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MOTTO 

 

Man Shabara Zhafira 

“Barang siapa yang bersabar, maka ia akan beruntung.” 

 

“Work until you don’t have to introduce yourself”. 

 

“Say my name Don Quixote, there’s nothing to be afraid of pay my day, I’II bet 

everything on tomorrow I know me, you don’t know me well I’m born of fear, and 

I got back on a horse without fear”.  

(Seventeen-Don Quixote) 
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ABSTRAK 
 

Syahid, H. F. 2023.  Aktivitas Antioksidan Serbuk Buah Stroberi (Fragaria x 

ananassa) Hasil Pengeringan Menggunakan Vacuum Drying. Skripsi. 

Program Studi Kimia. Fakultas Sains dan Teknologi. Universitas Islam Negeri 

Maulana Malik Ibrahim Malang. Dosen Pembimbing I : Dr. Anik Maunatin S.T., 

M.P.; Pembimbing II : Susi Nurul Khalifah, M. Si 

 

Kata Kunci : Stroberi (Fragaria x ananassa), Vacuum Drying, Antioksidan 

 

Buah stroberi (Fragaria x ananassa) merupakan buah yang memiliki kandungan 

vitamin C serta antioksidan yang tinggi. Buah stroberi segar hanya mampu bertahan selama 

1 sampai 2 hari. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui aktivitas antioksidan serbuk 

stroberi pada berbagai varietas seperti stroberi saga, seoulyang, dan bali jumbo. Buah 

stroberi yang digunakan pada penelitian ini melalui proses pengeringan menggunakan 

vacuum drying. Produk ini nantinya dapat digunakan untuk bahan yang akan dipergunakan 

di beberapa bidang seperti pangan, kecantikan, dan kesehatan. 

Buah stroberi dikeringkan menggunakan vacuum drying dan diekstraksi 

menggunakan sonikasi dengan pelarut etanol 96%, serbuk buah stroberi dipekatkan 

menggunakan rotary evaporator. Ekstrak serbuk stroberi diuji aktivitas antioksidannya 

dengan metode DPPH dan dihitung menggunakan nilai IC50 dan nilai AAI.  
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ABSTRACT 
 

Syahid, F. H. 2023. Antioxidant Activity of Strawberry Fruit Powder (Fragaria x 

ananassa) Results of Drying Using Vacuum Drying . Proposal. Departement of 

Chemistry. Faculty of Science and Technology. Maulana Malik Ibrahim State 

Islamic University Malang. Research Advisor I : Dr. Anik Maunatin S.T., M.P.; 

Research Advisor II : Susi Nurul Khalifah, M. Si 

 

Keywords : Strawberry (Fragaria x ananassa), Vacuum Drying, Antioxidant 

Strawberries (Fragaria x ananassa) are fruits that contain high levels of vitamin C 

and antioxidants. Fresh strawberries can only last for 1 to 2 days. This research aims to 

determine the antioxidant activity of strawberry powder in various varieties such as Saga, 

Seoulyang and Bali Jumbo strawberries. The strawberries used in this research went 

through a drying process using vacuum drying. This product can later be used for materials 

that will be used in several fields such as food, beauty and health. 

Strawberries were dried using vacuum drying and extracted using sonication with 

96% ethanol solvent, strawberry powder was concentrated using a rotary evaporator. 

Strawberry powder extract was tested for antioxidant activity using the DPPH method and 

calculated using the IC50 value and AAI value. 
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 البحث  ملخص 
 التجفيف  نتائج  ).ف س  فراغاريا( الفراولة فاكهة  لمسحوق  للأكسدة المضاد النشاط  .٢٠٢٣ .ف .ه ـ شهيد،

 مالك مولانا جامعة .والتكنولوجيا العلوم كلية .الكيمياء  قسم .جامعي بحث .بالفراغ  التجفيف باستخدام
 :الثانية  المشرفة الماجستير؛  ماؤنة،  أنيك الدكتورة :الأول  المشرفة  .مالانج الحكومية  الإسلامية  إبراهيم
 الماجستير  الخليفة،  نور سوسي

 
 الأكسدة مضادات  بالتفريغ، التجفيف  ،(.ف س  فراغاريا) الفراولة  :الرئيسية الكلمات 

 للغاية،  وطازج حلو طعم ولها لونها على مذهلة جاذبية لها نباتات هي  (.ف س فراغاريا) الفراولة نباتات
 الفراولة  استخدام زيادة على  البحث  هذا سيعمل .فقط  أيام ٢-١ لمدة تستمر أن يمكن  الطازجة  الفراولة لكن
 التجفيف  طريقة  خلال  من  أولا  معالجتها  خلال من  والمشروبات  والطعام  الجمال مثل  المجالات  مختلف  ف  المحلية 

 سيتم التي للمواد لاحقا المنتج هذا استخدام يمكن  .الفراولة  مسحوق مستخلص تكوين  يتم بحيث بالتفريغ
 هذه  ف استخدامها  سيتم التي  الأصناف  .بيولوجيا النشطة المركبات كمية  مع المجالات  من العديد ف استخدامها 

 منتجات  تجفيف  يتم  ذلك،  بعد  .الشرقية جاوى مالانج،  بوجون  ف المحلية  الفراولة  من  مختلفة  أنواع هي  الدراسة 
  .بالفراغ تجفيف مجفف باستخدام الفراولة تحضير مسحوق

 فوق  الموجات خلال  من  الخلط  طريق عن تتم والتي  الصوتنة، طريقة  هي المستخدمة  الاستخراج طريقة 
 اختبار  تم ث  .دوار مبخر  مع تتركز  ذلك  بعد ث  الفراولة ومسحوق  ٪ ٩٦ بنسبة الإيثانول  مذيب  مع الصوتية 

 الضوئي  الطيف مقياس  باستخدام دففه  طريقة  باستخدام  الأكسدة مضادات لنشاط الفراولة  مسحوق  مستخلص 
 .البنفسجية  وفوق المرئية  للأشعة 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Buah stroberi (Fragaria x ananassa) merupakan tanaman yang memiliki 

vitamin C dan antioksidan yang tinggi (Gunawan, 2000). Buah stroberi segar hanya 

mampu bertahan selama 1 sampai 2 hari (Budiman dan Saraswati, 2008). Stroberi 

di Indonesia memiliki peluang bisnis yang besar karena dapat dikonsumsi secara 

segar maupun dapat diolah menjadi berbagai jenis bahan makanan seperti sirup, 

jeli, dodol, selai, jus, manisan, dan eskrim. Menurut penelitian yang telah dilakukan 

oleh Widiatmoko (2016), bahwa stroberi memiliki kandungan vitamin C tinggi 

yaitu sebesar 60 mg/100 g. Selain vitamin C, buah stroberi juga memiliki 

kandungan antioksidan, dalam penelitian yang telah dilakukan oleh Serlahwaty dkk 

(2016), menyebutkan bahwa aktivitas antioksidan ekstrak stroberi segar dalam 

etanol menghasilkan IC50 sebesar 53,12 ppm.  

