UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK ETANOL BUAH STROBERI (Fragaria sp.)
HASIL PENGERINGAN MENGGUNAKAN FREEZE DRYING

SKRIPSI

Oleh :
SAIFUDDIN ZUHRI
NIM. 19630017

PROGRAM STUDI KIMIA
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI MAULANA MALIK IBRAHIM
MALANG
2026






UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK ETANOL BUAH STROBERI (Fragaria sp.)
HASIL PENGERINGAN MENGGUNAKAN FREEZE DRYING

SKRIPSI

Oleh :
SAIFUDDIN ZUHRI
NIM. 19630017

Diajukan Kepada:
Fakultas Sains dan Teknologi
Universitas Islam Negeri (UIN) Maulana Malik Ibrahim Malang
Untuk Memenuhi Salah Satu Persyaratan dalam
Memperoleh Gelar Sarjana Sains (S.Si)

PROGRAM STUDI KIMIA
FAKULTAS SAINS DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI MAULANA MALIK IBRAHIM
MALANG
2026






UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK ETANOL BUAH STROBERI (Fragaria sp.)
HASIL PENGERINGAN MENGGUNAKAN FREEZE DRYING

SKRIPSI

Oleh :
SAIFUDDIN ZUHRI
NIM. 19630017

Telah Diperiksa dan Disetujui untuk Diuji:
Tanggal: 15 Juni 2026

Pembimbing | Pembimbing I
O

C o

Dr. Anik Maunatin, S.T., M.P. A. Ghan in .
NIP. 19760105 202321 2 012 NIP. 198206716 200604 1 002

Mengetahui,

NIP. 19 520616)200604 1 002






UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK ETANOL BUAH STROBERI (Fragaria sp.)
HASIL PENGERINGAN MENGGUNAKAN FREEZE DRYING

SKRIPSI

Oleh :
SAIFUDDIN ZUHRI
NIM. 19630017

Telah Dipertahankan Didepan Dewan Penguji Skripsi
Dan Dinyatakan Diterima Sebagai Salah Satu Persyaratan
Untuk Memperoleh Gelar Sarjana Sains (S.Si)
Tanggal: 24 Juni 2026

Ketua Penguji : Rachmawati Ningsih, M.Si
NIP. 19810811 200801 2 010

Anggota Pengujil : Lilik Miftahul Khoiroh, M.Si
NIP. 19831226 201903 2 008

Anggota Pengujill : Dr. Anik Maunatin, S.T.,M.P.
NIP. 19760105 202321 2 012

Anggota Pengujilll : A. Ghanaim Fasya, M.Si
NIP. 19820616 200604 1 002

aim Fasya, M.Si
16 200604 1 002

Y




Vi



PERNYATAAN KEASLIAN TULISAN

Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Saifuddin Zuhri

NIM : 19630017

Jurusan : Kimia

Fakultas : Sains dan Teknologi

Judul Penelitian : Uji Aktivitas Antioksidan Ekstrak Etanol Buah Stroberi (Fragaria

Sp.) Hasil Pengeringan Menggunakan Freeze drying

Menyatakan dengan sebenarnya bahwa skripsi yang saya tulis ini benar merupakan hasil
karya saya sendiri, bukan merupakan pengambilan data, tulisan, atau pemikiran orang lain
yang saya akui sebagai hasil tulisan atau pikiran saya sendiri, kecuali dengan mencantumkan
sumber cuplikan pada daftar pustaka. Apabila dikemudian hari atau dapat dibuktikan skripsi
ini hasil jiplakan, maka saya bersedia menerima sanksi atas perbuatan tersebut.

ang membuat pernyataan

Saifuddin Zubhri
NIM. 19630017

vii



viii



HALAMAN PERSEMBAHAN

Skripsi ini saya persembahkan untuk:

Kedua orang tua tercinta, Bapak Mujianto, S.Pd dan Ibu Siti Muslikah dan
Kakak apt. Muhammad Habiburrohman, S.Farm yang senantiasa memberikan dukungan
kasih sayang, didikan serta do’a yang selalu mengiringi tiap langkah saya.

Terimakasih tak terhingga saya ucapkan kepada Ibu Dr. Anik Maunatin, S.T.,M.P,

Bapak A. Ghanaim Fasya, M.Si, dan Ibu Eny Yulianti M.Si yang telah dengan sabar
mendidik dan membimbing saya, baik dalam bimbingan skripsi atau dalam pelajaran akhlak
kehidupan. Terimakasih juga saya ucapkan kepada penguiji skripsi saya, Ibu Rachmawati
Ningsih, M.Si, dan Ibu Lilik Miftahul Khoiroh, M.Si yang telah banyak memberikan saran dan
masukan atas tersusunnya skripsi ini.

Terimakasih saya ucapkan kepada Bapak/Ibu dosen yang mengajar saya dalam mata kuliah
yang saya tempuh.

Kepada teman-teman kimia angkatan 2019 dan sahabat santri Pondok Pesantren
Mahasiswa Al-Hikam Malang yang memberikan dukungan kepada selama proses penulisan
maupun penelitian skripsi. Semoga suatu saat kebersamaan dan pertemanan yang singkat

ini bisa berbuah di kemudian hari.






MOTTO

» °~=f} )’\.;uzj\ @:_E L”g./,\j\ j\.;;/e &15 (\-3-"’5-“ V-L;Jb J};”/Sj‘ \.33

Dan bukanlah kebanggaan itu dengan (membanggakan) tulang belulang yang telah
hancur lapuk (leluhur yang sudah wafat), melainkan kebanggaan itu milik orang yang
meraih kemuliaan atas usaha dirinya sendiri.

Xi



Xii



KATA PENGANTAR

Segala puiji dan syukur kehadirat Allah SWT yang telah melimpahkan Rahmat, Taufiq,
Hidayah, serta Karunia-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan proposal yang berjudul
“UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK ETANOL BUAH STROBERI (Fragaria sp.)
HASIL PENGERINGAN MENGGUNAKAN FREEZE DRYING” yang dilaksanakan pada Mei
2026

Sholawat serta salam semoga senantiasa terlimpah kepada junjungan kita, Nabi
Muhammad SAW yang telah membimbing kita dari zaman jahiliyah menuju ke zaman yang
terang benderang, yang diridhoi Allah SWT yakni ad-Dinul Islam. Semoga Allah melimpahkan
atas beliau, rahmat sebagai pahala atas amal perbuatan beliau, serta kepada semua keluarga,
sahabat dan para pengikut yang senantiasa meneruskan perjuangan sampai saat ini hingga
akhir zaman.

Skripsi merupakan salah satu dari rangkaian keharusan yang ditempuh oleh
mahasiswa untuk menyelesaikan tugas akhir S-1 (Strata-1) di Program Studi Kimia Fakultas
Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang. Penyusunan
dari skripsi ini tidak luput dari bantuan seluruh pihak yang mendukung penuh hingga skripsi ini
terselesaikan, dengan penuh rasa hormat dan kerendahan hati, patutlah kiranya penulis
mengucapkan terimakasih sedalam-dalamnya kepada semua pihak yang telah banyak
memberikan bantuan dan dukungannya dalam menyelesaikan penulisan skripsi ini, yaitu
kepada:

1. Prof. Dr. Hj. lIfi Nur Diana, M.Si selaku Rektor Universitas Islam Negeri Maulana Malik
Ibrahim Malang.

2. Dr. Agus Mulyono, M.Kes selaku Dekan Fakultas Sains dan Teknologi UIN Maulana
Malik Ibrahim Malang.

3. A. Ghanaim Fasya, M.Si selaku Ketua Program Studi Kimia Fakultas Sains dan
Teknologi UIN Maulana Malik Ibrahim Malang.

4, Ibu Dr. Anik Maunatin, S.T.,M.P. selaku dosen pembimbing utama yang telah
memberikan bimbingan, pengarahan, dan nasehat kepada penyusun dalam
menyelesaikan proposal.

5. A. Ghanaim Fasya, M.Si selaku pembimbing agama yang memberikan bimbingan,
pengarahan, dan nasehat kepada penulis dalam mneyelesaikan proposal ini.

6. Seluruh Dosen Program Studi Kimia UIN Maulana Malik Ibrahim Malang yang telah
mengalirkan ilmu pengetahuan, pengalaman, wacana, dan wawasannya sebagai
pedoman dan bekal bagi penyusun guna menyelesaikan proposal.

7. Serta semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu, yang telah membantu

penulis dalam menyelesaikan proposal ini.

Xiii



Penulis menyadari bahwa penulisan skripsi ini jauh dari kata sempurna dan masih
memiliki banyak kekurangan. Oleh sebab itu, kritik dan saran yang membangun sangat
diharapkan dengan tujuan perbaikan skripsi ini. Semoga skripsi ini dapat memberikan manfaat

bagi penulis maupun pembaca ataupun pihak lainnya.

Malang, 18 Mei 2026

Penulis

Xiv



DAFTARISI

HALAMAN JUDUL ...t s s a s s s s s amnn s e e nnnnsan i
HALAMAN PERSETUJUAN ...ttt s s asns s e e iii
HALAMAN PENGESAHAN........coetiere s s v
PERNYATAAN KEASLIAN TULISAN.......ooii et s vii
HALAMAN PERSEMBAHAN ...t s ssssss s e ix
MOTT O Xi
KATA PENGANTAR ... s s xiii
[ 17 XV
[ 1 17 = xvii
DAFTAR GAMBAR. ... e e e mmnn e Xix
DAFTAR LAMPIRAN ... s s n e mmnn e xxi
= I Y G xxiii
N = A I O PP XXV
Cotdl JIStEns 1sssser e e e e e e s e s ne e e e e e e e aEEEEEEEreeeeeesRREEEEEEeEesesessRREEEEEEEiesessssssnneeeeeeieeeasannns xxvii
BAB | PENDAHULUAN ...t s s s s s 1
1.1 Latar Belakang...... oo 1
1.2 Rumusan Masalah ... 4
1.3 TUjuaN Penelitian ... ... e 4
1.4 Batasan Masalah ........ccoooo i 4
1.5 Manfaat Penelitian ..........ooooiiiiiiii e 5
BAB Il TINJAUAN PUSTAKA ... ircisssn s s mmm s e s s mmmn e e e e s n s 7
2.1 Pemanfaatan Buah dalam Perspektif ISlam............ccccoiiiiiiiiee 7
2.2 Buah Stroberi (Fragaria SP.).........uuuuuiiiiiiee e 8
2.3 Pengeringan menggunakan Freeze drying ............cccccccoiiiiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeeen 10
2.4 ANLOKSIAN ... oo a e 11
2.5 Fre€ze Arying.......... i 13
2.6 Ekstraksi Stroberi dengan Metode SOoNiKasi.............coooiiiiiiiiiiiiieiiiiiiiiieeeee e 14
2.7 Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR).........ooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 15

2.8 Metode Analisis Aktivitas Antioksidan Metode Spektrofotometri Ultraviolet-
Visible (UV-Vis) dengan Reagen 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)............... 17
BAB Ill METODOLOGI PENELITIAN.......cooi s sss s 19
3.1 Waktu dan Tempat...... ... 19



3.2 AlGE AN BANAN ..o s 19

K I - | 19
B.2.2 BaNAN .. 19

3.3 Rancangan Penelitian .............ccooiiiiiiiiiiie e 19
3.4 Tahapan Penelitian ... 20
3.5 ProSeaUr Kera .....uuui i 20
3.5.1 Preparasi Sampel (Fragaria sp.) (Habibi et al., 2019) ............cccoovvriieennen. 20
3.5.2 Ekstraksi Sampel (Rahman, 2016)...........ccoviieiiiieiiiiiccee e 20
3.5.3 Analisis Kuantitatif Aktivitas Antioksidan (Destrianggi dan Kautsar, 2022) ..21
3.5.3.1 Pembuatan Larutan Stok DPPH 0,2 MM ........coovniiiiiiiieieeeee, 21

3.5.3.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH........................ 21

3.5.3.3 Pembuatan Larutan Kontrol.............cccoooviiiiiiiiiiiii e, 21

3.5.3.4 Pembuatan Larutan Uji Ekstrak Buah Stroberi (Fragaria sp.) .......... 21

3.5.3.5 Pengukuran Absorbansi Menggunakan Spektrofotometer UV-Vis...22

3.5.3.6 Analisis Aktivitas ANtioKSidan ...........ccooviiiiiiiiiiiiic e 22

3.5.4 Pengujian FTIR pada Ekstrak Stroberi............cooooiiiii 22
3.5.5 ANAliSiS Data.......ccooeiiiiiiii i 23
BAB IV HASIL DAN PEMBAHASAN .......cooiiiiiiiiiiiiirsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnnn 25
4.1 Preparasi Buah SIroDEl........cciiiiiiiice e 25
4.2 Pengeringan Buah Stroberi menggunakan metode Freeze drying ....................... 25

4.3 Ekstraksi Serbuk Buah Stroberi Menggunakan Metode Sonikasi Dengan

Pemekatan Rotary evaporator ...............ouuuuiiiii i 26

4.4 Uiji Aktivitas Antioksidan Pada Ekstrak Buah Stroberi.............cccccoiiiiiiiiiininnnns 27

4.4.1 Penentuan Panjang gelombang serapan maksimum DPPH ....................... 27

4.4.2 Penentuan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Stroberi..............ccccccciiiinnne. 29

4.5 Pengujian FTIR Ekstrak Buah Stroberi..............uuuuuiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiieneininenees 32

4.6 Pemanfaatan Serbuk Buah Stroberi Dalam Perspektif Islam..............cccccccvinnnnnes 33

BAB V PENUTUP........co i s s mmn e e e e s mmmn e e e e e e e s s nnnns 37
ST I =TS 0 T o1 =1 o PP 37

IS T - o PSSP 37
DAFTAR PUSTAKA ... sss s s mmn s s e s s s mmn e e e e e e s s e mmnnn e e e e e s a s s nnnnns 39
I o | 49

XVi



DAFTAR TABEL

Tabel 2.1 Penelitian terdahulu aktivitas antioksidan buah stroberi ... 12
Tabel 3.1 Rancangan Penelitian ...............ooouiiiiiiiiii e 20
Tabel 3.2 Daerah serapan yang diamati pada spektrum FTIR ..........cccooooiiiiiiiiiiin e, 23
LI o1 R 30 I = Y| =T g o =T 3T o 27
Tabel 4.2 Nilai inhibisi ekstrak etanol buah stroberi ... 30
Tabel 4.3 Hasil ICso ekstrak etanol buah stroberi .............oovvvviiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeee 30

XVii



XViii



DAFTAR GAMBAR

Gambar 2.1 Penampakan buah segar stroberi (Fragaria sp) matang............ccccccceeeeeeieieeennnn, 8
Gambar 2.2 Spektrum FTIR ekstrak stroberi dalam berbagai pelarut...............ccccoccoeeeee 16
Gambar 2.3 Reaksi antara Antioksidan dan Molekul 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH). 18
Gambar 4.1 Buah Stroberi SEgar.........cccooo i 25
Gambar 4.2 Buah Stroberi kering hasil freeze drying.............ccccooooiiiiiiiiiiiiiiieeee e, 26
Gambar 4.3 Ekstrak etanol serbuk buah stroberi ... 27
Gambar 4.4 Panjang Gelombang Maksimum DPPH............cccoiiiiiee 28
Gambar 4.5 Regresi Linear 1Cso Ekstrak etanol stroberi..............cccovviiiiiii 30
Gambar 4.6 Hasil FTIR ekstrak buah stroberi mencir............cccooviiviiiiiiiiiii e 32

XiX



XX



DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran 1. Rancangan Penelitian ... 49
Lampiran 2. Diagram Alir Penelitian ... 50
Lampiran 3. Perhitungan Pembuatan Reagen Dan Larutan..............cccccoceeeiiiiiiiiicceen e, 53
Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian...............coo i 58

XXi



XXii



ABSTRAK

Zuhri, Saifuddin. 2026. UJI AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK ETANOL BUAH
STROBERI (Fragaria sp.) HASIL PENGERINGAN MENGGUNAKAN FREEZE
DRYING. Skripsi. Program Studi Kimia. Fakultas Sains dan Teknologi. UIN Maulana
Malik Ibrahim Malang. Pembimbing I: Dr Anik Maunatin, S.T., M.P. Pembimbing II: A.
Ghanaim Fasya, M.Si

Kata Kunci : antioksidan, DPPH, freeze drying, stroberi (Fragaria sp.)

