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INTISARI 

Sediaan Effervescent merupakan sediaan padat berbentuk serbuk untuk 

pemakaian dalam yang terdiri dari campuran asam-basa pada saat dilarutkan di 

dalam air akan melepaskan gas karbon dioksida (CO2). Antioksidan  merupakan 

senyawa kima yang dapat menyumbangkan satu atau lebih electron (electron 

donor) kepada radikal bebas untuk menghambat radikal bebas.Salah satu tanaman 

yang berpotensi sebagai antioksidan adalah bunga telang (Clitoria ternatea L) dan 

jeruk limau gerga lebong (Citrus nobilis Sp). Pada pembuatan sediaan 

effervescent dengan aktivitas antioksidannya belum diketahui. Untuk mengetahui 

adanya aktivitas antioksidan dalam minuman  effervescent sari bunga telang 

(clitoria ternatea )dan jeruk limau gerga lebong (citrus nobilis SP) yang diuji 

menggunakan metode DPPH. 

Uji aktivitas antioksidan (IC50) pada minuman effervescent sari bunga 

telang (Clitoria ternatea L) dan jeruk limau gerga lebong (Citrus nobilis Sp) 

menggunakan metode DPPH. Sampel uji effervescent formula 3 dibuat dengan 

menimbang larutan uji sebanyak 500mg kemudian dilarutakn dalam 50 ml 

aquadest sampai tanda batas lalu diinkubasi selama 30 menit ditempat gelap. 

Kemudian ukur nilai absorbansinya menggunakan spektrofotometri UV-Vis pada 

panjang gelombang 517 nm 

Hasil uji aktivitas antioksidan minuman effervescent sari bunga telang 

(Clitoria ternatea L) dan jeruk limau gerga lebong (Citrus nobilis Sp) menunjukan 

nilai IC50 tergolong lemah > 250 μg/mLyaitu 322,14μg/mL 

Kata Kunci  :Minuman Effervescent Bunga Telang dan Jeruk Limau Gerga 

Lebong, DPPH, IC50,Antiokisan 

Daftar Acuan : 26 (2008-2022) 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1  Latar Belakang 

Kehidupan masyarakat Indonesia cendrung memprihatinkan. 

Penyebabnya adalah pola konsumsi serta pola kebiasaan masyarakat dimana 

masyarakat yang sering kali mengarah kepada kebiasaan tidak sehat seperti 

mengkonsumsi kuliner siap saji, merokok serta mengkonsumsi minuman 

beralkohol. Hal ini yang mengakibatkan terbentuknya radikal bebas dalam tubuh 

(Rahmawati et al, 2016).  

Radikal bebas merupakan suatu atom molekul yang tidak berpasangan. 

Elektron yang tidak berpasangan tersebut mengakibatkan radikal bebas sangat 

reaktif yang lalu akan mengambil electron dari senyawa lain yang menyebabkan 

terjadi stress oksidatif. Akibatnya kemampuan darah membawa oksigen akan 

berkurang sehingga mengakibatkan apoptosis sel, serta jika terpapar terus 

menerus bias mengakibatkan peningkatan resiko penyakit kangker, penyakit 

degenerative seperti diabetes mellitus, hipertensi, dan kardiovaskuler (Berawi & 

Marini, 2018).  

Senyawa antioksidan dapat mencegah kerusakan yang ditimbulkan pada 

radikal bebas terhadap sel normal, protein, maupun lemak. Antioksidan dapat 

dibedakan menjadi antioksidan alami dan antioksidan sintetik (Apriani, 2020).  

Antioksidan eksogen alami salah satu contohnya yaitu Bunga telang 

(Clitoria ternatea L). Adapun kandungan fitokimia yang terdapat pada bunga 

telang adalah saponin, triterpenoid, karbohidrat, flavanol glikosida, protein, 
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alkaloid, antrakuinon, dan antosianin (Purba, 2020). Antioksidan yang terdapat 

pada bunga telang (Clitoria ternatea L) dapat dimanfaatkan dengan cara 

mengolahnya menjadi suatu produk tertentu. Salah satu peroduk yang dapat 

dikembangkan dari bunga telang (Clitoria ternatea L) adalah minuman 

effervescent. 

Salah satu jeruk local yang dikembangkan di Provinsi Bengkulu adalah 

jeruk gerga yang merupakan komoditas unggulan dari Kabupaten Lebong yang 

memiliki keunggulan kompetitif. Adapun kandungan seyawa kimia yang 

terkandung di dalam bagian tumbuhan, terutama kandungan metabolit sekunder 

yang diantaranya adalah flavonoid, alkaloid, saponin, tannin, terpenoid, dan 

sebagainya (Fauziah, 2019).  