Menurut Pantastico (1997), Buah stroberi mudah rusak disebabkan 

memiliki kadar air yang cukup tinggi. Kerusakan yang terjadi disebabkan oleh 

beberapa faktor antara lain kerusakan mekanis, mikroba, laju respirasi, dan laju 

transpirasi yang tinggi, dan penyusutan masa buah. Stroberi mampu bertahan 

selama 2 hari setelah dipanen apabila disimpan pada suhu ruang, sedangkan jika 

buah tersebut disimpan pada suhu 0°C hingga 6°C stroberi dapat bertahan sampai 

6 hari. Stroberi juga memiliki sifat biologis yang relevan seperti antioksidan, anti-

inflamasi, ateroskerotik, dan antikarsinogenik, buah ini juga memiliki peranan 

penting dalam penyembuhan beberapa penyakit patologi kronis seperti diabetes 

militus tipe 2, kardiovaskular, dan penyakit hati yang sudah diinduksi oleh status 
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pro-inflamasi yang persisten (Campo et al., 2012). Serbuk buah stroberi menurut 

Srimiati et al (2023) dapat dimanfaatkan sebagai campuran bahan pangan seperti 

puding instan dan kue. Ramadhanti (2021) menyebutkan bahwa serbuk stroberi 

juga mempunyai kandungan antioksidan yang dapat digunakan sebagai perawatan 

kecantikan dan kesehatan, salah satunya dapat digunakan sebagai hairtonic sebagai 

perawatan rambut yang kering.  

Manfaat buah stroberi tersebut, merupakan berkah serta nikmat dari Allah 

SWT serta segala sesuatu yang diciptakan oleh-Nya memiliki manfaat. Allah SWT 

berfirman pada Q.S. Asy-Syu’ara ayat 7 :  

هَا مِنْ كُلِ  زَوْجٍ كَريٍِْ  نَا فِيـْ بـَتـْ
 اوََلََْ يَـرَوْا اِلَ الْاَرْضِ كَمْ انَْْۢ

 

Artinya: “Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya 

Kami tumbuhkan di bumi itu berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik” (QS. 

Asy’ara ayat 7) 

  

Dalam QS. Asy-Syu’ara ayat 7 diatas, menurut tafsir Al Qurthubi ada tiga 

kata yang ditekankan yaitu kata يَرَوْا yang artinya memperhatikan, ٍ زَوْج yang artinya 

tumbuh-tumbuhan dan    ٍكَرِيْم  artinya baik dan mulia. Ayat ini menjelaskan bahwa kita 

sebagai manusia diperintahkan untuk memperhatikan tumbuh-tumbuhan yang baik 

dan mulia yang telah Allah tumbuhkan di bumi ini. Tumbuh-tumbuhan yang baik 

dapat diartikan tumbuhan yang memiliki berbagai manfaat didalamnya. Stroberi 

termasuk kedalam salah satu buah buahan yang diciptakan oleh Allah SWT dan 

merupakan tanaman yang banyak ditanam dan buahnya banyak dikonsumsi oleh 

manusia, alasan buah stroberi digemari oleh semua kalangan manusia dikarenakan 

buah stroberi memiliki beberapa manfaat, diantaranya mengandung berbagai 

macam vitamin seperti vitamin A, C, E, B1, dan B2, mengandung kalsium, protein, 
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kalium, besi, tembaga, selenium, polifenol, asam folat, asam ferulat dan sebagainya 

(Danial dkk., 2016). 

Menurut data Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2018, stroberi 

mengalami kenaikan panen sebesar 18,70 persen dibandingkan dengan penanaman 

panen pada tahun 2017. Wilayah Pandanrejo selama ini dikenal sebagai pusat 

pertanian stroberi di kota Batu dan menjadi wisata petik stroberi. Produksi stroberi 

saat ini pada kenyataannnya hanya dikonsumsi sebagai buah segar karena masa 

simpan yang sangat pendek. Hal ini terjadi pada wisata petik stroberi yang berada 

di Pujon Kabupaten Malang, Jawa Timur. Oleh karena itu diperlukan upaya yang 

dapat dilakukan antara lain dengan memanfaatkan teknologi pengeringan.  

Pengeringan merupakan teknik umum dalam pengawetan makanan sebagai 

salah satu aspek penting dari pengolahan agar dapat digunakan untuk menghasilkan 

bentuk produk baru (Mechlouch et al., 2012 dan Sachin et al., 2010). Metode 

pengeringan menggunakan bantuan sinar matahari lebih ekonomis dibandingkan 

dengan pengeringan lainnya, tetapi memiliki banyak kekurangan diantaranya 

kondisi cuaca dan iklim yang tidak menentu (Muchtadi, 1989). Menurut Airlangga 

(2016) metode pengeringan buatan lebih praktis, dapat menghasilkan mutu yang 

baik, dan juga efisien. Alternatif teknologi pengeringan antara lain vacuum drying, 

freeze drying, dan tray drying (Setyowati dkk., 2017). Teknologi yang akan 

digunakan sebagai pengeringan buah stroberi adalah vacuum drying. Vacuum 

drying merupakan metode pengeringan dengan kecepatan pengeringan tinggi, suhu 

pengeringan rendah, dan daerah pengeringan yang efisien terhadap oksigen. 