Tanaman stroberi banyak tumbuh di Indonesia, memiliki banyak manfaat terutama
bagian buahnya. Stroberi (Fragaria sp) mengandung senyawa bioaktif seperti fenolik,
flavonoid, antosianin, dan asam elagik yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan.
Antioksidan berperan dalam menangkal radikal bebas yang dapat menyebabkan kerusakan
sel dan meningkatkan risiko penyakit. Namun, buah stroberi memiliki umur simpan yang
singkat, sehingga kandungan bioaktifnya mudah menurun. Oleh karena itu, penelitian ini
dilakukan untuk mempertahankan kestabilan senyawa antioksidan melalui pengolahan
stroberi asal Kota Batu menjadi serbuk dengan metode pengeringan freeze drying. Aktivitas
antioksidan serbuk stroberi selanjutnya dianalisis menggunakan spektrofotometri UV-Vis
dengan reagen 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) dan instrumentasi FTIR.

Hasil pengeringan ekstrak serbuk stroberi menggunakan freeze drying menghasilkan
rendemen sebanyak 18,32% dan memiliki memiliki nilai ICs, sebesar 192,43 ppm serta
memiliki nilai AAI sebesar 0,410 dengan pelarut etanol. Hasil analisis menggunakan FTIR
didapat adanya Gugus fungsi O-H (3303,11 cm™") mengkonfirmasi keberadaan polifenol
(flavonoid, antosianin, asam elagat) sebagai senyawa antioksidan utama dan gugus fungsi
C=0 (1718,59 cm™") membuktikan keberadaan asam organik (asam askorbat) dan komponen
ester yang berkontribusi pada aktivitas antioksidan
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ABSTRACT

Zuhri, Saifuddin. 2026. ANTIOXIDANT ACTIVITY AND FTIR SPECTROSCOPY OF
STRAWBERRY (Fragaria sp.) FRUIT POWDER PRODUCED BY FREEZE-DRYING.
Thesis. Department of Chemistry. Faculty of Science and Technology, Maulana Malik
Ibrahim State Islamic University of Malang. Supervisor I: Dr Anik Maunatin, S.T., M.P.
Supervisor II: A. Ghanaim Fasya, M.Si

Keywords: antioxidants, DPPH, freeze-drying, strawberries (Fragaria sp.)

Strawberry plants are widely cultivated in Indonesia and offer numerous benefits,
particularly in their fruit. Strawberries (Fragaria sp.) contain bioactive compounds such as
phenolics, flavonoids, anthocyanins, and ellagic acid, which contribute to their antioxidant
activity. Antioxidants play a role in neutralizing free radicals that can cause cell damage and
increase the risk of disease. However, strawberries have a short shelf life, so their bioactive
content can easily decline. Therefore, this study was conducted to maintain the stability of
antioxidant compounds by processing strawberries from Batu City into powder using the
freeze-drying method. The antioxidant activity of the strawberry powder was subsequently
analyzed using UV-Vis spectrophotometry with DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) reagent
and FTIR instrumentation.

Freeze-drying yielded a strawberry fruit yield of 18.32%, with an ICs, value of 192,43
ppm and an AAIl value of 0,410 using ethanol as the solvent. FTIR analysis revealed the
presence of the O-H (3303,11 cm™') confirmed the presence of polyphenols (flavonoids,
anthocyanins, ellagic acid) as the main antioxidant compounds, and the C=0 functional group
(1718,59 cm™) confirmed the presence of organic acids (ascorbic acid) and ester components
that contribute to antioxidant activity
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Radikal bebas merupakan molekul yang memiliki satu atau lebih elektron tidak
berpasangan sehingga bersifat sangat reaktif dan dapat merusak sel tubuh (Halliwell &
Gutteridge, 2015). Akumulasi radikal bebas dapat menyebabkan stres oksidatif yang
berkontribusi terhadap berbagai penyakit degeneratif seperti kanker, diabetes, dan penyakit
kardiovaskular (Lobo et al., 2010). Oleh karena itu, diperlukan senyawa antioksidan yang
mampu menetralkan radikal bebas tersebut.

Menjaga kesehatan merupakan bagian dari bentuk syukur atas nikmat yang diberikan
oleh Allah SWT. Sebagaimana Allah berfirman dalam QS. Al-Bagarah: 195:

Gt &2 B T2 S0E ) 2Kt Vs o o 13 54

Artinya : Berinfaklah di jalan Allah, janganlah jerumuskan dirimu ke dalam kebinasaan,
dan berbuat baiklah. Sesungguhnya Allah menyukai orang-orang yang berbuat baik.

Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah SWT telah melarang bagi manusia untuk

melukai dan membahayakan diri sendiri sebagaimana Tafsir Ibnu Katsir, pada potongan

kalimat &g ) vﬁmb 34 Y5 mengandung arti (dan janganlah kamu menjatuhkan dirimu

sendiri ke dalam kebinasaan), memiliki makna larangan bagi manusia untuk melakukan hal-
hal yang dapat membahayakan diri sendiri, termasuk mengabaikan kesehatan. Dalam konteks
ilmiah, paparan radikal bebas tanpa perlindungan antioksidan dapat menjadi salah satu bentuk
“kebinasaan” secara biologis karena merusak sel tubuh.

Selain itu, Allah SWT juga menjelaskan bahwa alam telah menyediakan berbagai

sumber makanan yang bermanfaat bagi manusia, sebagaimana QS. Al-An’am: 141:

G 255 Gledt DU O3 ST G 0 J805 bt 285 bt s T Bl 5

Yo o 48 3 2 aF S BTt oAb, Za (re e S B oA M e R 002
@ G nall S ¥ Dl 132,05 V5 Siieslias 53 Craas 13515 K115 Sk F IS

Artinya : ialah yang menumbuhkan tanaman-tanaman yang merambat dan yang tidak
merambat, pohon kurma, tanaman yang beraneka ragam rasanya, serta zaitun dan
delima yang serupa (bentuk dan warnanya) dan tidak serupa (rasanya). Makanlah
buahnya apabila ia berbuah dan berikanlah haknya (zakatnya) pada waktu memetik
hasilnya. Akan tetapi, janganlah berlebih-lebihan. Sesungguhnya Allah tidak menyukai
orang-orang yang berlebih-lebihan.



Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah SWT telah memanfaatkan hasil alam secara

optimal untuk kesehatan dan tidak berlebihan sebagaimana Tafsir Al-Mishbah, pada potongan

kalimat Jo,: o ‘}K mengandung arti (makanlah dari buahnya ketika ia berbuah) menekankan

pentingnya pemanfaatan hasil alam secara optimal dan tidak berlebihan. Buah-buahan seperti
stroberi mengandung berbagai senyawa bioaktif yang bermanfaat bagi kesehatan, termasuk
antioksidan (Giampieri et al., 2012).

Stroberi (Fragaria sp.) merupakan salah satu buah yang kaya akan senyawa fenolik,
flavonoid, dan antosianin yang memiliki aktivitas antioksidan tinggi (Aaby et al., 2012).
Senyawa-senyawa ini berperan dalam menangkal radikal bebas dan melindungi sel tubuh dari
kerusakan oksidatif (Rice-Evans et al., 1997). Oleh karena itu, pemanfaatan stroberi sebagai
sumber antioksidan alami sangat relevan dengan konsep menjaga kesehatan dalam Islam.
Namun, buah stroberi memiliki kelemahan yaitu umur simpan yang relatif singkat akibat
kandungan air yang tinggi (Kader, 2002). Hal ini menyebabkan penurunan kualitas serta
degradasi senyawa bioaktif yang terkandung di dalamnya. Oleh karena itu, diperlukan metode
pengolahan yang mampu mempertahankan kandungan antioksidan.

Salah satu metode yang digunakan adalah freeze drying, yaitu teknik pengeringan
pada suhu rendah yang mampu mempertahankan struktur dan kandungan senyawa aktif
dalam bahan pangan (Ratti, 2001). Metode ini sangat sesuai untuk menjaga stabilitas senyawa
fenolik dan flavonoid dalam stroberi. Menurut Sadowska et al. (2020), metode freeze drying
pada bubuk stroberi mampu mempertahankan Kkarakteristik bioaktif buah, termasuk
kandungan polifenol dan aktivitas antioksidan. Dibandingkan metode pengeringan lainnya,
freeze drying menghasilkan produk dengan kualitas lebih baik karena proses penghilangan air
berlangsung tanpa melewati fase cair sehingga dapat mengurangi kerusakan struktur bahan
dan oksidasi senyawa aktif.

Untuk memperoleh senyawa bioaktif dari bahan tanaman diperlukan proses ekstraksi.
Menurut Chemat et al. (2012), ekstraksi merupakan proses pemisahan senyawa bioaktif dari
suatu bahan alam menggunakan pelarut tertentu berdasarkan prinsip perbedaan kelarutan
antara senyawa target dan pelarut. Keberhasilan proses ekstraksi dipengaruhi oleh beberapa
faktor, seperti jenis pelarut, ukuran partikel, waktu ekstraksi, suhu, dan metode ekstraksi yang
digunakan. Dai dan Mumper (2010) menjelaskan bahwa efektivitas ekstraksi senyawa fenolik
tanaman sangat dipengaruhi oleh pemilihan pelarut dan kondisi ekstraksi yang digunakan.
Pelarut etanol banyak digunakan dalam ekstraksi bahan alam karena bersifat polar hingga
semi polar sehingga mampu menarik senyawa fenolik dan flavonoid yang memiliki aktivitas
antioksidan.

Ekstraksi berbantu ultrasonik merupakan proses ekstraksi yang memanfaatkan
gelombang suara berfrekuensi tinggi untuk meningkatkan efisiensi ekstraksi dengan cara
meningkatkan kontak antara pelarut dan bahan. Efek ultrasonik dapat meningkatkan penetrasi

pelarut ke dalam jaringan tanaman sehingga senyawa yang berada di dalam sel lebih mudah
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terlarut (Vikhu et al., 2008). Selain itu, Wen et al. (2018) menjelaskan bahwa mekanisme
utama ekstraksi sonikasi terjadi melalui efek kavitasi, yang menyebabkan fragmentasi
jaringan, erosi permukaan partikel, peningkatan permeabilitas dinding sel, serta peningkatan
difusi senyawa aktif ke dalam pelarut. Oleh karena itu, metode UAE banyak digunakan untuk
ekstraksi senyawa fenolik, flavonoid, antosianin, dan senyawa antioksidan dari bahan alam.
Penelitian Herrera dan Luque de Castro (2004) menunjukkan bahwa ekstraksi berbantu
ultrasonik mampu meningkatkan efisiensi pengambilan senyawa fenolik pada buah stroberi.
Beberapa senyawa bioaktif yang berhasil teridentifikasi antara lain asam elagat, kuersetin,
kaempferol, dan rutin yang diketahui memiliki aktivitas antioksidan. Selanjutnya, penelitian
Villamil-Galindo et al. (2023) menggunakan metode ultrasound-assisted extraction pada
produk samping stroberi dengan variasi konsentrasi etanol. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa penggunaan campuran etanol-air mampu menghasilkan ekstrak dengan kandungan
fenolik tinggi. Kondisi optimum diperoleh pada konsentrasi etanol 46%, menunjukkan bahwa
polaritas pelarut memiliki pengaruh terhadap kemampuan ekstraksi senyawa antioksidan dari
stroberi. Penelitian oleh Terzi¢ et al. (2026) juga melaporkan bahwa ekstraksi menggunakan
ultrasonik dan etanol efektif dalam memperoleh senyawa bioaktif dari stroberi. Metode UAE
dianggap lebih efisien dibandingkan ekstraksi konvensional karena membutuhkan waktu lebih
singkat dan mampu mempertahankan kandungan senyawa bioaktif yang berperan sebagai
antioksidan.

Berdasarkan hadits, Rasulullah SAW juga menekankan pentingnya menjaga

kesehatan, sebagaimana sabda beliau:
s 05 s 5 by 106 dog ale i o o 2 i 0 g gk T 22

Artinya : Dari Abu Hurairah radhiyallahu 'anhu, dari Nabi shallallahu ‘alaihi wa sallam
bersabda: "Tidaklah Allah menurunkan suatu penyakit melainkan Allah juga
menurunkan penawar (obat)nya.

Hadits ini menunjukkan bahwa setiap penyakit memiliki potensi penyembuhan,
termasuk melalui pemanfaatan bahan alami. Dalam konteks penelitian ini, stroberi sebagai
sumber antioksidan dapat dipandang sebagai salah satu bentuk ikhtiar ilmiah dalam
menemukan “obat” alami terhadap dampak radikal bebas.

Penentuan aktivitas antioksidan dilakukan menggunakan metode 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) yang sederhana dan sensitif, berdasarkan perubahan warna akibat
reaksi antara radikal bebas dengan senyawa antioksidan (Molyneux, 2004). Metode ini banyak
digunakan dalam penelitian karena memberikan hasil yang akurat dan mudah dianalisis.
Dengan demikian, penelitian mengenai aktivitas antioksidan pada serbuk stroberi hasil freeze
drying tidak hanya memiliki nilai ilmiah, tetapi juga selaras dengan nilai-nilai Islam dalam

menjaga kesehatan dan memanfaatkan sumber daya alam secara optimal.



Penelitian ini akan menggunakan buah stroberi segar di Kecamatan Bumiaji, Kota
Batu. Penelitian ini uji aktivitas antioksidan menggunakan metode 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH). Semakin tinggi kemampuan antioksidan suatu sampel, maka semakin
besar penurunan intensitas warna 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) yang terjadi. Selain
pengujian aktivitas antioksidan, karakterisasi senyawa bioaktif juga penting dilakukan untuk
mengetahui gugus fungsi yang terkandung dalam ekstrak stroberi. Salah satu metode yang
banyak digunakan adalah Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR). Menurut Rohaeti
et al., (2021), FTIR merupakan metode spektroskopi inframerah yang digunakan untuk
mengidentifikasi gugus fungsi berdasarkan serapan radiasi inframerah oleh molekul senyawa.
Metode FTIR memiliki beberapa keunggulan seperti analisis cepat, sederhana, tidak merusak
sampel, dan mampu mengidentifikasi berbagai gugus fungsi dalam senyawa bioaktif.

Penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh Szymanska et al., (2023) menunjukkan
bahwa spektrum FTIR pada stroberi memiliki pita serapan pada daerah 3200-3600 cm™ yang
menunjukkan adanya gugus hidroksil (O—H) dari senyawa fenolik dan flavonoid. Selain itu,
daerah serapan sekitar 1700 cm™ menunjukkan adanya gugus karbonil (C=0) dari asam
organik dan pektin. Gugus fungsi tersebut diketahui berkaitan dengan aktivitas antioksidan
pada buah stroberi.

