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INTISARI

Nurrani, Ririn; Amananti, Wilda; Mahardika, Muladi Putra. 2024. Formulasi
dan Uji Aktivitas Antioksidan Permen Jelly Kering Ekstrak Etanol Kulit
Manggis (Garcinia Mangostana .L) Menggunakan Metode DPPH.

Buah manggis atau disebut juga dengan Garcinia mangostana L. merupakan salah
satu buah yang memiliki banyak manfaat bagi kesehatan manusia dan memiliki
kandungan nutrisi serta senyawa aktif yang tinggi dalam kulit buah manggis.
Permen jelly kering adalah salah satu variasi dari permen jelly yang telah
mengalami proses pengeringan untuk menghilangkan kelebihan air, sehingga
menghasilkan tekstur yang lebih padat dan tahan lama. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pada formula berapa sediaan permen jelly ekstrak kulit manggis paling
baik dilihat dari sifat fisiknya dan pada formula berapa sediaan permen jelly kering
ekstrak kulit manggis paling baik dilihat dari efektivitas antioksidan.

Metode ekstraksi yang digunakan dalam penelitian ini adalah maserasi dengan
pelarut etanol 95% dengan konsentasi ekstrak 2,5%, 5%, dan 7,5%. Kemudian
dilakukan uji sifat fisik meliputi uji flavonoid, uji organoleptik, uji pH, uji kadar
air, uji kadar abu dan uji antioksidan dengan metode DPPH pada sediaan.

Hasil pengamatan uji identifikasi flavonoid ekstrak etanol kulit manggis
menghasilkan warna merah tua. Pada hasil uji organoleptik semua formula
memiliki bentuk piramida, warna ungu, rasa manis, dan memiliki bau khas
aromatik. Berdasarkan nilai pH yang diperoleh pada permen jelly ekstrak kulit
manggis tergolong asam karena pH >4. Hasil kadar air yang paling rendah didapat
pada formulasi I sebanyak 17%. Pada hasil kadar abu yang paling tinggi didapat
pada formulasi I sebanyak 2,91%. Dapat disimpulkan bahwa uji sifat fisik paling
baik formula II dan III dan hasil antioksidan paling baik pada formula III dengan
ICso sebesar 41,33 pg/mL.

Kata Kunci: aktivitas antioksidan, kulit manggis, metode DPPH, metode maserasi,
permen jelly



ABSTRACT

Nurrani, Ririn; Amananti, Wilda; Mahardika, Muladi Putra. 2024. Formulation
and Antioxidant Activity Test of Dry Jelly Candy with Ethanol Extract of
Mangosteen Peel (Garcinia Mangostana .L) Using the DPPH Method.

Mangosteen fruit or also called Garcinia mangostana L. is a fruit that has many
benefits for human health and contains high levels of nutrients and active
compounds in mangosteen peel. Dry jelly candy is a variation of jelly candy that
has undergone a drying process to remove excess water, resulting in a denser and
longer-lasting texture. The aim of this research was to find out in what formula the
best mangosteen peel extract jelly candy preparation in terms of its physical
properties and in what formula the best mangosteen peel extract dry jelly candy
preparation in terms of antioxidant effectiveness.

The extraction method used was maceration with 95% ethanol solvent with extract
concentrations of 2.5%, 5% and 7.5%. Then physical properties tests were carried
out including flavonoid test, organoleptic test, pH test, water content test, ash
content test and antioxidant test using DPPH method.

The flavonoid test results from ethanol extract of mangosteen peel produced a dark
red color. In organoleptic test results, all formulas had a pyramid shape, purple
color, sweet taste, and a distinctive aromatic odor. Based on pH test obtained in
mangosteen peel extract jelly candy, it is classified as acidic because pH is >4. The
lowest water content results were obtained in formulation I at 17%. The highest ash
content results were obtained in formulation I at 2.91%. It can be concluded that
the best physical properties test are formulas Il and III and the best antioxidant
results is formula III with an IC50 of 41.33 ug/mL.

Keywords: antioxidant activity, DPPH method, jelly candy, maceration method,
mangosteen peel
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