Vacuum drying memiliki prinsip yaitu menguapkan air pada tekanan rendah 

(Elviana, 2021).  
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Perbandingan buah stroberi berdasarkan varietas diantaranya yaitu stroberi 

merlan, bali jumbo, sachinoka, mandala, nyoho, rosalinda, earlybreat, mencir, saga, 

seoulyang dan california. Beberapa varietas stroberi yang banyak dikembangkan 

adalah stroberi bali jumbo, seoulyang, dan saga. Pemilihan varietas sangat 

dianjurkan sebab penggunaan varietas yang sesuai atau tingkat adaptasi tinggi dapat 

meningkatkan hasil dan kualitas, serta diharapkan dapat mengindikasikan 

perbedaan jumlah aktivitas antioksidan. Hal ini diduga antioksidan yang diproduksi 

sesuai dengan keadaan lingkungan tumbuhnya. Oleh karena itu, penelitian untuk 

menganalisis kadar serbuk buah stroberi berdasarkan varietasnya perlu dilakukan, 

sehingga penelitian pendahuluan ini difokuskan untuk membuat ekstrak serbuk 

buah stroberi yang diolah dengan vacuum drying.  

Penelitian ini akan memanfaatkan stroberi lokal dengan menggunakan 

metode pengeringan vacuum drying. Vacuum drying merupakan teknologi 

pengeringan yang dapat mempertahankan kualitas sampel dengan suhu yang rendah, 

suhu yang rendah tersebut disuplai dengan uap melalui rak berongga sehingga dapat 

mempertahankan kualitas bahan yang akan diujikan, selain itu vacuum drying 

memiliki beberapa kelebihan yaitu pengeringan yang dilakukan memerlukan waktu 

yang lebih cepat, memakai suhu yang rendah sehingga bahan yang peka terhadap 

panas seperti makanan akan aman jika diujikan memakai vacuum drying (Parikh, 

2015). Menurut Ardianto (2022) dengan menggunakan mesin pengering vacuum 

drying menghasilkan rendemen buah apel kering dengan hasil tertinggi pada suhu 

sebesar 50°C dengan lama waktu pengeringan selama 2 jam yaitu sebesar 3%-17%. 

Peranan komponen bioaktif utama dalam buah stroberi yaitu vitamin C 

sebagai antioksidan dan biomolekul anti-inflamasi. Selain itu, senyawa antioksidan 
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dapat ditemukan di buah stroberi dalam bentuk molekul alkaloid, polifenol, 

glikosida, dan saponin. Penelitian ini akan menggunakan varietas stroberi yang ada 

di Pujon, Kota Malang, Jawa Timur untuk mengetahui varietas pada serbuk stroberi 

dengan kandungan bioaktif seperti antioksidan tertinggi pada serbuk stroberi. 

Penelitian ini dilakukan dengan uji kuantitatif, yaitu aktivitas antioksidan dilakukan 

dengan metode 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH). Oleh karena itu, 

pengumpulan data melalui perhitungan IC50 dan AAI (Activity Antioxidant Index) 

terhadap ekstrak serbuk stroberi ini diharapkan dapat mendukung hipotesis 

penelitian ini yaitu pengolahan stroberi sebagai ekstrak serbuk yang optimal dengan 

menggunakan vacuum drying dan dapat dimanfaatkan untuk keperluan kesehatan, 

kecantikan, dan juga pangan.  

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berapakah aktivitas antioksidan serbuk stroberi pada berbagai varietas 

hasil pengeringan menggunakan vacuum drying? 

 

1.3 Tujuan Penelitian  

Untuk mengetahui aktivitas antioksidan serbuk stroberi pada berbagai 

varietas hasil pengeringan menggunakan vacuum drying. 
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1.4 Batasan Masalah  

1. Sampel stroberi lokal diambil di daerah Pujon Kabupaten Malang, Jawa Timur. 

2. Varietas stroberi lokal yang digunakan yaitu  stroberi seoulyang, stroberi saga, 

dan stroberi bali jumbo. 

3. Metode pengeringan yang digunakan adalah metode vacuum drying. 

4. Analisis yang diujikan adalah aktivitas antioksidan menggunakan metode 2,2-

diphenyl-1-picrylhydrazil (DPPH). 

 

1.5 Manfaat Penelitian  

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat 

terkait aktivitas antioksidan pada serbuk buah stroberi (Fragaria x ananassa) lokal 

dengan beberapa varietas sehingga nantinya dapat dimanfaatkan untuk kebutuhan 

kesehatan, kecantikan, serta pangan.
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BAB II 

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Buah Stroberi (Fragaria x ananassa) 

Buah Stroberi (Fragaria x ananassa) merupakan salah satu jenis buah yang 

sangat populer, dibudidayakan secara komersial di banyak negara serta memiliki 

nilai ekonomis tinggi (Razvy et al., 2007). Kandungan gizi buah stroberi sangat 

baik untuk kesehatan tubuh karena termasuk buah yang tinggi serat, rendah lemak, 

mengandung vitamin, karetenoid, phenol, flavanoid serta merupakan antioksidan 

alami (Nehra et al., 1994 ; Samir et al., 2007). Wang et al., (1996) menyebutkan 

bahwa ekstrak stroberi mempunyai aktivitas antioksidan yang tinggi dibandingkan 

dengan ekstrak jeruk, anggur merah, kiwi, pisang dan tomat. Hal ini ditunjukan 

melalui pengujian kemampuan menyerap radikal bebas. Tanaman stroberi 

merupakan salah satu tanaman buah berupa herba yang ditemukan pertama kali di 

Chili, Amerika. Menurut Sakila (2007), berdasarkan hasil identifikasi tumbuhan, 

tanaman stroberi dapat diklasifikasikan sebagai berikut: 

Divisi   : Spermatophyta 

Subdivisi  : Angiospermae 

Kelas   : Dicotyledomae 

Famili   : Rosaceae 

Genus   : Fragaria 

Species   : Fragaria x ananassa (Sakila, 2007). 