Berdasarkan uraian tersebut, perlu dilakukan penelitian mengenai aktivitas antioksidan
dan karakterisasi gugus fungsi menggunakan FTIR pada buah stroberi. Penelitian ini
diharapkan dapat memberikan informasi ilmiah mengenai potensi buah stroberi sebagai
sumber antioksidan alami serta menjadi dasar pengembangan produk pangan fungsional

berbahan dasar stroberi.

1.2 Rumusan Masalah

1. Bagaimana aktivitas antioksidan ekstrak etanol buah stroberi hasil pengeringan
menggunakan freeze drying?

2. Bagaimana profil gugus fungsi ekstrak etanol buah stroberi hasil pengeringan

menggunakan freeze drying?

1.3 Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan ekstrak etanol buah stroberi menggunakan
pengeringan freeze drying

2. Untuk mengetahui profil gugus gungsi ekstrak etanol buah stroberi mencir berdasarkan

hasil Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR)

1.4 Batasan Masalah
1. Buah Stroberi segar yang digunakan adalah varietas Mencir diperoleh dari Kecamatan

Bumiaji, Kota Batu
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Uji aktivitas antioksidan menggunakan metode 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
Metode ekstraksi menggunakan sonikasi dengan pelarut etanol

4, Instrumentasi yang digunakan adalah Fourier Transform Infrared Spectroscopy FTIR

1.5 Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan instrumentasi
Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) dari buah stroberi lokal. Pengeringan
menggunakan freeze-drying dapat menghasilkan serbuk buah stroberi dengan masa simpan
lebih lama.






BAB II
TINJAUAN PUSTAKA

21 Pemanfaatan Buah dalam Perspektif Islam

Buah-buahan merupakan salah satu elemen yang ada dalam 4 sehat 5 sempurna yang
menjadi kandungan gizi ideal manusia. Buah dapat meningkatkan energi dan memenuhi
kebutuhan vitamin pada tubuh manusia. Buah mengandung berbagai sumber vitamin yang
ada di dalamnya. Vitamin pada dasarnya dibutuhkan tubuh dibutuhkan tubuh dalam jumlah
yang tidak banyak, namun penting untuk mempertahankan kehidupan dan kesehatan
manusia. Tubuh manusia akan terganggu apabila kekurangan vitamin. Buah merupakan
sumber mineral dan vitamin (Tirtawinata, 2009).

Salah satu cara untuk menghindarkan manusia agar tidak mudah terserang berbagai
penyakit dengan mengonsumsi buah, selain itu juga menjadi obat luar tubuh. Buah stroberi
memiliki kandungan vitamin yang tinggi (Suryana, 2018). Dalam Al-Qur'an yang menganjurkan
untuk mengonsumsi buah-buahan yang merupakan sumber vitamin sebagaimana Q.S Al-

Mu’minun ayat 19 :

S5l s 5t s 1K sty B s s o (STl

Artinya: “Lalu dengan air itu, Kami tumbuhkan untuk kamu kebun-kebun kurma dan
anggur; di dalam kebun-kebun itu kamu peroleh buah-buahan yang banyak dan
sebahagian dari buah-buahan itu kamu makan”(QS Al-Mu’minun: 19).

Ayat tersebut menjelaskan bahwa Allah SWT telah menumbuhkan segala tumbuhan

yang baik, dan memiliki manfaat untuk dimakan. Menurut Zubdatut Tafsir Min Fathil Qadir

dalam Q.S Al-Mu’'minun ayat 19 mengatakan pada kalimat w 4 v—Q et memiliki arti (lalu

dengan air itu, kami tumbuhkan untuk kamu kebun-kebun), er.f Slss g ‘&5 memiliki arti (di

dalam kebun-kebun itu kamu peroleh buah-buahan yang banyak). Kenikmatan ini diberikan
oleh Allah SWT kepada manusia agar tetap bertaqwa. Allah SWT berfirman dalam Q.S Asy-
Syu’ara ayat 7 yang berbunyi:

) P e s LTS 25N D

Artinya: “Dan apakah mereka tidak memperhatikan bumi, berapakah banyaknya Kami
tumbuhkan di bumi itu pelbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik?” (Q.S Asy-
Syu’ara: 7).



Menurut tafsir Al-Qurthubi, dalam Q.S. Asy-Syu’ara ayat 7 ditekankan pada potongan

lafadz @5@) J’fu» memiliki arti berbagai macam tumbuh-tumbuhan yang baik dan mulia.

Ayat tersebut, menjelaskan kita sebagai manusia diperintahkan untuk memperhatikan tumbuh-
tumbuhan yang baik dan mulia yang telah Allah SWT tumbuhkan di bumi. Tumbuh-tumbuhan
yang baik dapat diartikan tumbuhan yang memiliki berbagai manfaat di dalamnya (Laila, 2014).

2.2 Buah Stroberi (Fragaria sp.)

Stroberi atau tepatnya stroberi kebun (juga dikenal dengan bahasa Belanda (aardbei)
adalah sebuah varietas stroberi yang paling banyak dikenal di dunia. Seperti spesies lain
dalam genus Fragaria (stroberi), buah ini berada dalam keluarga Rosaceae (Balai Besar
Pelatihan Lembang, 2007).

Gambar 2.1 Penampakan buah segar stroberi (Fragaria sp) matang
(Giampieri et al., 2012)

Menurut North Carolina State University (2024), stroberi memiliki banyak kultivar yang
berbeda seperti Albion, Camarosa, Chandler, Jewel, dan Sweet Charlie. Perbedaan antar
varietas tersebut umumnya terlihat pada ukuran buah, tingkat kemanisan, tekstur,
produktivitas, serta ketahanan terhadap penyakit. Oleh karena itu, pemilihan varietas menjadi
faktor penting dalam budidaya maupun penelitian yang berkaitan dengan kualitas dan
kandungan senyawa bioaktif stroberi. Secara umum, stroberi dibedakan menjadi tiga
kelompok utama berdasarkan respon terhadap panjang hari (fotoperiode), yaitu: (Fruit Crops,

2018)

1. June-bearing (short-day strawberry)
Varietas ini menghasilkan bunga ketika panjang hari lebih pendek dan umumnya
berbuah satu kali dalam satu musim. Kelompok ini banyak digunakan dalam produksi
komersial karena menghasilkan buah dalam jumlah besar pada periode tertentu.

2. Everbearing strawberry

Varietas ini mampu menghasilkan buah lebih dari satu kali dalam satu musim tanam,

biasanya pada awal musim dan akhir musim.



3. Day-neutral strawberry
Varietas ini tidak terlalu dipengaruhi oleh panjang hari sehingga dapat berbuah secara
terus-menerus selama kondisi lingkungan mendukung.

Beberapa varietas stroberi yang banyak dibudidayakan secara luas antara lain:
(Giampiere et al., 2012)

1. (Chandler) Varietas Chandler merupakan salah satu stroberi tipe short-day yang
memiliki buah berukuran besar, berwarna merah cerah, serta memiliki rasa manis dan
aroma khas. Varietas ini banyak digunakan dalam produksi komersial karena
produktivitasnya yang tinggi.

2. (Camarosa) Camarosa dikenal memiliki buah berukuran besar dengan tekstur yang
lebih padat sehingga memiliki daya simpan yang baik. Varietas ini juga memiliki
produktivitas tinggi dan banyak dibudidayakan di berbagai negara.

3. (Sweet Charlie) Varietas ini memiliki karakter rasa yang lebih manis dengan aroma
kuat serta kadar keasaman yang lebih rendah dibandingkan varietas lainnya.

4, (Albion) termasuk kelompok day-neutral strawberry yang mampu berbuah sepanjang
musim. Varietas ini memiliki rasa manis, tekstur baik, dan produksi buah yang stabil.

5. (Festival) Varietas Festival banyak dibudidayakan di Indonesia karena memiliki
adaptasi yang baik terhadap kondisi tropis dataran tinggi serta menghasilkan buah
dengan ukuran relatif seragam.

Selain varietas komersial internasional, Indonesia juga memiliki beberapa varietas
stroberi lokal yang dibudidayakan di dataran tinggi, di antaranya adalah varietas Saga dan
Mencir. Varietas Mencir merupakan salah satu stroberi lokal yang banyak dibudidayakan di
Indonesia. Penelitian Aditama et al. (2025) menyebutkan bahwa stroberi varietas Mencir
memiliki karakter kualitas buah yang dipengaruhi oleh kondisi budidaya, seperti ukuran buah,
kekerasan buah, dan total padatan terlarut. Selain itu, Soliha et al. (2022) menyatakan bahwa
varietas Mencir menunjukkan respons pertumbuhan dan hasil yang baik terhadap perlakuan
budidaya tertentu. Sementara itu, varietas Saga juga merupakan stroberi budidaya di
Indonesia yang termasuk dalam spesies Fragaria x ananassa. Namun, kajian ilmiah yang
secara spesifik membahas karakteristik varietas Saga masih terbatas. Oleh karena itu,
karakteristik kimianya umumnya merujuk pada sifat umum stroberi yang kaya akan senyawa
bioaktif seperti antosianin, flavonoid, asam fenolat, dan vitamin C yang berperan sebagai
antioksidan (Giampieri et al., 2012).

Fragaria sp disebut dengan stroberi merupakan buah yang memiliki masa simpan yang
pendek yaitu berkisar 1-2 hari. Buah stroberi (Fragaria sp.) kaya akan nutrisi yaitu kandungan
vitamin C yang tinggi yaitu 60 mg/100 mg, juga mengandung antioksidan, antosianin,
ellagitannin, proantosianidin, dan beberapa flavonoid lainnya yang merupakan senyawa

fenolik penting dalam buah stroberi, Selain bertanggung jawab atas karakteristik sensori
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tertentu, stroberi juga memberikan sifat biologis yang relevan seperti antioksidan, anti-
inflamasi, ateroskerotik, dan anti karsinogenik (Ellis et al., 2011).

Tanaman stroberi (Fragaria sp.) terdapat banyak mengandung manfaat bagi
kesehatan. Buah stroberi kaya akan pigmen warna antosianin dan mengandung antioksidan
tinggi. Antioksidan merupakan zat yang dapat melawan pengaruh bahaya dari radikal bebas
(Buricova et al., 2011). Pengujian antioksidan dari ekstrak air daun stroberi, blackberry dan
raspberry didapatkan ekstrak air buah stroberi (Fragaria sp.) menunjukkan antioksidan yang
lebih besar dari yang lainnya. Stroberi merupakan tanaman obat yang kaya akan manfaat
(Rohmayati, 2013). Selain mengandung vitamin C dan asam elagik sebagai antioksidan
ternyata stroberi juga mengandung vitamin B1, B2 dan provitamin A yang dapat menghaluskan
kulit dan membuat warna kulit menjadi cerah, bersih dan mencegah terjadinya keriput
(Cahyono, 2011).

Buah stroberi memiliki kandungan zat gizi yang tinggi dan juga terdapat senyawa
fitokimia yaitu: antosianin, asam elagik, terdapat vitamin C, vitamin A, vitamin B1, mineral.
Vitamin C yang terkandung dalam 100 g buah stroberi adalah sebesar 60,00 mg (Lenan,
2013). Konsumsi buah dan sayuran yang mengandung vitamin C sangat berperan dalam
absorbsi besi dengan jalan meningkatkan absorbsi zat besi hingga empat kali lipat (Muchtadi,
2014). Stroberi mengandung nutrisi, seperti senyawa bioaktif (asam galat, fenol, flavonoid,
asam elagik), pigmen warna merah alami pada buah stroberi menunjukkan bahwa adanya
senyawa polifenol berupa antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan (Inggrid dan
Santoso, 2015).

2.3 Pengeringan menggunakan Freeze drying

Buah stroberi (Fragaria x ananassa) merupakan buah dengan kandungan air yang
tinggi, yaitu sekitar 90-92%, sehingga memiliki umur simpan yang relatif singkat setelah
panen. Tingginya kadar air menyebabkan stroberi mudah mengalami kerusakan akibat
aktivitas mikroorganisme, respirasi, dan reaksi enzimatis. Oleh karena itu, diperlukan teknologi
pengawetan yang mampu menurunkan kadar air tanpa menyebabkan penurunan mutu produk
secara signifikan. Salah satu metode yang banyak digunakan untuk mempertahankan kualitas
stroberi adalah metode freeze drying atau pengeringan beku (Hammami & René, 1997).
Freeze drying merupakan metode pengeringan yang dilakukan melalui tiga tahapan utama,
yaitu pembekuan (freezing), pengeringan primer (primary drying), dan pengeringan sekunder
(secondary drying). Pada tahap pembekuan, air yang terdapat di dalam jaringan bahan
dibekukan hingga membentuk kristal es. Selanjutnya, pada tahap pengeringan primer, kristal
es dihilangkan melalui proses sublimasi pada kondisi tekanan vakum sehingga air berubah
langsung dari fase padat menjadi uap tanpa melewati fase cair. Tahap terakhir adalah
pengeringan sekunder yang bertujuan menghilangkan sisa air yang masih terikat pada bahan

sehingga diperoleh produk dengan kadar air yang rendah dan stabil selama penyimpanan
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(Shishehgarha et al., 2002). Dibandingkan dengan metode pengeringan konvensional
menggunakan udara panas, freeze drying memiliki beberapa keunggulan, antara lain mampu
mempertahankan bentuk, warna, aroma, tekstur, serta kandungan senyawa bioaktif pada
buah. Hal ini disebabkan karena proses berlangsung pada suhu rendah sehingga kerusakan
akibat panas (thermal degradation) dapat diminimalkan. Selain itu, struktur jaringan buah
relatif tetap terjaga karena proses sublimasi menghasilkan pori-pori yang tidak menyebabkan
penyusutan jaringan secara berlebihan (Hammami & René, 1997).

Menurut Shishehgarha et al. (2002), kondisi operasi selama proses freeze drying
berpengaruh terhadap karakteristik produk akhir. Penelitian tersebut menunjukkan bahwa
suhu pengeringan yang tepat dapat mengurangi penyusutan volume, mempertahankan warna
alami buah, dan menghasilkan kemampuan rehidrasi yang lebih baik. Struktur berpori yang
terbentuk selama proses sublimasi juga meningkatkan kemampuan produk menyerap air
kembali sehingga mutu produk setelah rehidrasi lebih mendekati kondisi buah segar.
Penelitian yang dilakukan oleh Kirmaci et al. (2010) menunjukkan bahwa ketebalan irisan
stroberi memengaruhi laju pengeringan selama proses freeze drying. Irisan yang lebih tipis
memiliki waktu pengeringan yang lebih singkat karena jarak perpindahan massa uap air
menjadi lebih pendek. Penelitian tersebut juga menyatakan bahwa model Page merupakan
model yang paling sesuai untuk menggambarkan kinetika pengeringan stroberi selama proses
freeze drying. Penelitian oleh Hasbullah dan Putra (2022) menunjukkan bahwa tekanan vakum
dan lama pengeringan memengaruhi kualitas stroberi hasil freeze drying. Semakin lama waktu
pengeringan, kadar air produk semakin rendah sehingga daya simpan meningkat. Namun,
waktu pengeringan yang terlalu lama menyebabkan konsumsi energi semakin besar sehingga
diperlukan kondisi operasi yang optimum agar diperoleh keseimbangan antara kualitas produk
dan efisiensi proses.

Selain mempertahankan karakteristik fisik, metode freeze drying juga efektif dalam
menjaga kandungan nutrisi stroberi. Senyawa vitamin C, antosianin, fenolik, dan aktivitas
antioksidan diketahui lebih stabil dibandingkan dengan metode pengeringan menggunakan
udara panas karena minimnya kerusakan akibat suhu tinggi. Oleh sebab itu, freeze drying
menjadi salah satu teknologi yang banyak digunakan dalam industri pangan untuk
menghasilkan produk stroberi kering berkualitas tinggi sebagai bahan baku pangan fungsional

maupun produk siap konsumsi (Yurdugul, 2008).