Sediaan Effervescent merupakan sediaan padat berbentuk serbuk untuk 

pemakaian dalam yang terdiri dari campuran asam-basa pada saat dilarutkan di 

dalam air akan melepaskan gas karbon dioksida (CO2) gas yang dihasilkan akan 

memberikan efek sparkle atau rasa seperti soda (Kurniaty et al 2021). 

Pemanfaatan bunga telang (clitoria ternatea L) dan jeruk gerga (citrus nobilis SP) 

pada pembuatan sediaan effervescent dengan aktivitas antioksidannya belum 

diketahui secara pasti. Oleh karena itu, maka perlu dilakukan penelitian mengenai 

aktivitas antioksidan pada sediaan effervescent sari bunga telang dan jeruk limau 

gerga. Berdasarkan latar belakang diatas, penelitian ini diberikan judul” Uji 

aktivitas antioksidan pada minuman effervescent sari bunga telang(clitoria 

ternatea) dan jeruk limau gerga lebong (citrus nobilis sp) menggunakan metode 

DPPH.  
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1.2     Batasan Masalah  

a. Sampel yang digunakan dalam penelitian ini adalah minuman 

effervescent yang telah dibuat dari sari bunga telang (clitoria ternatea L) 

dan jeruk gerga lebong (citrus nobilis sp). 

b. Uji aktivitas antioksidan pada minuman effervescent yang telah dibuat 

dari sari bunga telang (clitoria ternatea L) dan jeruk gerga lebong (citrus 

nobilis sp) dilakukan dengan metode DPPH dilakukan menggunakan 

Spektrofotometri UV-VIS. 

c. Perhitungan aktivitas antioksidan dalam minuman effervescent dilakukan 

dengan nilai IC50 

1.3    Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas, rumusan masalah pada penelitian ini 

adalah: 

a.  Apakah minuman effervescent sari bunga telang (clitoria ternatea L) dan 

jeruk limau gerga lebong (citrus nobilis sp) memiliki aktivitas 

antioksidan? 

b.  Berapa nilai aktivitas antioksidan pada minuman effervescent sari bunga 

telang (clitoria ternate L) dan jeruk limau gerga lebong (citrus nobilis sp) 

dengan menggunakan metode DPPH? 

1.4    Tujuan Penelitian 

a. Untuk mengetahui adanya aktivitas antioksidan dalam minuman  

effervescent sari bunga telang (clitoria ternatea )dan jeruk limau gerga 

lebong (citrus nobilis SP) yang diuji menggunakan metode DPPH. 
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b. Untuk mengetahui nilai aktivitas antioksidan dalam minuman 

effervescent sari bunga telang (clitoria ternatea L)dan jeruk limau gerga 

lebong (citrus nobilis SP) yang diuji menggunakan metode DPPH. 

1.5    Manfaat Penelitian  

1.5.1  Bagi Akademik 

Hasil penelitian ini dapat dijadikan informasi dan referensi ilmiah tentang 

antioksidan dalam minuman effervescent sari bunga telang (cilitoria ternatea L) 

dan jeruk limau gerga (citrus nobilis SP). 

1.5.2  Bagi Peneliti Lanjutan  

Penelitian ini dapat dimanfaatkan dan dijadikan referensi untuk 

penelitian selanjutnya dan juga menambah wawasan pengetahuan tentang uji 

aktivitas antioksidan minuman effervescent sari bunga telang (clitoria ternatea L) 

dan jeruk limau gerga (citrus nobilis SP) agar dapat dijadikan sebagai informasi 

untuk penelitian ilmiah selanjutnya.  

1.5.3  Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini dapat memberikan pengetahuan serta informasi 

tentang kelebihan dan manfaat dari minuman effervescent sari bunga telang 

(clitoria ternatea L) dan jeruk limau gerga (citrus nobilis SP) kepada masyarakat 

agar bias dimanfaatkan masyarakat.  
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1.    Kajian Teori 

2.1.1  Bunga Telang (Clitoria ternatea L) 

 

Gambar 1. Tanaman Bunga Telang(clitoria ternatea L) 

(Apriani, 2020) 

Bunga telang (Clitoria ternatea L), disebut juga sebagai butterfly pea, 

merupakan bunga yang memiliki kelopak tunggal berwarna ungu. Bunga telang 

Clitoria ternatea L.) dikenal dengan tumbuhan merambat yang sering ditemukan 

di pekarangan atau tepi persawahan/perkebunan. Bunga telang (Clitoria ternatea 

L.) termasuk dalam suku Febaceae (polong-polongan) berasal dari Asia tropis, 

namun sekarang telah menyebar ke seluruh daerah tropika (Adibah, 2022). 

