensi lembut dan kenyal serta lusakerti karet. Semacam

jajanan padat yang dibuat dari gula pasir atau koasbgula dan pemanis,
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gummy candy disebut juga permen lunak (Mahardiéaal., 2023). Karena
rasanya yang lezat dapat dikonsumsi kapan gagayy candy menjadi salah
satu makanan yang disukai semua kalangan usiaa@arimacam rasa,
warna, dan bentuk yang menarik dapat digunakarkunembuat makanan

manis ini.

2.2.1 Komponen Gummy Candy
a. Sukrosa

Sukrosa merupakan disakarida yang dihidrolisis @ehim
invertase untuk menghasilkan "gulavert”, dinamakan demikian
karena rotasi bidang cahaya terpolarisasi dibadilersa hidrolisis.
Campuran fruktosa dan glukosa 50:50 menghasilkatakltezat yang
tidak berwarna, larut dalam air (Yanseh al., 2021). Album
Saccharum, kadang-kadang disebut sebagai gula kristal, adaibtk
yang tidak berwarna, tidak berbau, dan berasa nyamg stabil di
udara. Sangat larut dalam air, terlebih lagi padlausmendidih,
sedikit larut dalam etanol, dan tidak larut dalater elan kloroform
(Departemen Kesehatan Republik Indonesia, 1995).

Salah satu bahan tambahan yang digunakan untuk uamb
gummy candy adalah gula pasir. Selain memberi rasa manis pada
gummy candy, gula juga dapat ditambahkan sebagai pengaweg, yan
berarti bahwa pada konsentrasi tinggi, gula akamgmentikan
pertumbuhan bakteri pada makanan dengan menguedtigitas

airnya @lharanuet al., 2020).
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b. Gelatin

Hidrolisis parsial kolagen yang berasal dari kultiingan
ikat, dan tulang hewan menghasilkan gelatin. Lahgkagkah
penyabunan komponen lemak dengan kapur, pengasafaasing,
pengolesan, pengeringan, dan pembuatan kanji semauanlibat
dalam produksi gelatin dari kulit hewaxizzu, 2019).

Gelatin umumnya tidak larut dalam air dingin, tetap
kelarutannya meningkat di atas 45 °C, kecuali buipellatin kering
semprot. Gel gelatin melebur pada suhu 25-28 “@attung pada
seberapa banyak padatan dalam campuran. Pengguyedaim
dibatasi oleh karakteristik ini (Utana al., 2016). Gelatin banyak
digunakan dalam industri makanan dan farmasi sébbghan
pembentuk gel. Saat gelatin digunakan untuk memteeraten karet,
gelatin dapat menghentikan kristalisasi gula, mbagu cairan
menjadi padatan elastis, dan meningkatkan bentokelestur akhir
permen karet (Dewet al., 2019).

Gelatin memiliki sifat tidak berbau, hampir tideberasa,
tidak berwarna, serta larut dalam, asam asetat dan pelarut alkohol
seperti gliserol, propilen glikol, sorbitol dan manitol, tetapi tidak
larut dalam alkohglaseton, karbon tetraklorida, benzena, petroleum
eter dan pelarut organik lainnya. Gelatin memiliki kenmguan untuk
membuat film, mengembang dalam air dingin, berutbain bentuk

sol menjadi gel secara reversibel, mempengarukiositas bahan,
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dan melindungi sistem koloid. Kekurangannya addkksturnya
akan sangat fleksibel bahkan menyerupai karet kas#fat gelatin
yang terbentukUtamiet al., 2016).

Kualitas kimia dan fisilgummy candy dapat dipengaruhi oleh
jenis gelatin yang digunakan untuk membuatnya. Karerdapat
batasan berapa banyak gel yang dapat terbentula kaksentrasi
gelatin dalam campuragummy candy dapat digunakan untuk
menentukan pembentukan gel yang baik. Jika jumédatig yang
diaplikasikan terlalu sedikit, akan terbentuk gahg lembut atau
tidak ada gel sama sekali. Kemudian gel pembentkmglunak atau
tidak berkembang sama sekali. Sebaliknya jika janglelatin yang
diaplikasikan berlebihan maka gel yang terbentunaknemadat
(Alharanuet al., 202Q.

Menurut (Alharanwet al., 2020) gelatin dibagi dalam dua jenis
yaitu tipe A dan tipe B. Gelatin tipe A dihasilkdari kulit hewan
muda, khususnya kulit babi, yang memungkinkan mr@sstunakan
cepat melalui perendaman dalam larutan asam (daasingkatan
dariacid). Karena gelatin tipe B terbuat dari bahan mewpéaiy keras
seperti kulit atau tulang hewan yang sudah tua,anmakmerlukan

waktu perendaman yang lama dan larutan basab@ey.