 

Stroberi adalah tanaman dengan famili Rosaseae. Tanaman stroberi juga, 

umumnya tumbuh pada daerah dataran tinggi dengan suhu udara yang sejuk, 

tanaman stroberi merupakan tanaman herbal. Tanaman stroberi memiliki struktur 

akar tanaman yang terdiri atas pangkal akar, batang akar, ujung akar, bulu akar serta 

tudung akar. Tanaman stroberi berakar tunggang panjangnya dapat mencapai 100 
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cm, akan tetapi pada umumnya hanya menembus lapisan atas tanah sedalam 15 cm 

sampai 45 cm. Bunga stroberi tersusun sebagai bunga majemuk yang berukuran 

panjang, terletak pada ujung tanaman. Batang tanaman stroberi beruas-ruas pendek 

dan berbuku-buku, banyak mengandung air (Sakila, 2007). Telah dijelaskan 

tumbuh-tumbuhan yang ada di bumi ini merupakan tanda tanda kekuasaan Allah 

SWT yang diberikan kepada seluruh makhluknya. Allah SWT berfirman pada QS. 

Al-An’am  (6):99: 

 مِنْهُ  نُّخْرجُِ  خَضِر ا مِنْهُ  فأََخْرَجْنَا شَىْءٍ  كُل ِ  نَـبَاتَ  بهِِۦ فأََخْرَجْنَا مَا ء   ٱلسَّمَا ءِ  مِنَ  أنَزَلَ  ٱلَّذِى   وَهُوَ 
 وَغَيْرَ  مُشْتَبِه ا وَٱلرخمَّانَ  وَٱلزَّيْـتُونَ  أعَْنَابٍ  مِ نْ  وَجَنََّّٰتٍ  دَانيَِة   قِنـْوَان   طلَْعِهَا مِن ٱلنَّخْلِ  وَمِنَ  مختَراَكِب ا حَبًّا

بِهٍ  ۗ   مُتَشََّٰ   وَيَـنْعِهِۦ   أثََْرََ  إِذَا   ثََرَهِِۦ   إِلََّٰ  ٱنظرُُو ا   
 ۗ لِكُمْ  فِ  إِنَّ    يُـؤْمِنُونَ  ل قَِوْمٍ  لَءاَيََّٰتٍ  ذََّٰ

 
Artinya : “Dan Dialah yang menurunkan air hujan dari langit, lalu Kami 

tumbuhkan dengan air itu segala macam tumbuh-tumbuhan maka Kami keluarkan 

dari tumbuh-tumbuhan itu tanaman yang menghijau. Kami keluarkan dari tanaman 

yang menghijau itu butir yang banyak; dan dari mayang korma mengurai tangkai-

tangkai yang menjulai, dan kebun-kebun anggur, dan (Kami keluarkan pula) zaitun 

dan delima yang serupa dan yang tidak serupa. Perhatikanlah buahnya di waktu 

pohonnya berbuah dan (perhatikan pulalah) kematangannya. Sesungguhnya pada 

yang demikian itu ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi orang-orang yang 

beriman”.  

 

Pada ayat tersebut Allah menjelaskan kejadian yag menjadi kebutuhan 

manusia sehari-hari agar mereka mudah memahami kekuasaan, kebijaksanaan, 

serta pengetahuan Allah. Allah SWT adalah pencipta setiap mahkluk di bumi ini. 

Setiap tanaman, buah buahan dan seumpamanya turut masuk dalam penciptaaan-

Nya. Allah SWT menciptakan setiap tanaman dengan berbagai bentuk rupa, sifat 

dan rasa, begitu juga dengan ciptaan Allah SWT terhadap buah buahan yang 

mempunyai perbedaan warna atau daun (Wahbah, 2009).  

Stroberi mengandung banyak air dan serat, memiliki banyak biji kecil pada 

bagian buahnya. Buah stroberi umumnya berbentuk kerucut hingga bulat, buah 
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yang muda berwarna hijau namun setelah tua berubah menjadi warna merah atau 

kuning kemerah merahan. Biji stroberi berukuran kecil dan terletak diantara daging 

buah (Utari, 2018). 

 Masa hidup tanaman stroberi bisa mencapai dua tahun bahkan lebih. 

Tanaman stroberi bisa memproduksi buah pada hari setelah tanam dari usia 4-5 

bulan. Setelah buah dipanen, tanaman stroberi akan berbuah kembali dan dapat 

dipanen lagi setelah lima belas hari awal muncul bunga stroberi dan sampai kulit 

stroberi memerah dan siap dipanen kembali. Saat peralihan musim penghujan ke 

musim kemarau, tanaman stroberi akan mengalami penurunan hasil produksi 

sekitar kurang lebih sebesar 30 % (Samir et al., 2007). 

Mengkonsumsi buah stroberi memiliki manfaat terhadap penyakit kronis 

seperti demensia Alzheimer, kanker, dan penyakit kardiovaskular, serta manfaat 

kesehatan lainnya sebagai aktivitas anti-inflamasi dan penyembuhan luka, 

antiplatelet agregasi, anti-obesitas dan anti-melanogenesis, anti-nefropati dan 

antidiabetes (Biswas, 2007). 

Stroberi memiliki bermacam-macam manfaat dalam kehidupan sehari-hari. 

Tanaman ini bukan hanya buahnya yang bermanfaat, tetapi daunnya pun dapat 

dimanfaatkan. Tanaman stroberi mempunyai manfaat sebagai bahan makanan dan 

minuman, bahan obat-obatan, serta kosmetik (Biswas, 2007).  

 

2.2 Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa yang memiliki struktur molekul yang dapat 

mengirim elektro ke molekul radikal bebas dan dapat memutus reaksi berantai dari 

radikal bebas (Wahdaningsih et al., 2006). Antioksidan sangat penting untuk 
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kesehatan dan kecantikan serta untuk mempertahankan mutu produk pangan, dalam 

bidang kesehatan dan kecantikan. antioksidan berfungsi untuk mencegah penyakit 

tumor dan kanker, penyempitan pembuluh darah, penuaan dini, dan lain-lain 

(Wahdaningsih et al., 2006). Antioksidan juga dapat menghambat reaksi oksidasi 

dengan cara mengikat radikal bebas serta molekul yang sangat reaktif sehingga 

kerusakan tersebut dapat dicegah. Reaksi oksidasi dapat terjadi pada molekul 

protein, asam nukleat, lipid dan polisakarida (Winarsi, 2007). 

Adapun antioksidan dibagi menjadi 3 klasifikasi yaitu antioksidan primer, 

antioksidan primer juga sebagai antioksidan endogenus, yaitu antioksidan yang 

diproduksi secara alami dan kontinue oleh tubuh (Winarsi, 2007). 