a.   Deksripsi Bunga Telanga (Clitoria ternatea L) 

Bunga telang (Clitoria ternatea L) memiliki kelopak berwarna 

ungu,batang bulat,daunnya berupa daun majemuk dengan jumlah anak daun 3-5 

buah  yang termasuk suku febaceae (polong – polongan). Bunga telang (Clitoria 
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ternatea L) mempunyai panjang 1,5 cm, tangkai silinder dan kelopak bunga yang 

berbentuk corong dengan mahkota yang berbentuk kupu – kupu. Secara 

taksonomi, bunga telang termasuk kingdom Plantae dan tergolong tanaman divisi 

Tracheophyta dengan daun bunga tidak  lengkap, memiliki tangkai dan helai daun. 

Tanaman bunga telang junga memiliki akar tunggang yang terdiri dari leher, 

batang /utama, ujung, dan serabut akar (Apriani, 2020). 

b.    Klasifikasi Bunga Telang (Clitoria ternatea L) 

Menurut (Apriani, 2020) taksonomi bunga telang (Clitoria ternatea L) 

sebagai berikut : 

Kingdom              : Plantae 

Kelas                    : Dicotyledoneae 

Ordo                    : Papilionales 

Familia                   :  Papilionaceae  

Genus                   : Clitoria L. 

Spesies                  : Clitoria ternatea L. 

c.    Manfaat Bunga Telang (Clitoria ternatea L) 

Kelebihan dari bunga telang dapat  memberikan manfaat yang baik bagi 

industri pangan diantaranya yaitu, meningkatkan atribut mutu pada warna 

makanan bunga telang juga dapat memberikan manfaat kesehatan jika 

ditambahkan atau digunakan sebagai pewarna makanan. Untuk memperoleh 

antosianin pada bunga telang salah satunya dengan cara ekstraksi. Ekstraksi 

adalah proses pemisahan suatu sampel atau komponen dengan pelarut yang 

digunakan. Antosianin merupakan senyawa yang bersifat polar sehingga akan 
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terekstrak secara maksimal dengan pelarut yang sama-sama bersifat polar 

(Suryana, 2021). 

d.    Kandungan Bunga Telang (Clitoria ternatea L) 

Karakteristik bunga telang(Clitoria ternatea L) yang terlihat menonjol 

secara visual yaitu pada warnanya yang biru pekat yang disebabkan oleh 

antosianin yang terdapat pada kandungannya. Antosianin memiliki struktur cincin 

aromatik yang memiliki komponen polar dan residu glikosil, oleh karena itu dapat 

menghasilkan molekul yang polar. Sifat antosianin dapat menyebabkan lebih 

mudah larut dalam air dibandingkan dalam pelarut yang non polar (Catrien, 2019). 

 

Gambar 2. Struktur Kimia Antosianin (Ifadah et al, 2021) 

Bunga telang mengandung senyawa kimia seperti tanin, karbohidrat, 

saponin, triterpenoid, fenol, flavonoid, glikosida flavonol, protein, alkaloid, 

antrakuinon, antosianin, glikosida jantung, stigmast-4-ene-3,6-dione, minyak 

atsiri dan steroid. Kandungan senyawa tersebut memiliki khasiat sebagai 

antimikroba, obat cacing atau agen antiparasit dan insektisidal, obat demam dan 

pereda nyeri, antikanker, antioksidan, penurun kadar gula darah, penyakit 
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Alzheimer’s, antiulcer, antikolesterol, antialergi, imuomodulator dan dapat 

digunakan dalam pengobatan luka (Cahyaningsih et al, 2019). 

2.1.2  Jeruk Gerga Lebong (Citrus nobilis SP) 

 

Gambar 3. Tanaman Jeruk Gerga (Citrus  nobilis SP)(Sari, 2022) 

Buah jeruk(Citrus nobilis SP) merupakan salah satu komunitas 

hortikultura yang banyak dikembangkan di Negara Indonesia. Jenis jeruk yang di 

kembangkan di Negara Indonesia ini yaitu jeruk siam, jeruk kepro, jeruk pamelo, 

dan jeruk manis. Sementara itu provinsi Bengkulu menghasilkan beberapa 

komoditas hortikultura local unggulan, salah satunya Jeruk Limau Gerga Lebong 

(RGL) atau lebih dikenal dengan jeruk RGL. Jeruk RGL dikatakan mempunyai 

keunggulan kompetitif karena buahnya berwarna orange, berbuah sepanjang 

tahun, ukuran buahnya besar 200-350 g, dan memiliki kadar sari buah yang tinggi 

serta mempunyai potensi pasar yang baik (Mikasari et al, 2015). 