. Asam Sitrat

Pengatur asam, disebut jug@dulant, adalah zat kimia yang

memiliki kemampuan berfungsi sebagai asam. Asiddi@mbahkan
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ke makanan karena berbagai alasan. Asidulan merkdikampuan
untuk menutupi sisa rasa yang tidak diinginkan aeningkatkan
rasa. Sifat asam senyawa ini dapat berfungsi sepaggawet dan
menghambat perkembangan mikroba. Pengatur keashiassmya
terdapat pada makanan seperti saus salad, margaking powder,
roti, selai, es krim, makanan kaleng, dan masityalatagi Utamiet
al., 2018.

Asam organik yang disebut asam sitrat dibuat ketiicdein,
lipid, dan karbohidrat dimetabolisme baik di tumaohmaupun
daging. Secara komersial, asam sitrat dibuat defegarentasi gula
Aspergillus niger yang diekstrak dari buah jeruk. Ini digunakan
sebagagcidifier dan sebagai bahan tambahan makanan (BTP) untuk
memberikan rasa atau keasaman (Sandfagh, 2019). Rasa asam
merupakan salah satu fungsi asam yang ditambatddmmakanan.
Pada tahun 2004, Winarno menyatakan bahwa salalesas asam
yang sering digunakan dalam bahan makanan adatah agrat
(Utami et al., 2016). Karena sifatnya yang asam, asam sitrat
mencegah gula mengkristal. Selain itu, asam $gdgungsi sebagai
bahan penjernih pada gel hasil hidrolisis sukrasaskbagai katalis
konversi gula selama penyimpanan (Juhaerul, 2019).

. Essense Mangga
Essense mangga merupakan aroma dan rasa yang keerupa

hasil ekstraksi dari buah mangga. Biasanya digunakbagai bahan
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tambahan dalam olahan makanan dan minuman untukberdwmn
rasa mangga yang kuat dan autentik. Essense madgpat
digunakan dalam berbagai jenis produk, termasukies minuman,
permen, serta makanan penutup. Proses ekstraksisessnangga
melibatkan pemisahan rasa dan aroma dari buah raapggg
kemudian akan diolah dalam bentuk cairan kental btdbuk untuk
digunakan sebagai bahan tambahan pada produk nmakdsra
minuman [ahardikaet al., 2023).
2.2.2 Evaluas Sediaan Gummy Candy
a. Uiji organoleptik
Uji organoleptik diartikan sebagai pengujian yang
memanfaatkan indra manusia menurut (Haeual., 2015) karena
evaluasi didasarkan pada rangsangan sensorik patera (Ardina,
2023). Berdasarkan bahan yang digunakan, hasibrgmnoleptik
normal, sesuai dengan Standar Nasional Indone6@8j2entang
kembang gula lunak. Selain itu, aromanya seperitirsangga dan
rasanya manis karena mengandung bahan sepertisauttamhigh
fructose syrup yang dapat memberikan rasa manis. Menghasilkan
warna kuning karena penambahan ekstrak dan sepkkiiarna
kuning. Uji organoleptik penelitian ini menguji svarna, bau, dan

teksturgummy candy.
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b. Uji PH
Tujuan pengujian pH adalah untuk mengetahui sefaaha
keamanan sediaan permen. Berdasarkan penelitiarygMaet al.,
2022) menyatakan bahwa pengujian pH dilakukan dengmaa
melarutkangummy candy dengan air hangat. Larutgnmmy candy
kemudian diukur pH nya menggunakan pH meter.
c. Uji Flavanoid
Uji Flavanoid dilakukaruntuk mengetahui total kandungan
flavonoid pada suatu sampel yakpimmy candy mangga arumanis.
Pada uji flavonoid larutan yang dibutuhkan yaitulHg&zkat, etanol
96%, dan larutan HCL 2N.

d. Uji Kadar Air

Kadar air merupakan faktor penting dalam suatu taha
pangan, karena dapat mempengaruhi kenampakan thrrasia
pangan. Kadar air menentukan kesegaran dan kekuazd&anan.
Prinsip pengujian kadar air adalah dengan mendeamghahan
dalam oven udara pada suhu 100 — 102°C hingga bisatahan
kering yang dihasilkan mencapai konstan. Susuttbsetama
pengeringan merupakan jumlah air yang terkandurgnddahan
pangan yang dianalisis.