 

2.3 Metode Pengolahan Stroberi Menggunakan Vacuum Drying 

Metode persiapan serbuk buah stroberi dapat dilakukan dengan teknik 

dehidrasi dan pengeringan yang sering digunakan seperti solar/oven drying, vacuum 

drying, freeze drying, spray drying, tray drying (Setyowati et al., 2017). Vacuum 

drying merupakan metode pengeringan dengan kecepatan pengeringan tinggi, suhu 

pengeringan rendah, dan daerah pengeringan yang efisien terhadap oksigen. 

Vacuum drying memiliki prinsip kerja yaitu menguapkan air pada tekanan rendah 

sehingga titik uap air tercapai pada suhu terendah dengan waktu yang lebih singkat 

(Elviana, 2021).  
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Gambar 2.2 Sistem Vacuum Drying (Parikh,2015) 

 

Metode ini sangat cocok untuk material yang sensitif terhadap pengeringan 

panas dan oksigen karena melalui teknologi ini, kadar air dapat dihilangkan pada 

suhu rendah dan meminimalkan kemungkinan reaksi oksidatif (Jiang dan Zhang, 

2013). Vacuum drying memiliki beberapa keuntungan yaitu dapat menghemat 

energi karena energi yang dibutuhkan lebih sedikit, mengurangi biaya ekonomi, dan 

pengeringannya lebih cepat dibandingkan dengan pengeringan lainnya 

(Parikh,2015). Namun vacuum drying memiliki keterbatasan ruang vacuum pada 

proses pengeringannya, sehingga sampel yang akan dikeringkan harus melalui 

pengeringan bertahap.  

 

2.4 Metode Ekstraksi Senyawa Bioaktif dengan Sonikasi dan Pemekatan 

dengan Rotary Evaporator 

Metode ekstraksi sonikasi memiliki prinsip yaitu metode esktraksi 

menggunakan gelombang ultrasonik, dengan cara peningkatan transfer massa yang 

disebabkan oleh meningkatnya penetrasi pelarut kedalam tumbuhan lewat efek 

kapiler (Suhaenah dan Nurhayanti, 2017). Sonikasi merupakan teknik ekstraksi 

yang paling sederhana, murah, dan sering dipakai karena dapat dilakukan dengan 

cara merendam material tanaman ataupun buah pada pelarut seperti methanol, 
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etanol, etil asetat, aseton, heksana, dan lainnya. Setelah itu, campuran material 

tanaman ataupun buah dan pelarut diinkubasi selama interval waktu tertentu, dan 

disaring dengan media filtrasi dengan meningkatkan difusi untuk meningkatkan 

rendemen ekstraksi, sedangkan proses filtrasi dilakukan untuk memisahkan ekstrak 

bioaktif dari material yang tidak diinginkan (Sinha dan Hader, 2020). 

Efisiensi metode ekstraksi komponen bioaktif dari tanaman ini dipengaruhi 

oleh jenis pelarut dan jenis material tanamannya. Polaritas pelarut memiliki peranan 

penting dalam menentukan efisiensi proses ekstraksi. Pemilihan metode ini karena 

teknik ekstraksi ini paling sederhana yang dapat diaplikasikan baik skala kecil 

maupun skala besar seperti industri (Mir et al. 2022).   

Syarat pemilihan pelarut yang tepat adalah dengan melihat harga pelarut, 

daya pelarut (data kelarutan serta parameter kelarutan), volatilitas, tekanan uap, laju 

penguapan, viskositas, sifat berbahaya yang dimiliki oleh pelarut yang akan 

digunakan, rentang suhu, penanganan yang harus dilakukan jika pelarut tersebut 

berbahaya, sifat toksikologi, dampak pelarut bagi lingkungan, stabilitas, komposisi, 

jenis atau kuantitas pengotor, residu, dan kerapatan (Kirk Othmer, 1998).    

Pelarut etanol memiliki karakteristik fisik dan kimia yaitu titik didih pada 

760 mmHg sebesar 78˚C, memiliki pH 5, memiliki berat molekul 46,069 gram/mol, 

dan titik beku -114,1˚C, etanol juga merupakan zat kimia yang tidak berwarna, 

berbentuk cair pada temperatur kamar, mudah menguap, dan sedikit berbau ringan 

(Kirk Othmer, 1998).  

Rotary evaporator merupakan metode yang dapat dipakai secara cepat dan 

tepat untuk menghilangkan pelarut dari campuran reaksi. Metode ini dapat 

dilakukan dengan memanaskan campuran di bawah penurunan tekanan untuk 
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mempercepat laju evaporasi. Penggunaan vacuum evaporator akan menurunkan 

tekanan dalam sejumlah fluida, menurunkan titik didih juga (Mukherjee, 2019). 

 

2.5 Uji Antioksidan menggunakan DPPH 

Antioksidan dilakukan dengan menggunakan metode DPPH 0,2 mM 

(Utomo et al, 2011). Prinsip kerja metode DPPH adalah adanya atom hidrogen dari 

senyawa antioksidan yang berikatan dengan elektron bebas pada senyawa radikal 

sehingga menyebabkan perubahan dari radikal bebas (diphenylpicrylhydrazyl) 

menjadi senyawa non-radikal (diphenylpicrylhydrazine). Hal ini ditandai dengan 

perubahan warna ungu menjadi kuning (senyawa radikal bebas tereduksi oleh 

adanya antioksidan) (Setiawan dkk., 2018). Antioksidan sangat penting untuk 

kesehatan dan kecantikan serta untuk mempertahankan mutu produk pangan, dalam 

bidang kesehatan dan kecantikan antioksidan berfungsi untuk mencegah penyakit 

tumor dan kanker, penyempitan pembuluh darah, penuaan dini, dan lain-lain 

(Gegolek et al. 2022). Antioksidan juga dapat menghambat reaksi oksidasi dengan 

cara mengikat radikal bebas serta molekul yang sangat reaktif sehingga kerusakan 

tersebut dapat dicegah. Reaksi oksidasi dapat terjadi pada molekul protein, asam 

nukleat, lipid dan polisakarida (Winarsi, 2007).  