a.    Dekripsi Jeruk Gerga Lebong (Citrus nobilis SP) 

Jeruk Gerga Lebong (Citrus nobilis SP) memiliki spesifikasi diantaranya 

ukuran daun besar dan kaku serta kulit buahnya tebal. Jeruk gerga dapat 
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menghasilkan buah dengan berat perbuah 173-347 g. Kulit buahnya berwarna 

kuning orange dan daging buah berwarna orange yang bercitra rasa manis, asam 

dan segar. Jeruk RGL memiliki karakteristik fisik diantaranya Total Padatan 

Terlarut (TPT) bekisar antara 12-16 %. Sementara itu ditinjau dari karakteristik 

kimia, buah jeruk RGL mengandung 89,20% air, 0.92% asam, dan 18.34 mg/100g 

vitamin C ( Anggreani, 2020). 

b.    Klasifikasi Jeruk Gerga Lebong(Citrus nobilis SP) 

Menurut (Sari, 2022), taksonomi Jeruk Gerga Lebong (Citrus nobilis SP) 

sebagai berikut : 

Kingdom                : Plantae  

Kelas                      : Magnoliopsida 

Ordo                       : Sapindales 

Familia                   : Rutaceae 

Genus                    : Citrus  

Spesies                  : Citrus nobilis Blanco X sinensis Osbeck 

c.    Manfaat Jeruk Gerga Lebong (Citrus nobilis SP) 

Buah jeruk merupakan sumber vitamin C yang sangat beragam dan 

berguna untuk kesehatan manusia. Makin tua buah jeruk biasanya makin 

berkurang kandungan vitamin C didalamnya, tetapi semakin manis rasanya ( 

Anggreani, 2020). 

d.    Kandungan Jeruk Gerga Lebong (Citrus nobilis SP) 

Kandungan senyawa kimia yang terkandung dalam ekstrak kulit buah 

jeruk gerga antara lain alkaloid, tanin dan flavonoid. Flavonoid yang terdapat 
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didalam tumbuhan dapat digunakan sebagai pelindung   tubuh manusia dari 

radikal bebas dan dapat mengurangi resiko penyakit kanker dan peradangan serta 

dapat digunakan sebagai antibakteri dikarenakan kandungan antioksidannya (Sari, 

2022). 

2.1.3  Olahan Minuman Effervescent  

Effervescent didefinisikan sebagai bentuk sediaan yang dapat 

menghasilakan gelembung gas sebagai hasil reaksi kimia dalam larutan. Gas yang 

dihasilakan umunya merupakan karbon dioksidan. Garam effervescent merupakan 

granul atau sebuk kasar samapai kasar sekali dalam campuran yang kering, 

biasanya terdiri dari natrium bikarbonat, asam sitrat dan asam tartarat. Komponen 

asam dan basa dalam garam effervescent akan bereaksi membebaskan karbon 

dioksida jika ditambahkan air sehingga dapat menghasilakan buih. Selain gas 

karbondioksida yang dapat dihasilkan, beberapa formulasi gas yang biasa 

dihasilakan seperti oksigen (Hidayat, 2015).  

Reaksi yang terjadi pada pelarut effervescent yaitu reaksi antara senyawa 

asam dan senyawa karbonat untuk menghasilkan gas karbondioksida. Reaksi ini 

terjadi spontan ketika effervescent dularutkan ke dalam air yang reaksinya adalah 

sebagai berikut.  

2H3C6H5O7H2O  +  3CaCO3      →     Ca3(C6H5O7)2 + 5 H2O+ 3CO2 

Kondisi khusus untuk menjaga kestabilan produk effervescent yaitu 

ruangan dengan RH maksimal 25% dan maksimal suhu 20̊ C. Sumber karbonat 
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yang umumnya digunakan dalam pembuatan effervescent adalah natrium 

bikarbonat (NaHCO3) dan natrium karbonat (Na2C03) (Hidayat, 2015). 