24 Antioksidan

Antioksidan merupakan senyawa pemberi elektron. Senyawa antioksidan memiliki
berat molekul kecil tetapi mampu menginaktivasi reaksi oksidasi dengan cara mencegah
terbentuknya radikal bebas (Winarsi, 2007). Antioksidan menghambat oksidasi dengan

mendonorkan elektron kepada radikal bebas sehingga menstabilkannya (Halliwell &
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Gutteridge, 2015). Mekanisme ini penting dalam mencegah stres oksidatif yang dapat merusak
sel (Lobo et al., 2010).

Berdasarkan sumbernya, antioksidan dibagi menjadi alami dan sintetis. Antioksidan
alami lebih aman dan banyak ditemukan dalam buah seperti stroberi (Shahidi & Ambigaipalan,
2015). Aktivitas antioksidan meningkat seiring dengan peningkatan konsentrasi karena
bertambahnya jumlah senyawa bioaktif yang berperan sebagai donor elektron (Apak et al.,
2016; Suleria et al., 2020). Penelitian yang dilakukan oleh Inggrid dan Santoso (2015)
menunjukkan bahwa ekstrak buah stroberi memiliki aktivitas antioksidan yang kuat dengan
nilai 1Cso sebesar 20,6 mg/L. Aktivitas tersebut dipengaruhi oleh kandungan total fenolik,
flavonoid, dan antosianin yang terdapat dalam ekstrak stroberi. Semakin tinggi kandungan
senyawa fenolik, maka semakin besar kemampuan ekstrak dalam menangkap radikal DPPH.
Selanjutnya, Irnawati (2010) melaporkan bahwa penggunaan jenis pelarut memberikan
pengaruh terhadap aktivitas antioksidan ekstrak stroberi. Ekstrak menggunakan metanol
menghasilkan aktivitas antioksidan lebih tinggi dibandingkan ekstrak aquades, yaitu masing-
masing sebesar 30,22% dan 27,98%. Hal ini menunjukkan bahwa polaritas pelarut
berpengaruh terhadap kemampuan menarik senyawa bioaktif dari jaringan buah stroberi.
Berdasarkan penelitian-penelitian tersebut, dapat diketahui bahwa aktivitas antioksidan buah
stroberi dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu jenis pelarut ekstraksi, metode ekstraksi,

konsentrasi ekstrak, serta kandungan senyawa fenolik dan flavonoid.

Tabel 2.1 Penelitian terdahulu aktivitas antioksidan buah stroberi

Hasil Aktivitas
Antioksidan
Stroberi hasil freeze

No Peneliti Sampel dan Metode Keterangan

1 Cordenunsi Buah stroberi Freeze drying

et al. (Fragaria x ananassa) drying mampu mampu
(2005) dengan perlakuan mempertahankan meminimalkan
pengeringan termasuk aktivitas antioksidan dan  degradasi

freeze drying; analisis
kandungan fenolik
dan kapasitas
antioksidan

Ekstrak buah beri

kandungan fenolik
dibandingkan metode
pengeringan dengan
panas

senyawa fenolik
dan antosianin

2 Hakkinen &

Stroberi menunjukkan

Fenolik menjadi

Torronen termasuk stroberi; aktivitas antioksidan yang kontributor utama
(2000) analisis senyawa berkaitan dengan aktivitas
fenolik dan aktivitas kandungan flavonoid dan  antioksidan
antioksidan senyawa fenolik
3  Sojka etal. Bubuk stroberi hasil Freeze drying Antosianin
(2013) freeze drying; analisis menghasilkan bubuk berperan sebagai
total fenolik, stroberi dengan aktivitas donor elektron
antosianin, dan antioksidan tinggi karena  dalam
aktivitas antioksidan mampu mempertahankan penangkapan
antosianin radikal bebas
4  Klopotek et Stroberi yang Freeze drying Suhu rendah
al. (2005) dikeringkan dengan memberikan retensi mencegah
beberapa metode senyawa fenolik lebih kerusakan

termasuk freeze

senyawa bioaktif
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Hasil Aktivitas

No Peneliti Sampel dan Metode Antioksidan Keterangan
drying; pengujian baik dibandingkan
kapasitas antioksidan  pengeringan panas

5 Patras et Pure stroberi dengan  Aktivitas antioksidan Senyawa fenolik

al. (2009) pengujian aktivitas stroberi berkorelasi merupakan
antioksidan, fenolik, dengan kandungan komponen utama
dan antosianin fenolik dan antosianin penangkap radikal
bebas

25 Freeze drying

Freeze drying atau pengeringan beku merupakan teknologi pengeringan non termal
dengan menggunakan suhu yang rendah (Ghaidani, 2015). Perbedaan pengeringan beku
dengan teknologi pengeringan lain adalah mekanisme dalam menghilangkan kandungan air
didalam bahan pangan. Penghilangan kandungan air dalam teknologi ini terjadi pada suhu
yang rendah, melalui mekanisme sublimasi, langsung dari bentuk fase padat air (es) ke bentuk
gas (Ghaidani, 2015). Produk pengeringan beku mempunyai beberapa kelebihan diantaranya
meminimalkan penyusutan dan perubahan struktural, menghilangkan air lebih cepat,
mempertahankan zat gizi dan perubahan minimal pada bau, rasa dan warna (Ghaidani, 2015).

Prinsip freeze drying yaitu mengeringkan bahan pangan dengan menghilangkan
kandungan air di dalamnya melalui proses sublimasi kandungan air didalam bahan pangan
yang sudah menjadi beku kemudian diubah menjadi gas. Sublimasi dapat terjadi ketika
tekanan dan suhu permukaan es dibawah triple point (4,58 mmHg, °C) (Nireesha et al., 2013).

Terdapat 4 tahap dalam pengolahan pengeringan beku, diantaranya persiapan bahan
pangan, pembekuan, pengeringan primer, dan pengeringan sekunder (Shukla, 2011). Tahap
pertama dalam pengolahan freeze drying adalah persiapan bahan pangan. Buah yang
mempunyai ukuran besar atau mempunyai kandungan air yang tinggi seperti buah melon,
semangka, mangga, nanas, atau jeruk diperlukan proses pengirisan tipis. Proses ini bertujuan
untuk mempercepat proses pengeringan. Buah yang berukuran kecil dan mempunyai
kandungan air yang rendah seperti berry, anggur atau durian dapat langsung diolah. Selain
itu, untuk memperpanjang masa simpan dapat pula ditambahkan bahan lain seperti bulking
agent, stabilizer, pengawet atau larutan osmotik (Shukla, 2011).

Tahap kedua yaitu pembekuan. Tahap ini dilakukan dengan menurunkan suhu freeze
dryer hingga -40°C (Shukla, 2011). Pembekuan bertujuan untuk merubah fase air di dalam
buah menjadi fase padat (es) (Shukla, 2011). Tahap ketiga adalah proses pengeringan.
Proses ini dilakukan dengan dua tahap yaitu pengeringan primer dan pengeringan sekunder.
Pengeringan primer bertujuan untuk menghilangkan kandungan air dalam buah yang telah
dibekukan melalui proses sublimasi dengan meningkatkan suhu sampai 0°C serta
menurunkan tekanan dalam alat dibawah triple point yaitu <4,58 mmHg, yang bertujuan agar
gas yang terbentuk saat peningkatan suhu terbuang keluar. Setelah kandungan air telah
keluar sekitar 95 %, (Shukla, 2011).
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Produk dari proses freeze drying umumnya aktivitas enzimnya tidak mati, namun
dalam kondisi inaktif sementara, dikarenakan rendahnya kandungan air di dalam produk
(Habibi et al., 2019). Berdasarkan penelitian Fegus, et al (2015) bahwa serbuk stroberi yang
diproses dengan metode freeze drying memiliki kadar antioksidan yang lebih tinggi nilainya
dibandingkan menggunakan spray drying. Produk freeze drying dapat teroksidasi, apabila
terpapar oksigen (O;). Oleh karena itu dalam pengolahannya produk yang telah dihasilkan
harus segera dikemas menggunakan kemasan yang melindungi dari O, seperti menggunakan
bahan alumunium, atau plastik. Serta lebih baik menggunakan metode vacuum packaging

agar meminimalisir udara di dalam kemasan (Habibi et al., 2019).

2.6 Ekstraksi Stroberi dengan Metode Sonikasi

Ekstraksi merupakan sesuatu proses pemecahan dari bahan padat maupun cair
dengan bantuan pelarut. Ekstraksi menggunakan pelarut didasarkan pada kelarutan
komponen terhadap komponen yang lain dalam kombinasi (Sholihah et al., 2017). Tujuan
ekstraksi bahan alam adalah untuk menarik komponen kimia yang ada pada bahan alam
(Harborne, 1987).

Ekstraksi buah stroberi pada penelitian ini menggunakan metode ekstraksi ultrasonik.
Ekstraksi ultrasonik merupakan ekstraksi dengan perambatan energi melewati gelombang
ultrasonik menggunakan cairan sebagai media perambatan yang bisa menimbulkan intensitas
perpindahan energi, sehingga proses ekstraksi lebih optimal. Gelombang ultrasonik
merupakan gelombang suara yang mempunyai frekuensi diatas pendengaran manusia (= 20
kHz). Salah satu sifat dari ultrasonik adalah non-destructive dan non invasive, sehingga
dengan mudah diadaptasikan ke berbagai aplikasi gelombang ultrasonik dapat merambat
dalam medium padat, cair, dan gas (Harborne, 1987).

Penggunaan sonikasi pada dasarnya menggunakan prinsip dasar yaitu dengan
mengamati sifat gelombang ultrasonik yang dirambatkan melalui medium yang dilewati. Pada
saat gelombang merambat, medium yang dilewati mengalami getaran dan memberikan
pengadukan yang intensif terhadap proses ekstraksi. Pengadukan akan meningkatkan
osmosis antara bahan dengan pelarut sehingga akan meningkatkan proses ekstraksi (Vinatoru
et al., 2017).

Proses dari ekstraksi ultrasonik adalah gelombang ultrasonik mengenai sampel
menyebabkan tegangan mekanik, sehingga sampel menjadi partikel dengan ruang-ruang kecil
dan gelombang ini memunculkan efek kavitasi. Dampak kavitasi ini adalah proses pembuatan
gelembung-gelembung mikro yang disebabkan meningkatnya tekanan pada ekstraksi akibat
gelombang ultrasonik (Medina-torres et al., 2017).

Metode ekstraksi sonikasi yang dapat digunakan yaitu sonikasi waterbath (Fuad &
Don, 2016). Sonikasi waterbath merupakan penyinaran sampel yang dilakukan melalui dinding

sampel, dimana dinding sampel tidak melakukan kontak secara langsung dengan gelombang
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ultrasonik. Sistem kontak langsung lebih efektif dibandingkan sistem kontak tidak langsung
dikarenakan pada sistem kontak langsung dengan gelombang ultrasonik dapat memberikan
daya hingga 100 kali lebih baik dibandingkan kontak tidak langsung (Medina-torres et al.,
2017). Ekstraksi sonikasi juga memiliki suatu kelemahan yaitu memerlukan langkah filtrasi dan
kemungkinan degradasi senyawa pada frekuensi tinggi.

Kelebihan ekstraksi ultrasonik adalah waktu ekstraksi lebih cepat, lebih sedikit
menggunakan tenaga serta menggunakan pelarut yang sedikit, sehingga menciptakan produk
yang murni serta rendemen yang lebih besar. Dengan menggunakan ultrasonik, proses
ekstraksi senyawa organik pada tumbuhan dan biji-bijian dengan memakai pelarut organik
berlangsung lebih cepat. Dinding sel dapat terpecah dengan getaran ultrasonik sehingga
kandungan yang terdapat di dalamnya mudah diekstraksi (Ardianti & Kusnadi, 2014). Menurut
penelitian Wang, J., et al (2019) pengaruh ultrasonik dengan intensitas tinggi pada senyawa
bioaktif jus stroberi: asam askorbat, fenolat, aktivitas antioksidan dan struktur mikro
menunjukkan pengaruh hasil signifikan yakni kandungan senyawa bioaktif dalam jus yang
stabil.

Ekstraksi ultrasonik termasuk salah satu alternatif dari preparasi sampel padat, karena
dapat mempermudah dan mempercepat beberapa langkah preparasi, seperti pelarutan, fusi
dan leaching. Hal ini dikarenakan efek dari gelombang ultrasonik yang membentuk local high
temperature dan gerakan mekanik antarmuka zat padat dan zat cair, sehingga akan

mempercepat laju perpindahan massa-nya (Tian et al., 2013).

2.7 Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR)

Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) merupakan metode analisis
spektroskopi yang digunakan untuk mengidentifikasi gugus fungsi suatu senyawa
berdasarkan interaksi antara radiasi inframerah dengan molekul sampel. Analisis FTIR
dilakukan dengan mengukur energi inframerah yang diserap oleh molekul sehingga
menghasilkan spektrum khas sesuai dengan jenis gugus fungsi yang dimiliki suatu senyawa.
Menurut Stuart (2004), ketika radiasi inframerah dilewatkan pada suatu sampel, maka molekul
akan mengalami vibrasi berupa regangan (stretching) dan tekukan (bending). Vibrasi tersebut
menghasilkan pola serapan tertentu pada bilangan gelombang tertentu sehingga dapat
digunakan untuk identifikasi gugus fungsi. Setiap senyawa memiliki pola spektrum inframerah
yang berbeda sehingga FTIR sering digunakan dalam analisis kualitatif bahan alam.

Metode Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) memiliki beberapa kelebihan
dibandingkan metode karakterisasi lainnya, yaitu proses analisis yang cepat, preparasi sampel
yang sederhana, tidak merusak sampel, sensitivitas tinggi, serta mampu menganalisis
berbagai senyawa organik dan anorganik dalam jumlah kecil. Menurut Rohman dan Che Man
(2012), FTIR juga dapat digunakan sebagai metode fingerprint analysis untuk membedakan

karakteristik kimia suatu bahan berdasarkan pola spektrumnya. Pada penelitian bahan alam,
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Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) banyak digunakan untuk mengidentifikasi
gugus fungsi senyawa bioaktif seperti flavonoid, fenolik, alkaloid, tanin, dan antosianin yang
memiliki aktivitas antioksidan. Gugus fungsi yang paling sering ditemukan pada senyawa
antioksidan adalah gugus hidroksil (O—H), karbonil (C=0), dan gugus aromatik (C=C). Gugus
hidroksil berperan penting dalam aktivitas antioksidan karena mampu mendonorkan atom
hidrogen kepada radikal bebas sehingga dapat menghambat reaksi oksidasi.