Uji antioksidan menggunakan DPPH berkaitan dengan nilai IC50 yang 

dihitung berdasarkan persamaan regresi (Kumaradewi, et al., 2021). Nilai IC50 

Mmerupakan parameter untuk menentukan konsentrasi senyawa antioksidan yang 

mampu menghambat 50% oksidasi. IC50 adalah bilangan yang menunjukkan 

konsentrasi ekstrak yang mampu menghambat aktivitas suatu radikal sebesar 50%. 

Nilai IC50 masing-masing konsentrasi sampel dihitung dengan menggunakan rumus 
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persamaan regresi linear, yang menyatakan hubungan antara konsentrasi fraksi 

antioksidan yang dinyatakan sebagai sumbu x dengan % inhibisi yang dinyatakan 

sebagai sumbu y dari seri replikasi pengukuran (Purwanto dkk, 2017). Perhitungan 

selanjutnya berdasarkan nilai AAI (Antioxidant Activity Index) dengan kategori 

yang telah ditentukan (Scherer dan Godoy, 2009)  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

3.1 Waktu dan Tempat Pelaksanaan 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2023 – November 2023 dan 

bertempat di Labolatorium Biokimia dan Labolatorium Organik, Program Studi 

Kimia, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Maulana Malik 

Ibrahim Malang. Sampel buah stoberi (Fragaria x ananassa) yang akan digunakan 

diambil di Pujon Kabupaten Malang, Jawa Timur. 

3.2 Alat dan Bahan 

3.2.1 Alat 

Adapun alat-alat yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah 

timbangan, seperangkat loyang stainless steel (24x24cm), baskom plastik, pisau, 

vacuum drying, saringan 30 mesh, blender, cawan porselen, oven, desikator, plastik 

zipper, alumunium foil,  labu ukur 100 mL, pipet ukur 100 mL, pipet ukur 1 mL, 

pipet ukur 0,1 mL,  labu ukur 250 mL, beaker glass, hotplate, pipet ukur 20 mL, 

seperangkat alat statif, erlenmenyer, tissue, spektrofotometer Uv-Vis, gelas arloji, 

spatula, stirer, sonikator, kertas saring, botol vial, rotary evaporator, rak tabung 

reaksi, tabung reaksi, vortex, inkubator, bola hisap, corong pisah, pipet tetes.  

3.2.2 Bahan 

Adapun bahan-bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah 

sampel buah stroberi yang didapatkan dari Pujon, Kabupaten Malang, Jawa Timur, 

aquadest, etanol 96%, etanol p.a, serbuk DPPH, asam askorbat. 
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3.3 Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini menggunakan RAL (Rancangan Acak Lengkap) 

yang bersifat data yang diperoleh meliputi perbedaan kadar senyawa bioaktif serta 

efektivitas yang terkandung pada buah stroberi (Fragaria x ananassa) dengan 

varietas yang berbeda. Buah stroberi yang digunakan sebagai sampel pada 

penelitian kali ini ditimbang dan dicuci hingga bersih menggunakan air, lalu 

ditiriskan serta dilakukan tahap pengeringan menggunakan vacuum drying. Buah 

stroberi yang sudah dikeringkan kemudian ditimbang kembali untuk persentase 

rendemen. Buah stroberi dihaluskan menggunakan blender hingga menjadi serbuk, 

lalu serbuk stroberi diayak menggunakan penyaring dengan ukuran kurang lebih 30 

mesh. Selanjutnya dilakukan ekstraksi, serbuk buah stroberi diekstraksi 

menggunakan metode sonikasi dengan pelarut etanol 96% lalu dilakukan uji 

aktivitas antioksidan dengan diukur menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dalam 

reagen 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) lalu data yang diperoleh dianalisis 

serta diinterpretasikan dalam bentuk nilai Inhibitory Concentration 50%  (IC50).  

 

Tabel 3.1 Perancangan penelitian 

No. Varietas Uji Aktivitas Antioksidan 

50 ppm 100 ppm 150 ppm 200 ppm 250 ppm 

1. Stroberi 

Seoulyang 

     

2. Stroberi Saga      

3. Stroberi Bali 

Jumbo 
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3.4 Tahapan Kerja 

Adapun tahapan – tahapan  pada  penelitian ini sebagai berikut : 

1. Preparasi sampel 

2. Pengeringan buah stroberi menggunakan vacuum drying 

3. Ekstraksi serbuk buah stroberi menggunakan sonikasi 

4. Analisis antioksidan menggunakan DPPH 

5. Analisis data 

3.5 Cara Kerja 

3.5.1 Pengambilan dan Pengolahan Buah Stroberi (Ardianto, 2022) 

Buah stroberi (Fragaria x ananassa) yang digunakan sebagai sampel adalah 

bagian buahnya, sampel tersebut diambil di perkebunan stroberi yang berada di 

Pujon, Kabupaten Malang, Jawa Timur. Buah stroberi yang sudah diambil maka 

ditimbang lalu dicuci dengan air mengalir hingga bersih dari kotoran, selanjutnya 

buah stroberi tersebut dipotong menjadi berukuran sekitar 0,2 cm menggunakan 

pisau. Kemudian buah stroberi tersebut ditiriskan lalu dikeringkan menggunakan 

vacuum drying (dengan tekanan 70 cmHg di bawah tekanan atmosfer) dan dengan 

suhu 50˚C dengan lama waktu pengeringan selama 4 jam hingga buah stroberi 

kering merata. Setelah buah stroberi kering, penelitian dilanjutkan dengan 

penghalusan buah stroberi dengan blender. Serbuk hasil penghalusan menggunakan 

blender akan disaring menggunakan saringan 30 mesh (Fakhrudin,2015) untuk 

mendapatkan serbuk stroberi yang berukuran lebih kecil.   