2.1. 4  Radikal Bebas   

Radikal bebas adalah sebuah molekul atau atom yang mempunyai satu 

atau lebih elektron tidak berpasangan pada orbital terluarnya. Radikal bebas 

bersifat tidak stabil, sangat reaktif dan dapat merebut elektron dari molekul lain 

dalam upaya mendapatkan pasangan elektronnya. Molekul yang kehilangan 

elektron ini dapat bersifat reaktif, terutama asam lemak tidak jenuh yang 

kemudian ditransformasikan menjadi radikal bebas yang sangat reaktif. Radikal 

bebas yang elektronnya tidak berpasangan secara cepat akan menarik elektron 

makromolekul biologis yang berada di sekitarnya sperti protein, asam nukleat, dan 

asam deoksiribonukleat(DNA) (Astuti et al., 2008). 

Radikal bebas adalah hasil produk dari metabolisme selular. Radikal 

bebas diproduksi oleh sel-sel seperti mitokondria, periksosom, dan reticulum 

endplasma, dimana oksigen yang dihasilkan sangat banyak. Radikal bebas 

mengandung satu atau lebih electron yang tidak memiliki pasangan sehingga 

stabilitas yang rendah, kemudiaan menyerang molekul yang kehilangan electron 

dan membentuk rantai reaksi yang kuat sehingga dapat merusak sel yang hidup 

(Wahyuningtyas, 2020). 

Mekanisme reaksi radikal terbagi menjadi tiga tahap, yaitu : 

a. Pemulaan (inisiasi, inisiation) suatu radikal bebas. 

b. Perambatan (propagasi, propagation) suatu reaksi radikal bebas. 
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c. Pengakhiran (terminasi, termination) suatu radikal bebas. 

Kereaktifan radikal bebas dalam mengikat electron dapat 

menyebabkanterjadinya kerusakan sel,sehingga dapat menyebabkan degenerative 

antara lain kanker, penuaan dini, diabetes militus, jantung, dan lainnya (Sinala & 

Dewi, 2019). 

2.1.5  Antioksidan 

Antioksidan merupakan senyawa yang mempunyai struktur molekul yang 

dapat memberikan elektronnya kepada molekul radikal bebas dan dapat 

memutuskan reaksi berantai dari radikal bebas. Antioksidan berfungsi untuk 

mencegah terjadinya reaksi oksidasi atau menetralkan senyawa yang telah 

teroksidasi dengan cara menyumbangkan hidrogen dan elektron. Metabolit 

sekunder pada tumbuhan berupa fenolik, alkaloid, dan flavonoid. Antioksidan 

yang terdapat dalam tubuh maupun dari luar tubuh sebagai inhibitor yang bekerja 

menghambat oksidasi dengan cara bereaksi dengan radikal bebas reaktif 

membentuk radikal-radikal bebas tak reaktif yang lebih stabil sehingga dapat 

melindungi sel dari efek berbahaya radikal bebas (Apriani, 2020). Berdasarkan 

mekanisme kerjanya, antioksidan dibedakan menjadi tiga kelompok yaitu : 

a.    Antioksidan Primer  

Mekanisme kerja antioksidan primer yaitu antioksidan yang sifatnya 

sebagai pemutus reaksi berantai (chain-breaking antioxidant) yang bereaksi 

dengan radikal-radikal lipid dan mengubahnya menjadi produk-produk yang lebih 
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stabil. Contohnya antioksidan primer adalah Superoksida Dismutase (SOD), 

Glutation Peroksidase (GPx), catalase dan protein pengikat logam. 

b.    Antioksidan Sekunder  

Mekanisme kerja antioksidan sekunder adalah dengan cara mengikat ion- 

ion logam, menangkap radikal, penangkap oksigen, pengurai hidroperoksida 

menjadi senyawa non radikal, penyerap radiasi UV dan mencegah terjadinya 

reaksi berantai. Contoh dari antioksidan sekunder adalah vitamin E, vitamin c, 

isoflavon, bilirubin dan albumin. 

c.    Antioksidan Tersier 

Mekanisme kerja antioksidan tersier adalah memperbaiki kerusakan 

biomolekul yang disebabkan radikal bebas. Contoh antioksidan tersier adalah 

enzim- enzim yang memperbaiki DNA dan metionin sulfida reduktase. 