Karimah et al. (2025) melakukan penelitian mengenai karakterisasi ekstrak stroberi
(Fragaria x ananassa) yang mengandung senyawa bioaktif hasil ekstraksi menggunakan
pelarut etanol. Karakterisasi ekstrak dilakukan menggunakan metode FTIR untuk
mengidentifikasi gugus fungsi penyusun senyawa metabolit sekunder. Hasil analisis
menunjukkan adanya gugus fungsi O—H, C=0, C=C aromatik, dan C—O yang menunjukkan
keberadaan senyawa fenolik, flavonoid, dan antosianin. Senyawa tersebut diketahui berperan

sebagai komponen utama yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan pada buah
stroberi.
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Gambar 2.2 Spektrum FTIR ekstrak stroberi dalam berbagai pelarut
(Karimah et al., 2025)

Menurut Szymanska et al. (2023), analisis FTIR pada buah stroberi menunjukkan
adanya pita serapan lebar pada daerah 3600—-3000 cm™ yang berasal dari vibrasi regangan

gugus hidroksil (O—H) pada senyawa fenolik, flavonoid, dan asam organik. Pita serapan
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tersebut menunjukkan bahwa stroberi mengandung senyawa bioaktif yang berpotensi sebagai
antioksidan alami. Selain itu, pita serapan pada daerah 1730—-1750 cm™ menunjukkan adanya
gugus karbonil (C=0) dari senyawa pektin dan asam organik. Daerah serapan 1500—-1000
cm™ dikenal sebagai daerah fingerprint karena memiliki pola spektrum yang khas dan
kompleks. Pada daerah ini terdapat vibrasi gugus C-O, C-C, dan C-O-C yang berkaitan
dengan kandungan gula, polisakarida, dan antosianin pada buah stroberi.

Menurut Coates (2000), daerah fingerprint sangat penting dalam identifikasi senyawa
karena setiap senyawa memiliki pola spektrum yang unik. Analisis FTIR pada stroberi juga
dapat digunakan untuk mengetahui perubahan komposisi kimia akibat penyimpanan, proses
ekstraksi, maupun perlakuan tertentu. Perbedaan intensitas dan posisi pita serapan
menunjukkan adanya perubahan kandungan senyawa bioaktif di dalam sampel. Oleh karena
itu, FTIR menjadi salah satu metode yang efektif untuk karakterisasi senyawa antioksidan
pada buah stroberi. Berdasarkan analisis FTIR, keberadaan gugus O-H, C=0, dan C=C
aromatik menunjukkan adanya senyawa fenolik dan flavonoid yang berperan dalam aktivitas
antioksidan pada stroberi. Semakin tinggi intensitas pita serapan gugus hidroksil dan fenolik,

maka aktivitas antioksidan suatu sampel cenderung semakin tinggi.

2.8 Metode Analisis Aktivitas Antioksidan Metode Spektrofotometri Ultraviolet-

Visible (UV-Vis) dengan Reagen 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)

Metode DPPH digunakan untuk mengukur kemampuan antioksidan dalam mereduksi
radikal bebas. Metode ini dipilih karena sederhana, mudah, cepat, dan peka serta hanya
memerlukan sedikit sampel untuk evaluasi aktivitas antioksidan dari senyawa bahan alam
sehingga digunakan untuk menguji kemampuan senyawa yang berperan sebagai pendonor
elektron (Molyneux, 2004).

Sensitivitas metode ini teruji sebab hanya memerlukan sedikit sampel saja. Kandungan
senyawa bioaktif yang ada pada stroberi dan bertindak sebagai antioksidan akan berinteraksi
dengan senyawa radikal dari DPPH melalui mekanisme transfer atom hidrogen (eH). Indikator
perubahan warna yang terjadi pada reaksi ini adalah dari warna ungu menjadi warna kuning.
Warna ungu mengindikasikan bahwa larutan uji masih mengandung molekul DPPH yang
masih radikal atau reaktif, sedangkan warna kuning dapat diartikan sebagai molekul DPPH
sudah tidak reaktif lagi karena sudah berpasangan dengan atom lainnya. Densitas optik dari
perubahan warna yang terjadi pada reaksi penentuan aktivitas antioksidan ini dapat diukur
pada panjang gelombang 517 nm (Hanani, 2005).

Prinsip uji aktivitas antioksidan suatu senyawa dengan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl!
(DPPH) ditunjukkan oleh penurunan absorban pada panjang gelombang 517 nm. Metode
DPPH menggunakan radikal bebas stabil yang memiliki warna ungu dan akan berubah
menjadi kuning ketika bereaksi dengan antioksidan (Molyneux, 2004). Penurunan absorbansi

pada panjang gelombang 517 nm menunjukkan aktivitas antioksidan suatu sampel.
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Penurunan serapan DPPH berlangsung pada saat elektron sunyi menjadi berpasangan
karena adanya antioksidan. Serapan menjadi menurun dan menyebabkan hilangnya warna
secara stoikiometri sesuai dengan jumlah elektron yang ditangkap (Pratiwi dan Sirumapea,
2012). Penelitian sebelumnya oleh Arnandea dan Murrukmihadi (2020) menghasilkan ICsg
sebesar 29,8236 ppm pada pengujian aktivitas antioksidan buah stroberi.

Pengurangan intensitas warna yang terjadi berhubungan dengan jumlah elektron
DPPH yang menangkap atom hidrogen yang mengindikasikan peningkatan kemampuan
antioksidan untuk menangkap radikal bebas. Aktivitas antioksidan diperoleh dengan
menghitung jumlah pengurangan intensitas warna ungu 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
yang sebanding dengan pengurangan konsentrasi larutan 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl
(DPPH) melalui pengukuran absorbansi larutan uji. DPPH yang bereaksi dengan antioksidan
akan menghasilkan bentuk tereduksi DPPH dan radikal antioksidan (Prakash et al., 2001).
Metode yang digunakan untuk mengetahui potensi antioksidan yakni melalui pengukuran
terhadap (%) peredaman terhadap radikal bebas yang selanjutnya akan digunakan untuk
mengetahui ICso. ICso adalah bilangan yang menunjukkan konsentrasi ekstrak yang mampu
mengambat 50% oksidasi. Nilai ICso berbanding terbalik dengan aktivitas antioksidan.
Semakin tinggi nilai 1Cso maka semakin kecil aktivitas antioksidannya dan begitu pula
sebaliknya (Molyneux, 2004).

Reaksi antara asam askorbat yang bertindak sebagai antioksidan dengan molekul
DPPH dapat dilihat pada Gambar 2.3.
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diphenyl picrylhidrazile diphenyl picrylhidrazine

Gambar 2.3 Reaksi antara Antioksidan dan Molekul 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH)
(Tristantini et al., 2016)
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METODOLOGI PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Mei 2026 bertempat di Laboratorium

Biokimia Program Studi Kimia Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim Malang.

3.2 Alat dan Bahan
3.21 Alat

Alat-alat yang digunakan pada penelitian kali ini antara lain seperangkat alat gelas,
instrumen freeze drying, blender, penyaring serbuk (ayakan) ukuran 30 mesh, timbangan non
analitik, oven, cawan porselen, neraca analitik, vortex mixer, ruang asam, seperangkat alat
spektrofotometri (cuvette, spektrofotometer UV-Vis), ulfrasonicator, rotary evaporator, dan

instrumen Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR).

3.2.2 Bahan

Bahan utama yaitu buah stroberi (Fragaria sp) varietas Mencir yang berasal dari
Kecamatan Bumiaji, Kota Batu. Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain
buah stroberi segar, aquades, etanol 96%, asam askorbat, serbuk 2 2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH), etanol p.a dan alumunium foil.

3.3 Rancangan Penelitian
Penelitian ini melalui pengujian eksperimental di laboratorium. Rancangan dalam

penelitian ini adalah:

1. Pengambilan buah stroberi segar yang berasal dari Kecamatan Bumiaji, Kota Batu.

2. Preparasi sampel yaitu buah stroberi yang akan digunakan, ditimbang dan dicuci
bersih dengan air, ditiriskan dan dilanjutkan dengan proses pengeringan dengan
menggunakan metode freeze drying. Setelah itu, dihaluskan menggunakan blender,
dan diayak menggunakan ayakan 30 mesh.

3. Selanjutnya dilakukan ekstraksi, serbuk buah stroberi diekstraksi menggunakan

metode sonikasi dengan pelarut ethanol 96%.

4. Selanjutnya uji kuantitatif pendukung hipotesis berupa uji aktivitas antioksidan
ditunjukkan pada Tabel 3.1.
5. Penentuan profil gugus fungsi pada ekstrak etanol buah stroberi mencir menggunakan

intrumentasi FTIR
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Tabel 3.1 Rancangan Penelitian

Konsentrasi Ekstrak (ppm) Aktivitas Antioksidan
50
100
150
200
250
Asam Askorbat

Penentuan aktivitas antioksidan ekstrak stroberi menggunakan metode
spektrofotometri UV-Vis dengan reagen 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) dan asam
askorbat sebagai standar kemudian diukur absorbansinya menggunakan spektrofotometer
Uv-Vis. Data diperoleh berdasarkan hasil perhitungan persentase aktivitas antioksidan dan
dianalisis serta diinterpretasikan dalam bentuk nilai Inhibitory Concentration 50% (ICso).
Pengujian ekstrak etanol buah stroberi dengan menggunakan instrumentasi Fourier Transform
Infrared Spectroscopy (FTIR).

34 Tahapan Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan dengan tahapan-tahapan sebagai berikut:

1. Preparasi sampel

2. Ekstraksi serbuk buah stroberi menggunakan metode Sonikasi

3. Uji aktivitas antioksidan dengan metode spektrofotometri UV-Vis

4. Pengujian Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) ekstrak etanol Buah
Stroberi

5. Analisis data

3.5 Prosedur Kerja
3.5.1 Preparasi Sampel (Fragaria sp.) (Habibi et al., 2019)

Pengambilan sampel buah stroberi yang berasal dari Kecamatan Bumiaji, Kota Batu.
Buah stroberi ditimbang dan dicuci hingga bersih dengan air, ditiriskan, kemudian dipotong
kecil-kecil sebesar 0,2 cm menggunakan pisau dan dikeringkan dengan menggunakan freeze
dryer dengan suhu -40°C selama 13 jam. Setelah itu, dihaluskan menggunakan blender
hingga menjadi serbuk, kemudian disaring menggunakan ayakan 30 mesh hingga diperoleh
serbuk halus.

3.5.2 Ekstraksi Sampel (Rahman, 2016)

Serbuk buah stroberi ditimbang sebanyak 25 g dimasukkan dalam beaker glass,
kemudian ditambahkan pelarut etanol 96% sebanyak 125 mL, lalu diaduk menggunakan stirrer
dengan kecepatan 400rpm selama 30 menit lalu dipindahkan ke dalam Erlenmeyer 250 mL.

Rasio perbandingan serbuk buah stroberi terhadap pelarut adalah 1:5. Metode ekstraksi yang
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digunakan adalah ekstraksi sonikasi dengan lama ekstraksi 30 menit dengan suhu 27°C (Liao
et al., 2016). Ekstrak yang diperoleh disaring menggunakan kertas saring dan dipekatkan
menggunakan rotary evaporator dengan suhu 40°C, sehingga pelarut benar-benar menguap
tidak adanya pelarut yang menetes pada labu pelarut, kemudian dihitung rendemen dengan

rumus berikut :

%yield = % x 100%

Keterangan :

% yield = Rendemen

W1 = Bobot ekstrak (g)

w2 = Bobot kering serbuk halus sampel (g)

3.5.3 Analisis Kuantitatif Aktivitas Antioksidan (Destrianggi dan Kautsar, 2022)
3.5.3.1 Pembuatan Larutan Stok DPPH 0,2 mM

Larutan stok 1000 ppm disiapkan dengan cara serbuk DPPH ditimbang sebanyak
3,9433 mg kemudian dimasukkan ke dalam beaker glass 50 mL yang telah dilapisi alumunium
foil kemudian dilarutkan dengan 15 mL etanol p.a, kemudian larutan dipindahkan ke dalam
labu ukur 50 mL dilarutkan dengan etanol hingga tanda batas. Selanjutnya larutan disimpan

ditempat yang terhindar dari cahaya dan dalam suhu ruang (Inayah, 2019).

3.5.3.2 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH

Larutan DPPH 0.2 mM sebanyak 2 mL dimasukkan ke dalam tabung reaksi, kemudian
ditambahkan dengan 6 mL etanol p.a lalu divortex selama 2 menit hingga lasrutan 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 stok DPPH 0,2 mM dipipet sebanyak 2 mL dimasukkan dalam tabung reaksi
kemudian ditambahkan 6 mL etanol p.a dan ditutup menggunakan alumunium foil kemudian
dihomogenkan menggunakan vortex selama 2 menit. Selanjutnya diinkubasi dengan suhu
37°C selama 30 menit. Aktivitas absorbansi dihitung dengan menggunakan spektrofotometer

UV-Vis panjang gelombang 517 nm (Inayah, 2019).

3.5.3.4 Pembuatan Larutan Uji Ekstrak Buah Stroberi (Fragaria sp.)

Ekstrak buah stroberi ditimbang sebanyak 10 mg dan dilarutkan dengan etanol p.a
hingga 10 mL kemudian dihomogenkan (larutan induk yang diperoleh konsentrasi 1000
pg/mL). Kemudian larutan induk dipipet ke dalam tabung reaksi dengan dibuat konsentrasi
sampel 50, 100, 150, 200, dan 250 ppm.
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3.5.3.5 Pengukuran Absorbansi Menggunakan Spektrofotometer UV-Vis

Masing-masing konsentrasi larutan uji diambil 6 mL, dimasukkan dalam tabung reaksi.
Selanjutnya ditambah DPPH 0,2 mM sebanyak 2 mL dan dihomogenkan menggunakan vortex
mixer selama 2 menit, kemudian diinkubasi 30 menit dengan suhu 37°C. Absorbansi larutan
diukur menggunakan spektrofotometer UV-Vis panjang gelombang 517 nm (Inayah, 2019).

Perlakuan dilakukan sebanyak 1 kali ulangan dan diperoleh nilai absorbansi.

3.5.3.6 Analisis Aktivitas Antioksidan

1. Persentase Antioksidan

Al1-A2

% inhibisi = x 100% (Molyneux, 2004)

Keterangan:
A1 = absorbansi kontrol
A2 = absorbansi sampel

2. Penentuan Nilai ICso

Penentuan ICsy diperoleh dari hasil persamaan regresi linier yang menghubungkan
antara % inhibisi terhadap konsentrasi masing-masing larutan uji sampel (50, 100, 150,
200, dan 250 ppm) dan pembanding asam askorbat 50 ppm. Didapatkan yaitu y = ax
+ b dengan nilai absorbansi pada sumbu ordinat y dan konsentrasi (ug/mL) pada
sumbu ordinat x. Setelah didapatkan persamaan regresi linier, y diganti dengan angka
50 untuk mengetahui aktivitas antioksidan dalam sampel. Nilai 1Cso yaitu saat %
aktivitas antioksidan sebesar 50% (Azizah, Misfadhila, dan Oktoviani, 2019).

3.5.4 Pengujian FTIR pada Ekstrak Stroberi

Pengujian FTIR dilakukan untuk mengidentifikasi gugus fungsi senyawa bioaktif pada
ekstrak buah stroberi. Analisis FTIR dilakukan menggunakan instrumen FTIR dengan metode
ATR (Attenuated Total Reflectance). Ekstrak kental stroberi ditempatkan pada kristal ATR
kemudian diratakan hingga menutupi permukaan kristal. Sampel kemudian dianalisis pada
rentang bilangan gelombang 4000-500 cm™. Spektrum FTIR yang diperoleh menunjukkan
hubungan antara intecnsitas serapan dan bilangan gelombang. Setiap puncak serapan
dianalisis berdasarkan daerah serapan khas untuk menentukan gugus fungsi yang terkandung
dalam ekstrak stroberi. Interpretasi spektrum FTIR dilakukan dengan membandingkan
bilangan gelombang hasil pengukuran dengan literatur referensi. Gugus fungsi yang
diidentifikasi meliputi: Szymanska et al. (2023).
1. Gugus hidroksil (O—H)
2 Gugus karbonil (C=0)
3. Gugus aromatik (C=C)
4 Gugus C-0O
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5. Gugus C—H alifatik

Tabel 3.2 Daerah serapan yang diamati pada spektrum FTIR

Bilangan Gelombang (cm™) Gugus Fungsi
Interpretasi
3200-3600 O-H Fenolik dan flavonoid
3000-2800 C-H Senyawa alifatik
1700-1750 C=0 Asam organik dan pektin
1500-1600 C=C aromatic Senyawa fenolik
1000-1300 Cc-0 Alkohol dan ester

Hasil analisis Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) digunakan untuk
mengetahui keberadaan senyawa bioaktif yang berpotensi sebagai antioksidan pada ekstrak

stroberi.