Hasil pengujian kadar air yang diperoleh dapat tditg

dengan menggunakan persamaan berikut:
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(b-a)-(c-a) x100% :b-a

Keterangan:

a = berat konstan cawan kering beserta tutupnyaseldigunakan,

b = berat bahan awal (segar) yang digunakan sebdiluapkan dan

dikeringkan,

¢ = berat konstan cawan berisi bahan kering kesatip cawan.

. Uji Kadar Abu

Kadar abu merupakan sisa organik dari hasil pembaka
organik. Kadar Abu didasarkan pada bahan minemheRetuan
kadar abu bertujuan untuk mengetahui kandungan ralirseiatu

sampel.

Hasil pengujian kadar abu yang diperoleh dapattudili

dengan menggunakan persamaan berikut:

(c-a): (b-a) x 100%

Keterangan :

a = berat cawan crush kosong

b = berat cawan crush + sampetly

c = berat cawan crush + abu

18



2.3 Antioksidan
2.3.1 D€finisi

Antioksidan adalah zat yang mempunyai kemampuan
menetralisir atau menstabilkan radikal bebas sebéemampuannya
merusak sel. (Zalukhuet al., 2016). Pembentukan antioksidan
merupakan salah satu respons biologis terhadap atsidatif. Bahkan
pada konsentrasi yang relatif rendah, antioksidatakakan berbagai
aktivitas fisiologis dalam tubuh dengan menghanyrases oksidatif
(Fitriani, 2021).

2.3.2 Macam-Macam Antioksidan

Antioksidan sering dibagi menjadi dua kategoriyaihtioksidan
enzimatik (antioksidan endogen) dan antioksidan enamatik
(antioksidan eksogenguperoksida dismutase (SOD), katalase (CAT),
danglutathione peroksidase (GPx) adalah contoh antioksidan enzimatik.
Antioksidan yang tidak bersifat enzimatik antara lantioksidan yang
larut dalam air seperéisam askorbat dan antioksidan yang larut dalam
lemak seperttokoferol, karotenoid, kuinon, dan flavonoid (Putri, 2018).

Antioksidan sintetik yauty antioksidan yang diprksiusecara
kimia dan ditambahkan ke makanan sebagai penganigt membantu
mencegah oksidasi lipid. Antioksidan ini tidak ati@lam. Antioksidan
sintetik yang saat ini diizinkan untuk digunakatada makanan antara
lain BHT, BHA, propyl gallate (PG), dodecyl gallate (DG) dan

butylhydroquinone tersier (TBHQ). Selama jumlahnya tidak terlalu
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banyak, sistem pertahanan antioksidan yang adalamdtubuh secara
alami dapat menghancurkan radikal bebas. Tubuh nhekae
antioksidan eksogen, seperti yang terdapat padé&uiiam dan obat
sintetik, jika antioksidan endogen tidak mencukiiuismardika, 2020
2.3.3 Mekanisme

Menurut (Lingga, 2014) senyawa antioksidan mempunya
mekanisme kerja yang berbeda-beda, efek dari masasijng jenis
antioksidan berbeda-beda. Proses ini bekerja demgaeduksi molekul,
menghilangkan molekul yang rusak, menyembuhkan skdéman
oksidatif, menghentikan mutasi, dan membatasi petaokan molekul
radikal. Reaktivitas dan susunan kimiawi radikddse serta lingkungan
di mana spesies reaktif berada, semuanya sangdittastengan
mekanisme respons bahan kimia antioksidan. Menwabede,
antioksidan dengan berat molekul lebih kecil metikemampuan
untuk melawan radikal bebas dan menghentikan reasintai pada
tahun 2019 sebelum molekul penting dirusak dantdaeagakibatkan
berbagai penyakit (Dilia, 2024).

2.3.4 Sumber Antioksidan

Ada dua kategori sumber antioksidan yaitu anticksidndogen
dan antioksidan eksogen. Antioksidan yang beramallgbr tubuh atau
dari makanan dan minuman disebut antioksidan eksogmdangkan

antioksidan endogen dibuat atau disintesis olehhub
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Sumber antioksidan digolongkan menjadi dua jeniaituy
antioksidan endogen dan antioksidan eksogen. Asidak endogen
merupakan antioksidan yang diproduksi atau dissisdalam tubuh,
sedangkan antioksidan eksogen merupakan antiokgaateberasal dari
luar tubuh atau dari makanan dan minuman. Banyadbsuantioksidan
eksogen dari buah-buahan dan tumbuhan diketahui ilikiersifat
antioksidan Puspitasarét al., 2015).Beberapa diantaranya yang pernah
dilaporkan antara lain terong belanda (Asih, 20X8un binahong
(Selawa, 2013), kunyit, jahe, pala, paprika, selengkuas, bawang
putih, dan bawang merah (Sari, 2016), buah mengk&dwar, 2016),
teh, anggur merah, apel dan tomat (Arifin, 2018yj kinggrid, 2014).