 

3.5.2 Ekstraksi Sampel (Anggraini, 2018) 

Serbuk stroberi (Fragaria x ananassa) sebanyak 25 gram dimasukkkan ke 

dalam beaker glass yang ditutup dengan alumunium foil, kemudian dimasukkan 
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pelarut etanol 96% sebanyak 250 mL lalu diaduk menggunakan stirer dengan 

kecepatan 400 rpm selama 30 menit lalu dipindahkan kedalam erlenmenyer, 

kemudian erlenmenyer tersebut diletakkan di dalam sonikator yang telah diatur 

dengan suhu 27±1˚C dan waktu 30 menit lalu ekstraksi sonikasi dijalankan, 

kemudian pelarut etanol 96% dan serbuk tersebut dipisahkan menggunakan kertas 

saring dan didiamkan selama 12 jam, lalu disaring kembali menggunakan kertas 

saring. Proses ini bertujuan agar dapat memisahkan zat pati yang mungkin 

terekstrak. Selanjutnya pelarut yang telah terpisah ditampung dalam erlenmenyer 

tertutup. Kemudian pelarut yang mengandung ekstrak serbuk stroberi dievaporasi 

menggunakan rotary evaporator untuk menghilangkan sisa pelarut. Rotary 

evaporator di setting hingga suhu 40˚C kemudian evaporasi dijalankan hingga 

didapatkan produk yang lebih pekat dan bebas pelarut. Lalu dihitung rendemennya 

dengan rumus berikut (Senduk, 2020) : 

% yield = 
𝑊 1

𝑊 2
 x 100%……………………………………………(3.1) 

Keterangan : 

% yield = Rendemen 

W1  = Berat ekstrak yang didapat (g) 

W2  = Berat simplisia yang diekstraksi (g) 

 

3.5.3 Uji Aktivitas Antioksidan menggunakan DPPH (Anggraini, 2018) 

3.5.3.1 Pembuatan Larutan Stok DPPH 0,2 mM 

Serbuk DPPH sebanyak 1,57 mg kemudian dimasukkan ke dalam beaker 

glass 25 mL yang telah dilapisi alumunium foil kemudian dilarutkan dengan 5 mL 

etanol p.a kemudian larutan tersebut dipindahkan ke dalam labu ukur 20 mL 

dilarutkan dengan etanol hingga tandabatas (Mas’odi, 2022).  
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3.5.3.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH 

 Larutan DPPH 0,2 mM sebanyak 1 mL dimasukkan ke dalam tabung reaksi, 

kemudian ditambahkan dengan  3 mL etanol p.a lalu divortex selama 2 menit hingga 

larutannya homogen. Selanjutnya diinkubasi dengan suhu 37˚C selama 30 menit, 

lalu dipindahkan ke dalam kuvet dan diukur absorbansinya dengan menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis pada panjang gelombang 400-800 nm (Nafiannisa, 2020).  

 

3.5.3.3 Pembuatan Larutan Kontrol 

Larutan etanol p.a sebanyak 3 mL dimasukkan ke dalam tabung reaksi 

bagian kontrol, lalu ditambahkan larutan DPPH 0,2 mM sebanyak 1 mL ke dalam 

tabung reaksi yang berisi larutan etanol bagian kontrol tersebut. Kemudian tabung 

reaksi ditutup menggunakan alumunium foil. Larutan tersebut dihomogenkan 

menggunakan vortex selama 2 menit. Larutan tersebut diinkubasi dengan suhu 37˚C 

selama 30 menit, lalu aktivitas absorbansi dihitung menggunakan spektrofometer 

Uv-Vis dengan panjang gelombang 514 nm. Perlakuan tersebut dilakukan dengan 

tiga kali pengulangan dan diperoleh rata rata nilai absorbansinya (Maulana et al., 

2023). 

 

3.5.3.4 Pembuatan Larutan Uji Ekstrak Stroberi 

Ekstrak stroberi sebanyak 10 mg ditimbang dan dilarutkan dengan etanol 

p.a hingga konsentrasi larutan induk yang diperoleh 1000 ppm. Larutan induk 

kemudian dipipet ke dalam tabung reaksi yang telah diukur hingga mencapai 

konsentrasi sampel 50, 100, 150, 200, dan 250 ppm (Maulana et al., 2023). 
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3.5.3.5 Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH  

Masing-masing konsentrasi diambil larutan uji 3 mL, lalu dimasukkan 

kedalam tabung reaksi, selanjutnya ditambahkan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

(DPPH) 0,2 mM sebanyak 1 mL lalu dihomogenkan dengan vorter mixer selama 2 

menit, kemudian diinkubasi selama 30 menit dengan suhu 37˚C (Mas’odi, 2022). 

Absorbansi larutan tersebut diukur menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dengan 

panjang gelombang 514 nm. Perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan dan 

diperoleh nilai rata rata absorbansinya.  

 

3.5.3.6 Analisis Aktivitas Antioksidan 

a. Persentase Antioksidan 

Penentuan Persentase aktivitas antioksidan : 

%inhibisi = 
𝐴1 − 𝐴2

𝐴1
 X 100%……………………………………………(3.3) 

Keterangan : 

A1 = Absorbansi Kontrol 

A2 = Absorbansi Sampel 

 

b. Penentuan Nilai IC50  

Penentuan IC50 diperoleh dari persamaan regresi linear yang menghubungkan 

antara % Inhibisi terhadap konsentrasi masing masing larutan uji sampel (50, 100, 

150, 200, dan 250 ppm) dan pembanding vitamin C (1, 2, 3, 4 dan 5 ppm). IC50 

didapatkan persamaan regresi linear y diganti dengan angka 50 untuk mengetahui 

angka dalam bentuk sampel (Maulana et al., 2023). 

c. Penentuan Nilai AAI (Antioxidant Activity Index) 

Penentuan Nilai AAI (Antioxidant Activity Index) digunakan untuk mengetahui 

index aktivitas antioksidan dengan rumus: 

Nilai AAI = 
𝐾𝑜𝑛𝑠𝑒𝑛𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝐷𝑃𝑃𝐻 (𝑝𝑝𝑚)

𝐼𝐶50 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 (𝑝𝑝𝑚)
…………………..……………(3.4) 
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3.5.4 Analisis Data 

Data hasil analisis senyawa bioaktif pada sediaan serbuk stroberi hasil 

pengolahan dengan vacuum drying secara kuantitatif diolah dengan menggunakan 

regresi linear, IC50 dan AAI (Antioxidant Activity Index). Data hasil penelitian 

disusun dalam tabel-tabel, lalu dijadikan sebagai susunan urutan data dan dimuat 

dalam grafik yang kemudian diinterpretasikan sesuai dengan hasil pengamatan 

yang akan dilakukan. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

5.1  Kesimpulan  

Pengeringan memakai vacuum drying menghasilkan rendemen yang paling 

tinggi diperoleh oleh stroberi bali jumbo yaitu dengan nilai sebesar 34,63% dan 

pada uji aktivitas antioksidan didapatkan varietas bali jumbo memiliki IC50 tertinggi 

sebesar 222,077±5,941 ppm serta memiliki nilai AAI sebesar 0,071 dengan pelarut 

etanol  

 