3.5.5 Analisis Data

Hasil analisis kuantitatif senyawa bioaktif pada sediaan serbuk stroberi diolah
menggunakan regresi linear, 1Cso dan AAl (Antiokxidant Activity Index). Data hasil penelitian
disusun dalam tabel, diklasifikasikan menjadi susunan urutan data dan dimuat dalam grafik

Excel untuk kemudian diinterpretasikan sesuai dengan hasil penelitian.
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BAB IV
HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Preparasi Buah Stroberi

Preparasi buah stroberi dilakukan dengan mengambil buah stroberi dengan varietas
mencir dari perkebunan stroberi di Kecamatan Bumiaji, Kota Batu, jawa timur. Buah stroberi
segar ditunjukkan pada Gambar 4.1 ditimbang sebanyak 1,5 kg, selanjutnya dilakukan
pencucian buah stroberi segar menggunakan air bersih dan mengalir, hal ini bertujuan untuk
menghilangkan kotoran berupa tanah, ataupun lumpur yang menempel. Kemudian buah
stroberi dipotong kecil dengan ukuran sekitar 0,2 cm menggunakan pisau, lalu ditiriskan buah

stroberi tersebut hingga tidak terlalu banyak air yang menempel pada buah stroberi.

Gambar 4.1 Buah Stroberi Segar

4.2 Pengeringan Buah Stroberi menggunakan metode Freeze drying

Buah stroberi yang telah ditiriskan kemudian dikeringkan menggunakan freeze drying
selama 13 jam dengan suhu -40°C. Freeze drying digunakan sebagai alat pengering yang
menggunakan suhu rendah, meminimalkan penyusutan dan perubahan struktural,
menghilangkan air lebih cepat, mempertahankan zat gizi dan perubahan minimal pada bau,
rasa dan warna. Hasil freeze drying yang tidak dipakai berupa karamel yang mengandung
gula, sedangkan yang dilanjutkan untuk dilakukan pengujian yaitu hasil slice kering buah
stroberi ditunjukkan pada Gambar 4.2. Kemudian slice kering buah stroberi dihaluskan
menggunakan blender dan diayak menggunakan ayakan 30 mesh. Tujuan dari pengayakan
dilakukan untuk mendapatkan serbuk buah stroberi dengan ukuran partikel yang lebih kecil,
seragam, serta untuk meningkatkan luas permukaan agar dapat mengoptimalkan proses

ekstraksi yang dilakukan.
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Gambar 4.2 Buah Stroberi kering hasil freeze drying

4.3 Ekstraksi Serbuk Buah Stroberi Menggunakan Metode Sonikasi Dengan

Pemekatan Rotary evaporator

Proses ekstraksi pada penelitian ini dilakukan menggunakan serbuk stroberi dengan
pelarut etanol 96% melalui pengadukan menggunakan magnetic stirrer pada kecepatan 400
rom selama 30 menit. Pengadukan bertujuan untuk meningkatkan kontak antara partikel
serbuk stroberi dengan pelarut sehingga proses difusi senyawa bioaktif dari matriks tanaman
menuju pelarut berlangsung lebih efektif. Penggunaan etanol sebagai pelarut dipilih karena
memiliki kemampuan dalam mengekstraksi senyawa polar hingga semi polar seperti fenolik,
flavonoid, dan antosianin. Ekstraksi menggunakan pelarut etanol mampu menghasilkan
ekstrak stroberi dengan kandungan senyawa bioaktif yang berpotensi sebagai antioksidan.
Metode ekstraksi ini menggunakan getaran ultrasonic yang menghasilkan efek kavitasi
dengan getaran lebih dari 20 kHz. Proses ekstraksi dengan metode sonikasi dilakukan
menggunakan ultrasonic waterbath dengan suhu 27°C dalam waktu 30 menit. Penggunaan
metode sonikasi bertujuan untuk meningkatkan efisiensi ekstraksi melalui mekanisme kavitasi,
yaitu pembentukan gelembung mikro yang menghasilkan tekanan sehingga mampu
meningkatkan penetrasi pelarut ke dalam jaringan sel sampel. Kondisi tersebut menyebabkan
senyawa bioaktif seperti fenolik, flavonoid, dan antosianin lebih mudah terlarut dalam pelarut
etanol 96%. Ultrasound-assisted extraction mampu mengekstraksi senyawa fenolik dari buah
stroberi secara efektif karena adanya peningkatan perpindahan massa antara bahan tanaman
dan pelarut.

Filtrat hasil ekstraksi sonikasi kemudian dilakukan pemekatan menggunakan rotary
evaporator untuk mendapatkan ekstrak pekat. Penggunaan rotary evaporator memungkinkan
penghilangan pelarut etanol pada kondisi tekanan rendah sehingga dapat mengurangi risiko
degradasi senyawa bioaktif yang efektif meningkatkan perolehan senyawa fenolik dan aktivitas

antioksidan stroberi.
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Gambar 4.3 Ekstrak etanol serbuk buah stroberi

Ekstrak kental didapatkan mengindikasikan senyawa bioaktif yang terkandung dalam
serbuk buah stroberi telah terekstrak dengan etanol 96% seperti pada Gambar 4.3, kemudian
ekstrak dimasukkan ke dalam botol yang dilapisi alumunium foil. Selanjutnya dihitung
rendemen yang diperolah untuk mengetahui jumlah ekstrak yang didapat. Nilai rendemen

yang dihasilkan pada penelitian ini ditunjukkan pada Tabel 4.1.

Tabel 4.1 Hasil Rendemen

Sampel Rendemen (%)
Buah stroberi 18,32

Berdasarkan Tabel 4.1 Rendemen ekstrak stroberi yang diperoleh pada penelitian ini
sebesar 18,32%. Tingginya nilai rendemen menunjukkan bahwa pelarut etanol 96% mampu
mengekstraksi komponen terlarut dalam serbuk stroberi. Nilai rendemen yang diperoleh pada
penelitian ini lebih tinggi dibandingkan penelitian sebelumnya oleh Hakkinen et al. (2014) yang
melaporkan rendemen ekstrak polifenol stroberi menggunakan pelarut etanol sebesar sekitar
3,1% dari bahan kering stroberi. Perbedaan nilai rendemen tersebut dapat disebabkan oleh
perbedaan bahan baku dan metode ekstraksi. Hal ini sesuai dengan penelitian Andayani et al.
(2019) yang menyatakan bahwa ekstraksi menggunakan pelarut etanol dapat menarik
senyawa metabolit sekunder stroberi, terutama golongan fenolik dan flavonoid. Kandungan
senyawa tersebut berkontribusi terhadap jumlah ekstrak yang diperoleh karena memiliki gugus

polar yang mampu berinteraksi dengan etanol.

44 Uji Aktivitas Antioksidan Pada Ekstrak Buah Stroberi
441 Penentuan Panjang gelombang serapan maksimum DPPH

Penentuan panjang gelombang serapan maksimum (A maks) dilakukan terhadap
larutan (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) DPPH dengan konsentrasi 0,2 mM menggunakan
spektrofotometer UV-Vis. Tahap ini bertujuan untuk menentukan panjang gelombang dengan

nilai absorbansi tertinggi yang akan digunakan sebagai panjang gelombang pengukuran
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aktivitas antioksidan ekstrak etanol serbuk buah stroberi (Fragaria x ananassa) menggunakan
metode DPPH. Berdasarkan hasil pengukuran spektrum serapan larutan DPPH 0,2 mM pada
rentang panjang gelombang 400-600 nm, diperoleh serapan maksimum pada panjang
gelombang 517 nm dengan nilai absorbansi sebesar 0,0927. Nilai tersebut menunjukkan
bahwa larutan DPPH 0,2 mM memiliki kemampuan menyerap energi cahaya paling tinggi pada
panjang gelombang 517 nm, sehingga panjang gelombang tersebut digunakan sebagai Amaks
dalam analisis aktivitas antioksidan. Larutan DPPH merupakan senyawa radikal bebas stabil
yang memiliki elektron tidak berpasangan pada atom nitrogen. Keberadaan elektron tidak
berpasangan tersebut menyebabkan larutan DPPH menghasilkan warna ungu dan
memberikan serapan kuat pada daerah cahaya tampak. Ketika larutan DPPH bereaksi dengan
senyawa antioksidan, elektron atau atom hidrogen dari senyawa antioksidan akan didonorkan
kepada radikal DPPH sehingga membentuk senyawa nonradikal DPPH-H. Reaksi tersebut
menyebabkan perubahan warna dari ungu menjadi kuning yang ditandai dengan penurunan
nilai absorbansi. Hasil spektra UV-Vis larutan DPPH 0,2 mM ditunjukkan pada Gambar 4.4

1.0+
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0.5+

Abs

0.0+

1 1 1 |
400 500 600 700 800
Wavelength (nm)

Gambar 4.4 Panjang Gelombang Maksimum DPPH

Nilai absorbansi awal sebesar 0,0927 pada larutan DPPH 0,2 mM menunjukkan
intensitas serapan radikal DPPH sebelum penambahan ekstrak etanol serbuk stroberi. Nilai
absorbansi kontrol ini selanjutnya digunakan sebagai pembanding dalam menentukan
persentase inhibisi radikal bebas DPPH setelah penambahan ekstrak. Semakin besar
penurunan absorbansi yang terjadi, maka semakin tinggi kemampuan ekstrak dalam
mereduksi radikal DPPH. Hasil A maks yang diperoleh pada penelitian ini sesuai dengan
karakteristik larutan DPPH. Menurut Molyneux (2004), larutan DPPH umumnya menunjukkan
serapan maksimum pada panjang gelombang sekitar 515-520 nm, terutama pada
penggunaan pelarut metanol atau etanol. Radikal DPPH memiliki serapan maksimum pada
panjang gelombang sekitar 517 nm akibat adanya delokalisasi elektron pada struktur
molekulnya. Kemudian konsentrasi DPPH yang digunakan juga berpengaruh terhadap nilai
absorbansi yang dihasilkan. Konsentrasi DPPH 0,2 mM merupakan konsentrasi yang sering
digunakan dalam pengujian aktivitas antioksidan karena mampu menghasilkan intensitas

warna yang cukup stabil serta memberikan sensitivitas yang baik terhadap perubahan
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absorbansi akibat reaksi dengan senyawa antioksidan. Nilai absorbansi yang terlalu tinggi
dapat menyebabkan keterbatasan linearitas pengukuran, sedangkan absorbansi yang terlalu
rendah dapat menurunkan sensitivitas analisis. Dengan demikian, penggunaan larutan DPPH
0,2 mM menghasilkan panjang gelombang serapan maksimum pada 517 nm dengan
absorbansi sebesar 0,0927, sehingga panjang gelombang tersebut digunakan sebagai kondisi
optimum untuk pengujian aktivitas antioksidan ekstrak etanol serbuk buah stroberi hasil freeze

drying

4.4.2 Penentuan Aktivitas Antioksidan Ekstrak Stroberi

Pengujian aktivitas antioksidan ekstrak etanol serbuk buah stroberi hasil freeze drying
dilakukan menggunakan metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Metode DPPH dipilih
karena merupakan metode yang sederhana, cepat, dan banyak digunakan untuk
mengevaluasi kemampuan suatu ekstrak dalam menangkap radikal bebas berdasarkan
kemampuan senyawa antioksidan dalam mendonorkan atom hidrogen atau elektron kepada
radikal DPPH. Aktivitas antioksidan ditentukan berdasarkan nilai persentase inhibisi radikal
DPPH. Semakin tinggi nilai inhibisi menunjukkan semakin besar kemampuan ekstrak dalam
mereduksi radikal DPPH. Berdasarkan hasil pengujianahwa peningkatan konsentrasi ekstrak
stroberi menyebabkan peningkatan kemampuan penghambatan radikal DPPH. Pada
konsentrasi 50 ppm, ekstrak menghasilkan nilai inhibisi sebesar 4,03%, kemudian meningkat
menjadi 20,50% pada konsentrasi 100 ppm dan 28,85% pada konsentrasi 150 ppm.
Peningkatan aktivitas antioksidan ini menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak,
semakin banyak senyawa bioaktif yang tersedia untuk menangkap radikal DPPH. Aktivitas
inhibisi tertinggi diperoleh pada konsentrasi 200 ppm dengan nilai sebesar 64,75%, sedangkan
pada konsentrasi 250 ppm terjadi sedikit penurunan menjadi 63,03%. Penurunan nilai inhibisi
pada konsentrasi tertinggi dapat disebabkan oleh beberapa faktor, seperti adanya kejenuhan
interaksi antara senyawa antioksidan dengan radikal DPPH, keterbatasan kelarutan senyawa
aktif dalam pelarut, maupun kemungkinan terjadinya interaksi antar komponen bioaktif dalam
ekstrak yang memengaruhi kemampuan reduksi radikal bebas. Sebagai pembanding,
digunakan asam askorbat sebagai kontrol positif. Pada konsentrasi yang sama 50 ppm, asam
askorbat menunjukkan nilai inhibisi sebesar 94,52%. Nilai tersebut jauh lebih tinggi
dibandingkan ekstrak stroberi pada konsentrasi 50-250 ppm. Hal ini menunjukkan bahwa
asam askorbat memiliki aktivitas antioksidan yang lebih kuat karena merupakan senyawa
murni dengan kemampuan donor elektron yang tinggi. Berbeda dengan asam askorbat,
ekstrak stroberi merupakan campuran berbagai senyawa sehingga aktivitas antioksidannya
merupakan hasil kombinasi dari berbagai komponen bioaktif yang terdapat di dalam ekstrak.
Berdasarkan hasil pengujian, diperoleh nilai persentase inhibisi ekstrak etanol buah stroberi

pada berbagai konsentrasi sebagaimana disajikan pada Tabel berikut.
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Tabel 4.2 Nilai inhibisi ekstrak etanol buah stroberi

Konsentrasi (ppm) inhibisi (%)
50 4.03
100 20.50
150 28.85
200 64.75
250 63.03
Kontrol Positif (asam askorbat) 94.52

Secara keseluruhan hasil penelitian pada Tabel 4.2 menunjukkan bahwa ekstrak
etanol buah stroberi hasil freeze drying memiliki kemampuan dalam menangkap radikal bebas
DPPH yang ditunjukkan dengan peningkatan nilai inhibisi seiring peningkatan konsentrasi.
Meskipun aktivitasnya lebih rendah dibandingkan asam askorbat, ekstrak stroberi tetap
memiliki potensi sebagai sumber antioksidan alami karena mengandung senyawa bioaktif
yang berperan dalam mekanisme penangkapan radikal bebas. Berdasarkan hasil regresi

linear antara konsentrasi ekstrak dan persentase inhibisi, diperoleh persamaan regresi:

% INHIBISI STROBERI
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Gambar 4.5 Regresi Linear ICso Ekstrak etanol stroberi

Nilai koefisien determinasi (R?) dari Gambar 4.5 sebesar 0,9171. Nilai R* yang
mendekati 1 menunjukkan bahwa terdapat hubungan yang kuat antara peningkatan
konsentrasi ekstrak dengan peningkatan aktivitas penghambatan radikal DPPH. Nilai 1C5,
dihitung berdasarkan konsentrasi ekstrak yang mampu menghasilkan inhibisi sebesar 50%,

sehingga diperoleh nilai seperti pada table berikut:

Tabel 4.3 Hasil ICsy ekstrak etanol buah stroberi

Sampel ICso (ppm) AAl
Buah Stroberi 192.43 0.410
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Nilai IC5, dari Tabel 4.3 sebesar 192,43 ppm menunjukkan bahwa ekstrak etanol buah
stroberi hasil freeze drying memiliki kemampuan antioksidan pada kategori lemah hingga
sedang. Seperti menurut Molyneux (2004), nilai ICs, antara 100-500 ppm dikategorikan
sebagai aktivitas antioksidan lemah, sedangkan aktivitas yang sangat kuat umumnya memiliki
nilai ICsq kurang dari 50 ppm. Hal ini menunjukkan bahwa ekstrak stroberi membutuhkan
konsentrasi yang relatif tinggi untuk mencapai kemampuan penghambatan radikal DPPH
sebesar 50%.