Karena mengandung metabolit sekunder yang berhaloung
dengan flavonoid, beberapa tanaman dan buah-budbesebut
dipercaya memiliki sifat antioksidan. Karena flas@h membentuk
ikatan rangkap pada cincin aromatik sentral flaw@mg dicirikan oleh
struktur planar, telah dibuktikan bahwa flavonoidpdt mencegah
oksidasi lipoprotein densitas rendah (LDL) dengaslawan radikal
bebas dan ion transisi. Hasilnya, flavonoid memibapéncegahan
penyakit tertentu, termasuk kanker, aterosklerodem peradangan
kronis (Arifin, 2018).

2.4 Uji Aktivitas Antioksidan Dengan Metode DPPH
Metode DPPH digunakan dalam penelitian ini untukgog aktivitas
antioksidan. Teknikin vitro yang disukai untuk mengevaluasi aktivitas

antioksidan adalah metode DPPH. Hal ini disebabkarena metode ini
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dianggap paling mudah, cepat, sensitif, dan hargmenukan jumlah sampel

yang sedikit Pangestuty, 2016

2.4.1 Definist DPPH

Metode DPPH, yang menggunakan reagen DPPH, sudékuho

radikal, untuk mengukur aktivitas antioksidan. Keremudah, cepat,
sensitif, dan hanya memerlukan sedikit sampel, det®PPH
merupakan teknikin vitro yang populer untuk menguji aktivitas
antioksidan Pangestuty, 20362,2difenil-1-pikrilhidrazl, atau DPPH,
merupakan radikal bebas kimia yang menunjukkankkariatik stabil
pada suhu kamar dalam bentuk bubuk berwarna urguB@han ini
rentan terhadap oksidasi oleh udara dan suhu, eidngsdigunakan
untuk mengevaluasi sejauh mana radikal bebas diweatuksi dalam
bahan alamAgustina, 201}

2.4.2 Mekanisme

Hasil reaksi DPPHlapat diamati dengan perubahan larutan dari

ungu menjadi kuning. Pergeseran warna dari ungujadiekuning
menunjukkan bahwa DPPH telah tereduksi oleh meksanislonor
hidrogen atau elektron dari bahan kimia antioksiddan DPPH
menunjukkan serapan pada panjang gelombang 5171 mng,(2017).
Warna DPPH akan semakin berkurang ungunya jika ldemeuat
aktivitas antioksidannya, sehingga akan mengakamattnenurunnya
nilai serapan pada spektrofotometer (Lisi, 2017@nkrut Soukha, pada

tahun 2019 radikal DPPH menunjukkan serapan yaggféian pada
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panjang gelombang 517 nm Riskiaglaal., 2021). Karena terdapat
elektron yang tidak berpasangan, DPPH menunjukleapan yang
signifikan pada panjang gelombang ini.

Ketika dikombinasikan dengan bahan kimia antioksjdaolekul
DPPH bekerja dengan menyumbangkan atom hidrogen. ifia
mengakibatkan terjadinya pergeseran warna ungu aaieruning
Azizah, et al., 2017). Aktivitas senyawa uji dalam melepaskammat
hidrogen ditunjukkan dengan derajat perubahan waeaksi. Aksi
antioksidan senyawa tersebut semakin kuat jika kenkaning warna
yang dihasilkan. Setelah reaksi, elektron komplBRPH yang tidak
berpasangan berpasangan dengan bahan kimia addoksi
menyebabkan senyawa DPPH berhenti menjadi radikenurut
Dehpour, variasi penyerapan ini digunakan padanta®@09 untuk
menilai kapasitas ekstrak tumbuhan dalam menangidikal bebas
(Rubiati, 2021).

2.4.3 Tingkat Kekuatan

Efficient concentration (ECs,) dan nilai konsentrasi hambat
Inhibitory Concentration (ICsy) adalah ukuran yang digunakan untuk
mengukur aktivitas antioksidan dengan menangkapkabdPPH.
Konsentrasi zat uji yang mampu meredam radikal aledesar 50%
dikenal dengan nilailCs, (Agustina, 2020). Semakin aktif sampel

sebagai antioksidan maka semakin rendah Hilgi (Rubiati, 202).
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