Mekanisme kerja antioksidan memiliki dua fungsi. Fungsi yang pertama 

meupakan fungsi utama dari antioksidan tersebut,yaitu sebagai pemberi atom 

hidrogen. Antioksidan (AH) yang memiliki fungsi utama yang sering disebut 

sebagai antioksidan primer. Senyawa ini dapat memberikan atom hodrogen secara 

cepat ke radikal lipida atau mengubahnya ke bentuk setabil, sementara turunan 

radikal antioksidan tersebut memiliki keadaan yang lebih stabil dibandingkan 

radikal lipid. Fungsi yang kedua adalah fungsi sekunder antioksidan, yaitu 

memperlambat laju antioksidan dengan berbagai mekanisme diliar mekanisme 

pemutusan rantai oksidan dengan mengubah radikal lipida ke bentuk yang lebih 
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stabil (Miryanti et al., 2011). Pada umumnya sumber-sumber antioksidan dapat 

dibagi menjadi dua kelompok yaitu antioksidan sintetik dan antioksidan alami.  

a.    Antioksidan Alami 

Antioksidan alami merupakan jenis antioksidan yang berasal dari 

tumbuhan dan hewan, antioksidan alami umumnya mempunyai gugus hidroksi 

dalam struktur molekul. Antioksidan alami yang berasal dari tumbuhan adalah 

senyawa fenolik golongan flavonoid, turunan asam sinamat, kumarin, tokoferol, 

dan asam organic pilifungsional. Senyawa fenolik tersebar di seluruh bagian dari 

tumbuhan baik pada kayu, biji, daun, buah, akar, bunga maupun serbuk sari. 

Senyawa kimia yang tergolong antioksidan dan dapat ditemukan secara alami 

diantaranya adalah asam ellagic, proantosianidin, polifenol, karotenoid, 

astaxanthin, tokoferol, dan glutation(Ikhlas, 2013).  

b.    Antioksidan Sintetik 

Antioksidan sintetik yang diizinkan dan umum digunakan untuk 

makanan adalah BHA (Butylated Hydroxy Anisole), BHT (Butylated 

Hydroxytoluen)dan profil galat. Namun dilaporkan bahwa antioksidan sintetik 

diketahui memberi dampak yang negative bagi kesehatan manusia yaitu berupa 

gangguan fungsi hati, paru, mukosa usu, dan keracunan. Hal ini dapat terjadi jika 

penggunaan dosis antioksidan sintetik  melebihi batas yang ditetapkan yaitu 0,01-

0,1% (Sari, 2017). 
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2.1.6  Metode 1,1-diphenyl-2-picrylhydrazil (DPPH) 

DPPH adalah senyawa radikal bebas yang stabil dan digunakan untuk 

mengevaluasi peredaman radikal bebas pada bahan alam. DPPH akan tereduksi 

oleh proses donasi hidrogen maupun elektron. Senyawa yang menyebabkan ini 

dapat dipertimbangkan sebagai antioksidan atau bahkan penangkap radikal. Oleh 

karena itu, DPPH sangat penting digunakan untuk mengetahui aktivitas 

penangkapan radikal oleh senyawa polihidroksi aromatik. Pengukuran aktivitas 

antioksidan dengan metode ini berdasarkan pada kemampuan suatu, senyawa uji 

menangkap radikal dan mengurangi intensitas warna radikal DPPH yang diukur 

oleh spektrofotometer pada panjang gelombang yang telah ditentukan sebelumnya 

(Sari, 2021). 

 

Gambar 4. Reduksi DPPH dari senyawa Perendam DPPH (Aritonang, 2019) 

2.1.7.  IC50 

Pada pengujian metode DPPH akan menghasilkan informasi mengenai 

aktivitas antioksidan dalam menangkal radikal bebas yang dapat dilihat 

berdasarkan IC50 dan data yang dihasilkan dapat dibandingkan dengan senyawa 

lain yang memiliki aktivitas antioksidan yang baik. Adapun tingkaan aktivitas 

antioksidan dengan metode DPPH dinyatakan dengan nilai IC50. IC50 didapat 
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dengan cara disubtitusikan nilai Y pada persamaan regresi terhadap hubungan 

antara konsentrasi sampel dengan % penghambatnya dengan nilai 50. IC50 yaitu 

konsentrasi sampel yang dapat merendam radikl bebas DPPH sebanyak 50% 

(Yani, 2022). 

Tabel I Tingkatan Aktivitas Antioksidan Dengan Metode DPPH (Wassalwa, 

2016) 

Aktivitas Antioksidan Nilai IC50 

Sangat Kuat <50 

Aktif 50-100 

Sedang 101-250 

Lemah 250-500 

Tidak Aktif >500 

2.1.8  Spekrofotometri UV-Vis 

a.    Pengertian Spektrofotometri UV-Vis 

Spektofotometri adalah alat yang terdiri dari spektometer dan fotometer. 