Selain nilai 1Csy, aktivitas antioksidan ekstrak juga dapat dievaluasi menggunakan
parameter Antioxidant Activity Index (AAl). Nilai AAIl dihitung berdasarkan perbandingan
antara konsentrasi DPPH yang digunakan dengan nilai ICs, ekstrak. Berdasarkan hasil
perhitungan, ekstrak etanol serbuk buah stroberi memiliki nilai AAl sebesar 0,410 seperti pada
Tabel 4.3. Nilai AAl tersebut menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan ekstrak stroberi
termasuk dalam kategori aktivitas antioksidan lemah. Menurut Scherer dan Godoy (2009), nilai
AAl < 0,5 dikategorikan sebagai aktivitas antioksidan lemah, nilai 0,5—1 termasuk sedang, nilai
1-2 termasuk kuat, dan nilai >2 termasuk sangat kuat. Dengan demikian, nilai AAl sebesar
0,410 memperkuat hasil pengelompokan berdasarkan nilai ICs, bahwa ekstrak etanol serbuk
buah stroberi memiliki aktivitas antioksidan yang relatif rendah.

Rendahnya aktivitas antioksidan berdasarkan nilai ICs, dan AAl dapat dipengaruhi oleh
beberapa faktor, salah satunya adalah proses ekstraksi dan karakteristik bahan. Meskipun
metode freeze drying mampu mempertahankan senyawa bioaktif karena dilakukan pada suhu
rendah, beberapa senyawa antioksidan seperti antosianin dapat mengalami degradasi selama
proses pengolahan maupun penyimpanan. Selain itu, aktivitas antioksidan ekstrak tidak hanya
dipengaruhi oleh jumlah senyawa fenolik, tetapi juga jenis, struktur, serta interaksi antar
senyawa yang terkandung dalam ekstrak. Penggunaan pelarut etanol yang bersifat polar
memungkinkan terekstraknya metabolit sekunder maupun primer (seperti gula atau asam
organik tertentu) yang menciptakan matriks ekstrak yang kompleks. Kompleksitas ini
memunculkan interaksi antar senyawa yang mungkin bersifat antagonis, dimana senyawa
non-antioksidan dapat menghalangi sterik atau berkompetisi dengan senyawa fenolik aktif.
Oleh karena itu, aktivitas antioksidan secara in vitro sangat dipengaruhi oleh jenis senyawa,
profil struktur kimia (ketersediaan gugus pendonor hidrogen), dan interaksi molekuler yang
terjadi di dalam ekstrak etanol buah stroberi tersebut

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa ekstrak etanol buah stroberi memiliki potensi
sebagai sumber senyawa antioksidan alami, meskipun aktivitasnya masih lebih rendah
dibandingkan dengan antioksidan standar seperti asam askorbat. Kemampuan antioksidan
tersebut diduga berasal dari kandungan metabolit sekunder yang teridentifikasi melalui
analisis spektroskopi FTIR, terutama keberadaan gugus fungsi seperti hidroksil (-OH) dari
senyawa fenolik dan flavonoid yang berperan dalam mekanisme donor hidrogen terhadap

radikal bebas.
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4.5 Pengujian FTIR Ekstrak Buah Stroberi
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Gambar 4.6 Hasil FTIR ekstrak buah stroberi mencir

Spektrum FTIR pada gambar 4.6 ekstrak etanol buah stroberi menunjukkan beberapa
pita serapan karakteristik pada bilangan gelombang 3303,11; 2973,65; 2929,44; 2893,78;
1718,59; 1650,13; 1595,68; 1520,34; 1373,44; 1337,79; 1223,69; 1145,25; 1041,13; 917,05;
877,12;815,15; 775,86; 586,17; dan 516,29 cm™. Pita serapan yang lebar pada 3303,11 cm™
menunjukkan adanya gugus hidroksil (-OH). Gugus ini merupakan ciri khas senyawa fenolik,
flavonoid, antosianin, alkohol, dan karbohidrat. Lebarnya pita menunjukkan adanya ikatan
hidrogen antarmolekul yang kuat, yang umum ditemukan pada ekstrak tumbuhan. Keberadaan
gugus hidroksil mengindikasikan bahwa ekstrak etanol stroberi mengandung senyawa
antioksidan yang cukup tinggi, karena gugus —OH merupakan donor atom hidrogen yang
berperan dalam aktivitas penangkap radikal bebas. Bilangan gelombang 2973,65; 2929,44;
2893,78 cm™" terdapat puncak yang menunjukkan vibrasi regangan C-H alifatik (asimetris dan
simetris). Gugus fungsi tersebut berasal dari rantai karbon (metil dan metilen) yang merupakan
kerangka dasar molekul organik penyusun sel buah. Keberadaan pita C=0 pada 1718,59 cm™
mengindikasikan adanya asam-asam organik, sedangkan pita C=C aromatik pada 1650-1520
cm™ menunjukkan keberadaan senyawa fenolik dan flavonoid. Selanjutnya, puncak pita C-O
pada daerah 1223-1041 cm™ mengonfirmasi keberadaan gula, pektin, dan glikosida yang
merupakan komponen utama buah stroberi. Secara keseluruhan, spektrum FTIR yang
diperoleh konsisten dengan komposisi kimia buah stroberi yang kaya akan senyawa bioaktif
dan mendukung penggunaan etanol sebagai pelarut yang efektif untuk mengekstraksi
senyawa-senyawa polar tersebut.

Menurut Wildan et al., (2025) gugus fungsi dari ekstrak buah stroberi dilakukan dengan
menggunakan instrumen FTIR Spectrofotometry pada bilangan gelombang 4000-400 cm™.
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Hasil yang diperoleh pada Spektra IR terdapat beberapa peak, tetapi terdapat 3 peak yang
memiliki intensitas serapan yang kuat pada gelombang IR 3274, 1638 dan 1028 cm™.
Gelombang IR 3274 cm™ termasuk senyawa gugus hidroksi (O-H) dan gelombang IR 1028
cm™ termasuk senyawa aromatik yang membuktikan bahwa ekstrak stroberi mengandung
antosianin dan membuktikan bahwa senyawa antosianin termasuk senyawa polifenol
flavonoid, yang memiliki memiliki gugus hidroksi dan gugus aromatik. Keberadaan gugus
fungsional O-H, C=0, C=C dan =C-O-C pada spektrum analisis dengan FTIR
Spectrofotometry merupakan ciri khas serapan oleh kelompok senyawa antosianin.

Menurut Giampieri et al. (2012), buah stroberi kaya akan senyawa bioaktif terutama
antosianin, flavonoid, dan asam fenolat yang berperan penting sebagai antioksidan alami.
Senyawa tersebut memiliki gugus hidroksil (-OH) dan sistem cincin aromatik yang mampu
mendonorkan elektron atau atom hidrogen untuk menetralkan radikal bebas. Keberadaan
gugus O—-H dan C=C aromatik yang terdeteksi pada FTIR mengindikasikan bahwa senyawa
fenolik memang terdapat dalam ekstrak stroberi yang diuji. Nilai AAl (0,3656) menunjukkan
bahwa meskipun senyawa bioaktif terdeteksi secara kualitatif melalui FTIR, jumlah atau
konsentrasi senyawa tersebut dalam ekstrak tidak cukup tinggi untuk menghasilkan aktivitas
antioksidan yang kuat. Hal ini dapat dipengaruhi oleh beberapa faktor, seperti metode
ekstraksi, kondisi sonikasi, penggunaan pelarut etanol 96%, serta degradasi sebagian
senyawa fenolik selama proses ekstraksi. FTIR memberikan informasi kualitatif mengenai
keberadaan profil gugus fungsi. Oleh karena itu, meskipun gugus fungsi antioksidan
terdeteksi, aktivitas antioksidan yang diukur melalui metode DPPH dan dinyatakan dalam AAl
dapat tetap berada pada kategori rendah jika konsentrasi senyawa aktif relatif kecil. Menurut
Bae et al. (2019), aktivitas antioksidan stroberi sangat dipengaruhi oleh kadar total fenolik dan
antosianin yang berhasil diekstraksi. Semakin tinggi kandungan senyawa fenolik, semakin
kuat kemampuan ekstrak dalam mereduksi radikal DPPH. Dengan demikian, hasil FTIR pada
penelitian ini mendukung adanya senyawa bioaktif antioksidan, namun nilai AAl menunjukkan

bahwa efektivitasnya dalam menangkap radikal bebas masih rendah.

4.6 Pemanfaatan Serbuk Buah Stroberi Dalam Perspektif Islam

Allah SWT sebagai pencipta alam telah menciptakan segala sesuatu dengan masing-
masing manfaat dan fungsinya. Al-Quran menyebutkan bahwa Allah SWT telah menciptakan
berbagai macam jenis tumbuhan dengan masing masing kegunaannya agar dapat
dimanfaatkan sehingga manusia dapat bersyukur atas nikmat tersebut. Al-Quran juga
menyebutkan bahwa tumbuh-tumbuhan sebagai bukti kekuasaan Allah dan perumpamaan
untuk menyampaikan suatu hikmah. Selain itu, ada beberapa tumbuh-tumbuhan dan juga
buah-buahan yang disebutkan secara jelas namanya dalam Al-Quran. Penyebutan nama
tumbuh-tumbuhan bukan hanya disebutkan melainkan Allah SWT juga menjelaskan fungsi

dan manfaat dari tumbuh-tumbuhan yang berguna bagi manusia seperti halnya tumbuhan



34

sebagai sifa’ (obat). Hal ini mengukuhkan kembali apa yang menjadi fungsi Al-Quran

sebagimana yang terungkap dalam QS. Al-Isra ayat 82 :
s V) aadlal duz Y5 el Big5 2 54 G 0l o I

Artinya : “Dan kami turunkan dari Al-Quran suatu yang menjadi penawar dan rahmat
bagi orang-orang yang beriman dan Al-Quran itu tidaklah menambah kepada orang-
orang zalim selain kerugian.”

Selain itu, manfaat penyebutan tumbuhan tersebut juga berimplikasi pada
pengetahuan manusia dalam memperhatikan serta menjaga kesehatan jiwa dan raganya.
Penyebutan tumbuhan dan buah buahan sebagai obat dapat diketahui identitas zat yang
terkandung didalamnya sehingga manusia dapat memanfaatkannya secara baik. Maka hal
tersebut dapat berguna bagi keberlangsungan hidup manusia. Hal ini sudah seperti yang Allah

telah sebutkan dalam surat Abasa: 24-32 :

Eed DB s B @l oW e F @ il G 6 @ atb b Sy B

(B S5 150 Bl @D 8 dasThs @ ul iisg @ S5 G355 @ i
Artinya : “Maka hendaklah manusia itu memperhatikan makanannya. Sesungguhnya
Kami benar-benar telah mencurahkan air (dari langit), kemudian Kami belah bumi
dengan sebaik-baiknya, lalu Kami tumbuhkan biji-bijian di bumi itu, anggur dan sayur-

sayuran, zaitun dan kurma, kebun-kebun (yang) lebat, dan buah buahan serta rumput-
rumputan, untuk kesenanganmu dan untuk hewan-hewan ternakmu”.

Menurut tafsir Al Misbah mereka (manusia) akan terus mempertahankan kekufuran
dan pendustaan serta tidak merenungi dan mengamati sebagian ciptaan Allah di bumi ini. Jika
manusia bersedia merenungi dan mengamati hal itu, niscaya manusia akan mendapatkan
petunjuk. Allah SWT mengeluarkan dari bumi ini beraneka ragam tumbuh-tumbuhan yang
mendatangkan manfaat. Dari tafsir tersebut dapat diartikan bahwa manusia sebagai mahkluk
Allah SWT haruslah berfikir secara logis. Sehingga dapat berfungsi secara maksimal. Seperti
halnya pemanfaatan buah stroberi yang berguna bagi kecantikan, kesehatan, dan pangan,
lalu dalam QS. Al-Mujaadilah ayat 11, Allah SWT berfirman;

el 801 B Ty Tyt 8 1305280 1 ey 52n 36 i) (s ftn 5 oS0 s 13y Tieie 2l SR

P P y . °° .4 K 2 o4
i AR G B05e w55 gl Il 2l 5 e

Artinya: “Hai orang-orang beriman apabila kamu dikatakan kepadamu,; ‘Berlapang-
lapanglah dalam majlis’, Maka lapangkanlah niscaya Allah akan memberi kelapangan
untukmu. Dan apabila dikatakan: ‘Berdirilah kamu’, Maka berdirilah, niscaya Allah akan
meninggikan orang-orang yang beiman diantaramu dan orang-orang yang diberi ilmu
pengetahuan beberapa derajat. Dan Allah Maha mengetahui apa yang kamu kerjakan.”
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Tasmara (2004) menegaskan bahwa Islam adalah agama yang sangat menjunjung
tinggi kemajuan ilmu pengetahuan. Hal ini merepresentasikan konsep Islam yang kaffah
(menyeluruh), di mana ajaran agama tidak hanya terbatas pada aspek ritual ibadah mahdhah
(seperti shalat), melainkan mencakup seluruh dimensi kehidupan manusia. Sejalan dengan
pandangan tersebut, Ali Syariati mengemukakan bahwa Al-Qur'an adalah representasi firman
Allah yang sangat komprehensif, yang berfungsi sebagai sumber inspirasi utama bagi
peradaban manusia dalam segala lini kehidupan. Lebih lanjut, Hafidhuddin (1998) menyatakan
bahwa berkat otoritas ketuhanan yang melekat padanya, Al-Qur'an tidak sekadar memberikan
isyarat terhadap sumber-sumber pengetahuan eksternal, tetapi juga memposisikan dirinya
sebagai episentrum atau sumber utama dari ilmu pengetahuan itu sendiri.

Dalam epistemologi Islam, pencapaian pengetahuan bukanlah sesuatu yang mustahil,
melainkan sebuah keharusan dan kewajiban mutlak bagi setiap muslim yang mukalaf
(bertanggung jawab). Paradigma ini secara tegas membedakan tradisi intelektual Islam
dengan paham skeptisisme Yunani, khususnya kaum Sofis, yang mereduksi pengetahuan
sekadar sebagai ilusi atau imajinasi kosong. Secara etimologis dalam bahasa Arab, konsep
pengetahuan direpresentasikan melalui istilah al-ilm, al-ma’rifah, dan al-syu’ur. Namun, dalam
diskursus pandangan hidup Islam (/slamic worldview), terminologi al-ilm menempati posisi
yang paling esensial, mengingat Al-‘Alim (Yang Maha Mengetahui) adalah salah satu sifat
mutlak Allah SWT.