5.2 Saran 

Perlu dilakukan identifikasi senyawa metabolit sekunder seperti flavonoid, 

fenolik, alkaloid, saponin, tannin untuk mendukung uji kuantitatif yang telah 

dilakukan, serta perlu dilakukan pengujian lebih lanjut dengan uji menggunakan 

stroberi segar untuk mengetahui perbandingan antara stroberi segar dan stroberi 

yang sudah diolah menjadi serbuk.  . 
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Lampiran 2: Diagram Alir Penelitian 

L 2.1 Preparasi  

L2.1.1 Preparasi Sampel (Ardianto, 2022) 

 

- diambil buah stroberi di perkebunan di Pujon Kabupaten Malang, 

Jawa Timur 

- ditimbang dan dicuci menggunakan air megalir hingga bersih dari 

kotoran sampel buah stroberi (Fragaria x ananassa.) 

- dipotong menjadi kecil-kecil dengan ukuran 0,2 cm menggunakan 

pisau 

- ditiriskan buah stroberi 

- dikeringkan ke dalam vacuum drying dengan suhu 50˚C (tekanan 

70 cm Hg) dengan waktu 4 jam 

- dilakukan penghalusan dengan blender  

- disaring menggunakan saringan mesh 30 untuk mendapatkan 

serbuk buah stroberi 

 

 

L 2.2 Analisis Kuantitatif Aktivitas Antioksidan 

L 2.2.1 Ekstraksi Sampel (Anggraini, 2018) 

 

 

- dimasukkan 25 g serbuk stroberi (fragaria x ananassa) ke dalam 

beaker glass yang ditutup dengan alumunium foil 

- ditambahkan pelarut etanol 96% sebanyak 250 mL  

- diaduk menggunakan stirer dengan kecepatan 400 rpm selama 30 

menit 

- dipindahkan larutan tersebut kedalam erlenmenyer 

- diletakkan erlenmenyer yang berisi larutan dan sampel kedalam 

sonikator yang telah diatur dengan suhu 27˚C dalam waktu 30 

menit 

- Dipisahkan menggunakan kertas saring 

- Didiamkan selama 12 jam 

- Disaring kembali menggunakan kertas saring 

- Dievaporasi dengan rotary evaporator dengan suhu 40˚C 

- Dihitung rendemen yang didapat 

 

 

 

 

 

 

Buah Stroberi 

Serbuk Stroberi 

 

Hasil 

Hasil 
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DPPH 

L 2.2.2  Pembuatan Larutan Stok DPPH 0,2 mM (Mas’Odi, 2022) 

  

 Ditimbang sebanyak 1,57 mg 

 Dimasukkan kedalam beaker glass 25 mL yang telah dilapisi 

alumunium foil 

 Dilarutkan dengan 5 mL etanol p.a 

 Dipindahkan larutan kedalam labu ukur 20 mL  

 Dilarutkan dengan etanol hingga tanda batas 

 

 

L.2.2.3  Uji Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH (Nafiannisa, 2020) 

 

 

 Diambil larutan DPPH sebanyak 1 mL 

 Dimasukkan kedalam tabung reaksi 

 Ditambhkan dengan  mL etanol p.a 

 Divortex selama 2 menit 

 Diinkubasi dengan suhu 37˚C selama 30 menit 

 Dipindahkan kedalam kuvet 

 Diukur nilai absorbansinnya dengan menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis pada panjang gelombang 400-800 nm 

 

 

 

 

L.2.2.4  Pembuatan Larutan Kontrol (Maulana et al., 2023) 

 

  

 Diambil larutan etanol p.a sebanyak 3 mL 

 Dimasukkan kedalam tabung reaksi bagian kontrol 

 Ditambahkan larutan DPPH 0,2 mM sebanyak 1 mL kedalam 

tabung reaksi yang berisi etanol bagian kontrol 

 Ditutup menggunakan alumunium foil 

 Dihomogenkan menggunakan vortex selama 2 menit 

 Diinkubasi dengan suhu  37˚C selama 30 menit 

 Dipindahkan kedalam kuvet 

 Diukur nilai absorbansinnya dengan menggunakan 

spektrofotometer Uv-Vis pada panjang gelombang 400-800 nm 
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L.2.2.5  Pembuatan Larutan Uji Ekstrak Stroberi (Maulana et al., 2023) 

 

 

 Ditimbang ekstrak stroberi sebanyak 10 mg 

 Dilarutkan dengan etanol p.a hingga konsentrasi larutan induk 

yang diperoleh 1000 ppm 

 Dipipet larutan induk kedalam tabung reaksi dengan konsentrasi 

sampel yaitu 50 ppm, 100 ppm, 150 ppm, 200 ppm, 250 ppm 

 

 

 

 

L.2.2.6 Pengukuran Absorbansi Menggunakan Spektrofotometer Uv-Vis 

 

 

 Diambil masing-masing konsentrasi sebanyak 3 mL 

 Dimasukkan kedalam tabung reaksi 

 Ditambahkan DPPH 0,2 mM sebanyak 1 mL 

 Dihomogenkan dengan vortex selama 2 menit 

 Diinkubasi dengan suhu 37˚C selama 30 menit 

 Diukur dengan menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dengan 

panjang gelombang 514 nm 

 Dilarutkan dengan etanol p.a hingga konsentrasi larutan induk 

yang diperoleh 1000 ppm 

 

 

 

 

L.2.2.7 Pembuatan Larutan Pembanding 

  

  

 Dibuat dengan konsentrasi 1000 ppm dalam pelarut etanol p.a 

dengan variasi ppm yaitu 1, 2, 3, 4, 5 ppm 

 Dipipet larutan ekstrak sebanyak 3 mL kedalam tabung reaksi 

 Dimasukkan kedalam tabung reaksi 

 Ditambahkan DPPH 0,2 mM sebanyak 1 mL 

 Dihomogenkan dengan vortex selama 2 menit 

 Diinkubasi dengan suhu 37˚C selama 30 menit 

 Diukur dengan menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dengan 

panjang gelombang 514 nm 

 

 

Hasil 
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