Spektofotometer dapat menghasilkan sinar dari spectrum dengan memiliki 

panjang gelombang tertentu, dan fotometer merupakan alat pengukur intensitas 

cahaya yang ditrasmisikan atau yang diabsorbsikan (Lim, 2014). 

b.    Prinsip Kerja Spektofotometri 

Prinsip kerja Spektrofotometer berdasarkan hukum Lambert-Beer, yaitu 

seberkas sinar dilewatkan suatu larutan pada panjang gelombang tertentu, 

sehingga sinar tersebut sebagian ada yang diteruskan dan sebagian lainnya diserap 

oleh larutan.  Radiasi yang melewati monokromator diteruskan ke zat yang akan 

diukur dan sebagian radiasinya akan diserap oleh zat tersebut. Zat yang akan 

diukur nilai absorbsinya diletakkan pada sel di wadah kuvet. Sinar yang 
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diteruskan akan mencapai fotosel dan energi sinar diubah menjadi energi listrik 

(Yani, 2022). 

Ada beberapa syarat senyawa itu dapat dikur dengan spektrofotometri, 

yaitu : 

1. Harus berbentuk larutan 

2. Senyawanya harus memiliki gugus kromotor, atau gugus pembawa 

warna. 

3. Memiliki ikatan rangkap yang terkonjugasi 

Secara sederhana instrument pada spektrofotometri yang dapat disebut 

dengan spektofotometer terdiri dari : 

Sumber cahaya - monokromatis - sel sampel- detector – read 

 

Gambar 5. Diagram Alat Spektrofotometri UV-VIS(Yani, 2022). 

Fungsi dari masing-masing bagian : 

1. Sumber sinar polikromatis yaitu berfungsi sabagai sumber sinar 

polikromatis dengan berbagai macam rentang panjang gelombang 

2. Monokromator yaitu berfungsi sebagai penyeleksi panjang 

gelombang yaitu mengubah cahaya yang berasal dari sumber sinar 
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polikromatis menjadi cahaya monokromatis. Dengan adanya 

pendispersi hanya satu jenis cahaya atau cahaya dengan panjang 

gelombang tunggal yang mengenai sampel. Pada gambar IV hanya 

cahaya hijau yang melewati pintu keluar 

3. Sel sampel yaitu berfungsi sebagai tempat meletakan sampel UV-VIS 

dan UV-VIS yang menggunakan kuvet sebagai tempat sampel. Kuvet 

terbuat dari kuarsa atau gelas. 

4. Detekto yaitu berfungsi sebagai menangkap cahaya yang diteruskan 

dari sampel dan dapat mengubah menjadi arus listrik. 

5. Read out yaitu merupakan suatu sistem baca yang menangkap 

besarnya isyarat listrik yang berasal dari detekto. 
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2.2    Kerangka Konsep 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Minuman efervescent sari bunga 

telang(Clitoria ternatea L) dan 

jeruk gerga lebong(Citrus 

nobilis SP) 

Uji aktivitas antioksidan dengan metode DPPH 

Penetapan nilai IC50 

 Gambar 6 Gambar Kerangka Konsep Penelitian 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

 

3.1    Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini akan dilaksanakan di Laboratorium Kimia Farmasi Sekolah 

Tinggi Kesehatan Al-Fatah Kota Bengkulu pada bulan Febuari sampai Mei 2023. 

3.2    Alat dan Bahan  

3.2.1  Alat 

 

Alat yang digunakan dalam peneitian ini adalah , timbangan analitik 

(SHIMADZU), batang  pengaduk,seperangkat alat Spektrofotometri UV-Vis 

(Genesvis 10S UV-Vis), alumunium foil, gelas ukur, mikropipet, spatel, kuvet, 

labu ukur, tabung reaksi, kaca arloji, rak tabung reaksi, dan beaker gelas. 

3.2.2  Bahan 

 

Bahan yang akan digunakan dalam penelitian ini adalah, Minuman 

Efervescent Sari Bunga Telang dan Jeruk Limau Gerga Lebong, Aquadest, 

Larutan DPPH (1,1- Diphenyl-2-Phycrihidrazil), Metanol p.a. 

3.3    Prosedur Kerja Penelitian 

 

3.3.1  Persiapan Sampel 

 

Sampel yang digunakan pada penelitian ini adalah sediaan minuman 

effervescent sari bunga telang(Clitoria ternatea L) dan jeruk gerga lebong(Citrus 

nobilis sp) dengan berat zat aktif,formula 1 (100helai/30g), formula 
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2(150helai/45g), formula 3(200helai/60g ), yang di gabung di Labolatorium 

Teknologi Farmasi Sekolah Tinggi Kesehatan Al-Fatah Bengkulu.  