Kata al-ilm berakar dari susunan huruf 'a--m dan memiliki keterkaitan erat dengan kata
‘alamah yang bermakna tanda, simbol, atau lambang sebagai sarana untuk mengenali
sesuatu. Istilah ‘alamah juga dapat dimaknai sebagai karakteristik atau petunjuk jalan (ma’lam,
jamak: ma’alim). Korelasi linguistik ini sangat relevan dengan pemilihan diksi dalam Al-Qur'an
yang menggunakan kata ‘ayat’ (tanda), baik untuk merujuk pada wahyu tekstual (ayat
qauliyah) maupun fenomena alam semesta (ayat kauniyah). Pemahaman teologis terhadap
tanda-tanda inilah yang mewajibkan manusia untuk terus berijtihad, belajar, dan menggali ilmu
pengetahuan. Oleh karena itu, sumber-sumber pengetahuan dalam Islam sangat luas dan
terintegrasi; tidak hanya bertumpu pada wahyu secara langsung, tetapi juga bersumber dari

observasi terhadap fenomena alam, telaah psikologi manusia, serta rekam jejak sejarah
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5.1

5.2

BAB V
PENUTUP

Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan kesimpulan:

Hasil pengeringan menggunakan metode freeze drying menghasilkan rendemen
18,32% dan menghasilkan aktivitas antioksidan yang lemah berdasarkan nilai 1Cs,
sebesar 192,43 ppm dan AAI sebesar 0,410, yang menandakan bahwa kemampuan
ekstrak dalam meredam radikal bebas DPPH masih rendah. Nilai ICs, yang tinggi
menunjukkan kebutuhan konsentrasi ekstrak yang besar untuk mencapai inhibisi 50%,
sedangkan nilai AAI < 0,5 menandakan kategori aktivitas antioksidan lemah.

Profil gugus fungsi ekstrak etanol buah stroberi berdasarkan hasil Fourier Transform
Infrared Spectroscopy (FTIR) didapat adanya gugus fungsi O—H (3303,11 cm™) diduga
muncul serapan senyawa polifenol (flavonoid, antosianin, asam elagat) sebagai
senyawa antioksidan utama dan gugus fungsi C=0 (1718,59 cm™) keberadaan asam
organik (asam askorbat) dan komponen ester yang berkontribusi pada aktivitas

antioksidan.

Saran

Perlu dilakukan isolasi senyawa flavonoid buah stroberi terlebih dahulu kemudian

melakukan uji aktivitas antioksidan.
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Lampiran 2. Diagram Alir Penelitian

L.2.1 Preparasi Sampel

Buah Stroberi

Diambil buah stroberi varietas mencir dari perkebunan di Kecamatan Bumiaji
Kota Batu, Jawa Timur

Ditimbang dan dicuci bersih dengan air yang mengalir kemudian ditiriskan
Dipotong menjadi kecil kecil 0,2cm mengunakan pisau

Ditiriskan buah stroberi

Dikeringkan ke dalam menggunakan Freeze dryer dengan suhu -40°C selama
13 jam

Dihaluskan menggunakan blender hingga menjadi serbuk

Disaring dengan ayakan 30 mesh hingga diperolah serbuk halus

Hasil

L.2.2. Analisis Kuantatif Aktivitas Antioksidan
L.2.2.1 Ekstraksi Sampel (Rahman, 2016)

Buah Stroberi

Dimasukkan 25 gram dalam beaker glass yang ditutup dengan alumunium foil
Ditambahkan pelarut etanol 96% sebanyak 125 mL dengan rasio 1:5

Diaduk menggunakan stirrer dengan kecepatan 400 rpm selama 30 menit
(ditutup alumunium foil)

Dipindahkan larutan tersebut kedalam labu Erlenmeyer 250 mL

Diletakkan Erlenmeyer yang berisi larutan dan sampel kedalam sonikator
waterbath dengan suhu 27°C dalam waktu 30 menit

Dipisahkan menggunakan kertas saring

Ditampung filtrat kedalam Erlenmeyer

Dievaporasi filtrat menggunakan rotary evaporator dengan suhu 40°C
Dipindahkan esktrak kental kedalam botol vial kaca kemudian ditutup
Ditimbang dan dihitung rendemen yang didapat

Hasil

L.2.2.2 Pembuatan Larutan Stok DPPH 0,2 mM (Destrianggi dan Kautsar, 2022)

DPPH

Ditimbang sebanyak 3,9433 mg

Dimasukkan kedalam beaker glass 50 mL yang telah dilapisi alumunium foil
Dilarutkan dengan 15 mL ethanol p.a

Dipindahkan larutan kedalam labu ukur 50 mL

Dilarutkan dengan ethanol p.a hingga tanda batas
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L.2.2.3 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH

DPPH

Dipipet larutan DPPH sebanyak 2 mL

Dimasukkan kedalam tabung reaksi

Ditambahkan 6 mL ethanol p.a

Ditutup menggunakan alumunium foil

Dihomogenkan menggunakan vortex mixer selama 2 menit

Diinkubasi dengan suhu 37°C selama 30 menit

Dipindahkan kedalam kuvet

Dihitung absorbansi menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dengan panjang
gelombang 400-800 nm

Hasil

L.2.2.4 Pembuatan Larutan Kontrol (Inayah, 2019)

Kontrol

Dipipet ethanol p.a sebanyak 6 mL

Dimasukkan kedalam tabung reaksi bagian control

Ditambahkan larutan DPPH 0,2 mM sebanyak 2 mL kedalam tabung reaksi
yang berisi ethanol bagian kontrol

Ditutup menggunakan alumunium foil

Dihomogenkan menggunakan vortex mixer selama 2 menit

Diinkubasi dengan suhu 37°C selama 30 menit

Dipindahkan kedalam kuvet

Dihitung absorbansi menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dengan panjang
gelombang 517 nm

Didapat nilai absorbansi

Hasil

L.2.2.5 Pembuatan Larutan Uji Ekstrak Stroberi (Fragaria sp.)

Ekstrak Stroberi

Ditimbang sebanyak 10 mg

Dilarutkan dengan etanol p.a hingga 10 mL (konsentrasi larutan stok yang
diperoleh 1000 ppm)

Dipipet larutan induk kedalam tabung reaksi dengan konsentrasi sampel yaitu
50 ppm, 100 ppm, 150 ppm, 200 ppm, 250 ppm

Hasil
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L.2.2.6 Pengukuran Absorbansi Menggunakan Spektrofotometer Uv-Vis

Larutan Uji

Diambil masing masing konsentrasi sebanyak 6 mL

Dimasukkan kedalam tabung reaksi

Ditambah DPPH 0,2 mM sebanyak 2 mL

Dihomogenkan dengan vortex mixer selama 2 menit dan ditutup

Diinkubasi dengan suhu 37 °C selama 30 menit

Diukur absorbansi menggukanakan spektrofotometer Uv-Vis dengan panjang
gelombang 517 nm

Didapat nilai absorbansi

Dihitung persentase inhibisi daya antioksidan

Ditentukan nilai ICso

Hasil

L.2.2.7 Pembuatan Larutan Pembanding

Asam Askorbat

Ditimbang sebanyak 10 mg

Dilarutkan dengan etanol p.a 10 mL (konsentrasi larutan stok yang diperoleh
1000ppm)

Dipipet larutan induk kedalam tabung reaksi dengan konsentrasi 50 ppm
Dipipet larutan ekstrak sebanyak 3 mL ke dalam tabung reaksi

Ditambahkan DPPH 0,2 mM sebanyak 2 mL

Diomogenkan dengan vortex selama 2 menit

Diinkubasi dengan suhu 37 °C selama 30 menit

Diukur dengan menggunakan spektrofotometer Uv-Vis dengan Panjang
gelombang 517 nm

Hasil

L.2.2.8 Karakterisasi FTIR Sampel Ekstrak Stroberi

Ekstrak Buah Stroberi

diambil sedikit ekstrak kental stroberi ditempatkan pada kristal ATR-
diratakan hingga menutupi permukaan kristal

dianalisis pada rentang bilangan gelombang 4000-500 cm™.

di peroleh Spektrum FTIR yang menunjukkan hubungan antara intensitas

serapan dan bilangan gelombang

Hasil




Lampiran 3. Perhitungan Pembuatan Reagen Dan Larutan

L 3.1 Preparasi Sampel

. Berat ekstrak yang diperoleh
% yield = Yang b 9 100 %

Berat Sampel awal (g)
_ 4,58gram

x 100 %

25 gram

=18,32 %

L 3.2 Uji Kuantitatif

3.2.1 Uji Aktivitas Antioksidan Menggunakan Spektrofotometer Uv-Vis

1. Pengenceran Larutan/Reagen
M1 x Vi =My xV,
2. Pembuatan Larutan DPPH 0.2mM
DPPH 0,2 mM dalam 50 mL etanol p.a
Mr DPPH = 394,33 g/mol
Mol DPPH =50 mL x 0,2 mM
=50 mL x 0,2 mM /1000 mL

= 0,01 mmol

Bobot DPPH (mg) = 0,01 mmol x Mr DPPH
= 0,01 mmol x 394,33 g/mol
= 3,9433 mg
=0,0039%4 g

3. Pembuatan Seri Konsentrasi Ekstrak dari Larutan Induk

a. Pembuatan Larutan stok sampel 1000ppm dalam 10 mL

1000ppm = berat sampel (mg)/ 0,01 L
Berat sampel (mg) = 1000 ppm x 0,01 L
=10 mg

b. Pembuatan larutan stok asam askorbat 1000ppm dalam 10 mL

1000ppm = berat sampel (mg)/ 0,01 L
Berat sampel (mg) = 1000 ppm x 0,01 L
=10 mg

b. Pembuatan larutan uji ekstrak dalam 10mL

Berat (mg) = Konsentrasi (ppm) x Volume (L)
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1. 50 ppm

V1 xK1=V2xK2

V1 x 1000 ppm =10 mL x 50 ppm
10 mL x50 ppm

Vi 1000 ppm
V1 =0,5mL
2. 100 ppm
V1 xK1=V2xK2
V1 x 1000 ppm =10 mL x 100 ppm
10 mL x 100 ppm
Vi - 1000 ppm
V1 =1mL
3. 150 ppm
V1 xK1=V2xK2
V1 x 1000 ppm =10 mL x 150 ppm
10 mL x 150 ppm
Vi - 1000 ppm
V1 =1,5mL
4. 200 ppm
V1 xK1=V2xK2
V1 x 1000 ppm =10 mL x 200 ppm
10 mL x 200 ppm
Vi ) 1000 ppm
V1 =2mL
5. 250 ppm
V1 x 1000 ppm =10 mL x 250 ppm
V1 _ 10 mL x 250 ppm

1000 ppm
V1 =2,5mL



c. Penentuan panjang gelombang

1.0+

517.0

0.5+

Abs

0.0+

400 500 600
Wavelength (nm)

Penentuan Persentase Inhibisi

%inhibisi = % x100%
Keterangan:

A1 = absorbansi kontrol

A2 = absorbansi sampel

Buah Stroberi Mencir

1. Konsentrasi 50ppm

0.1783-0.1711
1783

% inhibisi = x 100% = 4.03%

2. Konsentrasi 100ppm

0.1771-0.1408
0.1771

% inhibisi = x 100% = 20.50%

3. Konsentrasi 150ppm

0.1764-0.1255
1764

% inhibisi = x 100% = 28.85%

4. Konsentrasi 200ppm

0.1756—-0.0619
0.1756

5. Konsentrasi 250ppm

% inhibisi = x 100% = 64.75%

0.1750-0.0647
1750

6. Asam Askorbat

. e . 0.3140-0.0172
% inhibisi = ————=
0.3140

% inhibisi = x 100% = 63.03%

x 100% = 94.52%

700

800
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Konsentrasi (ppm)

Inhibisi (%)

50

100

150

200

250
Asam askorbat

4.03
20.50
28.85
64.75
63.03
94.52
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5. Perhitungan ICs

- Nilai ICso dengan regresi linear, y = 50

y = 0,3245x — 12,443
50 = 0,3245x — 12,443
50+12,443
X - 0,3245
X =192,43 ppm
- Grafik buah stroberi

80

70

60

50

40

30

20

10

- Nilai AAl (Antioxidant Activity Index) berdasarkan nilai 1Csp menggunakan

rumus:

AAl

50

ppm DPPH

% INHIBISI STROBERI

y=0,3245x - 12,443

R?=0,9171
L 4
*
100 150 200

_ Konsentrasi DPPH (ppm)
IC50 (ppm)

_ Berat sampel
~ volume larutan
_ 3,9433mg

T 0,051

= 78,86 mg/L

_ Konsentrasi DPPH (ppm)
IC50 (ppm)

_ 7886 ppm
192,43 ppm

=0,410

4

250

300



3.2.2 Pengujian Ekstrak Buah Stroberi Menggunakan Instrumentasi FTIR
- Hasil FTIR Ekstrak Buah Stroberi

100—
%T
75 | 3
. S 2% 5
] eI BSw 7
] £ag 208
50— BRLA =
- =
4 =1
o
™
25 l
™~
5 8
. B <€
i | o
o
0— —
7 =
— o
T e T L A S B e S T LA B e e B T A A B e e e
4000 3500 3000 2500 2000 1750 1500 1250 1000 750 500
Ekstrak Buah Stroberi cm-1
Peak Intensity Corr. Intensity Base (H) Base (L) Area Corr. Area Comment
1 516.29 25.74 3.00 543.39 480.63 4561.163 90.119
2 586.17 29.25 272 753.04 571.91 10560.725 303.935
3 775.86 51.09 8.70 797.25 753.04 1949177 167.144
4 |815.79 57.97 6.08 847.17 797.25 1900.396 132.889
5 877.12 51.04 14.22 904.22 847.17 2282.644 304.303
6 917.05 61.32 263 931.32 904.22 1009.775 32.699
7 | 1041.13 10.00 51.46 1132.41 931.32 12942.691 5233.701
8 1145.25 57.07 5.00 1172.35 1132.41 1541.952 86.463
9 1223.69 60.45 3.85 1292.15 1206.58 3100.357 152.528
10 [ 1337.79 64.22 2.12 1354.90 1292.15 2140.729 53.944
11 | 1373.44 64.14 1.54 1389.13 1354.90 1197.665 23.657
12 |1 1520.34 85.66 0.61 1531.75 1513.21 258.861 5.166
13 | 1625.88 76.67 3.66 1643.00 1567.41 1371.630 93.865
14 | 1650.13 77.23 1.40 1682.93 1643.00 832.866 23.521
15 | 1718.59 72.87 12.58 1818.42 1688.63 1771.806 481.442
16 | 2893.78 74.27 1.03 2905.19 2581.44 4166.665 -1050.790
17 | 2929.44 73.25 2.70 2956.54 2905.19 1305.465 74.615
18 | 2973.65 73.85 5.62 3010.73 2956.54 1147.311 99.480
19 [3303.11 53.17 37.15 3639.69 3010.73 18795.555 13012.737
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Lampiran 4. Dokumentasi Penelitian

Buah Strdberi MEncir
ffj :«_- ,_‘-'5

Ekstraksi‘menggunakan sonikasi
waterbath

Penimbangan Hasil ekstraksi
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Ekstrak kental buah

Penyaringan Rotary evaporator stroberi

Larutan stok DPPH Vortex Inkubasi sampel

Larutan pembanding Uji Antioksidan Menggunakan
asam askorbat spektrofotometer UV-Vis
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