Tabel II. Formulasi Serbuk Sari Bunga Telang dan Jeruk Gerga 

 

Bahan  Formulasi I Formulasi II Formulasi III 

Bunga Telang (helai/gr) 100/30 150/45 200/60 

Aquadest 1: 1(ml) 30 45 60 

Sari Jeruk Gerga(%) 10 10 10 

Saccharum Album (gr) 100 100 100 

 

Tabel III. Formulasi Zat Tambahan 

 

Bahan F0 100 helai 

F1 

150 helai 

FII 

200 helai 

FII 

Ket 

Serbuk Sari 

Telang(g) 

- 100 100 100 Zat aktif 

Asam Sitrat (%) 12,5 12,5 12,5 12,5 Sumber 

Asam 

Asam Tartrat(%) 25 25 25 25 Sumber 

Asam 

Na. Bicarbonat 37,5 37,5 37,5 37,5 Sumber 

Basa 

PVP(%) 2 2 2 2 Pengikat 

Laktosa(100%) 100 100 100 100 Pengisi 

 

Keterangan: 

F0 : Formulasi minuman effervescent tanpa serbuk bunga telang dan jeruk RGL. 

FI : Formulasi minuman effervescent dengan Bungan telang dan jeruk gerga lebong ( 100 helai ) 

F2 : Formulasi minuman effervescent dengan Bungan telang dan jeruk gerga lebong ( 150 helai ) 

F3 : Formulasi minuman effervescent dengan Sari  Bungan telang dan jeruk gerga lebong (200 

helai) 
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3.3.2  Penentuan Aktivitas Antioksidan Minuman Effervescent  

A.    Pembuatan Larutan DPPH  

 Larutan DPPH dibuat dengan menimbang 5 mg padatan DPPH 

kemudian dilarutkan dalam air 100 ml methanol p.a sampai tanda batas sehingga 

di proleh larutan dengan konsentrasi 50 ppm (Tristantini et al., 2016). 

B.    Pembuatan Larutan Uji Sampel  

Larutan uji minuman effervescent sari bunga telang (F3) ditimbang 

sebanyak 500 mg. Kemudian dilarutkan dalam 50 mL aquadest sampai tanda 

batas sehingga diproleh larutan uji dengan kosentrasi 10.000 ppm. Selanjutnya 

dilakukan pengenceran lagi dengan membuat 5 seri konsentrasi larutan 500 ppm, 

600 ppm, 700 ppm, 800 ppm, dan 900 ppm (Tristantini et al., 2016). 

C.    Pengukuran Absorban Blanko 

Larutan blanko terdiri dari 4 ml DPPH 50 ppm dan 4 ml methanol p.a. 

Campurakan dihomogenkan dan diinkubasi selama 30 menit di tempat gelap. 

Kemudian ukur nilai  absorbasinya menggunaan spektofotometri UV-VIS pada 

panjang gelombang 517 nm. 

D.    Penentuan Aktivitas Antioksidan  

Masing-masing dari konsentrasilarutan uji effervescent sari bunga telang 

dan jeruk gerga F3 di pipet sebanyak 2 mL, dengan menggunakan mikropipet dan 

masukan ke dalam tabung reaksi, kemudian tambahkan 2 mL larutan DPPH 50 

ppm. Campurkan dihomogenkan dan diinkubasi selama 30 menit di tempat yang 
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gelap. Lalu ukur nilai absorbasinya menggunakan spektofotometri UV-Vis pada 

panjang gelombang 517 nm.  

3.4    Analisa Data  

Penentuan aktivitas antiradical sampel dapat ditentukan oleh besarnya 

hambatan radikal DPPH melalui perhitungan persentase (%) inhibisi serapan 

DPPH. Dengan menggunakan rumus (Hasanah, 2017).  

% inhibisi = 
���������� �
��������������� ��
��
 

���������� �
����
 x 100% 

Absorban blanko : Serapan radikal DPPH dengan panjang gelombang 517 nm 

Absorban sampel : Serapan sampel dalam radikal DPPH dengan panjang 

gelombang 517nm Nilai IC50 masing-masing konsentrasi sampelnya dihitung 

dengan menggunakan rumus persamaan regresi linier. Konsentrasi sampel sebagai 

sumbu x dan % inhibisi sebagai sumbu y. Dari persamaan : y=bx +a  

Untuk menghitung IC50 dapat menggunakan rumus : 

IC50 =
(50 − a)

b
 

Keterangan : 

 Y= % Inhibisi (50) 

a = Intercept (perpotongan garis di sumbu Y) 

b = Slope ( Kemiringan ) 

X = Konsentrasi 
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