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ABSTRACT 

Fermentation is the process of chemical changes in an organic substrate through the action 

of enzymes which will then be produced by microorganisms. Eco enzyme is a complex 

organic liquid derived from the fermentation process of organic waste such as vegetables, 

fruits, sugar, and water. Tangerine peel (Citrus reticulate) has vitamin C content that can 

act as a natural antioxidant. The purpose of this study was to determine the vitamin C 

content, IC50 value, antioxidant activity and the effect of eco enzyme fermentation on the 

antioxidant activity of tangerine peel (Citrus reticulate). Determination of vitamin C content 

and antioxidant activity test of tangerine peel eco enzyme was conducted on the 

fermentation results of day 1, 3, and 5. Determination of vitamin C content using UV-Vis 

spectrophotometer and antioxidant activity testing using 2,2'-diphenyl-1 picrylhydrazyl 

(DPPH) radical capture method with vitamin C as a comparison. Data were processed using 

linear regression equation to obtain IC50 value. Data were then analysed using SPSS 

application with one way ANOVA method. The results of this study showed that the 

tangerine peel eco enzyme samples had vitamin C content, ranging from 64.95±0.62 mg/g 

in the positive control sample, 73.47±0.33 mg/g in sample 1, 113.61±1.55 mg/g in sample 

2, and 95.94±0.3 mg/g in sample 3. The tangerine peel eco enzyme sample had IC50 

values ranging from 318.73±6.38 for the positive control sample, 157.05±1.95 for sample 

1, 133.26±5.12 for sample 2 and 329.03±3.87 for sample 3. The fermentation process on 

the tangerine peel eco enzyme sample affected the antioxidant activity of the sample 

through changes in vitamin C content in the sample. 

Keywords: Orange peel, eco enzyme, antioxidant, vitamin C 

  

JURNAL ANALIS FARMASI 

Vol. 9, No. 2, Hal 81 - 91 
 

Accepted 6/7/2024 

Publish 28/10/2024 



ABSTRAK 

Fermentasi merupakan proses perubahan kimia pada suatu substrat organik melalui aksi 

enzim yang kemudian akan dihasilkan oleh mikroorganisme. Eco enzyme adalah cairan 

organik komplek yang berasal dari proses fermentasi sisa organik seperti sayur, buah, gula, 

dan air. Kulit jeruk keprok (Citrus reticulate) memiliki kandungan vitamin C yang dapat 

berperan sebagai antioksidan alami. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui kadar 

vitamin C, nilai IC50, aktivitas antiokisdan dan pengaruh fermentasi eco enzyme terhadap 

aktivitas antioksidan kulit jeruk keprok (Citrus reticulate). Penetapan kadar vitamin C dan 

uji aktivitas antioksidan eco enzyme kulit jeruk keprok dilakukan pada hasil fermentasi 

hari ke 1, 3, dan 5. Penetapan kadar vitamin C menggunakan spektrofotometeri UV-Vis 

dan Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode penangkapan radikal 2,2’-

difenil-1 pikrilhidrazil (DPPH) dengan vitamin C sebagai pembanding. Data diolah 

menggunakan persamaan regresi linier untuk memperoleh nilai IC50. Data kemudian 

dianalisa dengan menggunakan aplikasi SPSS dengan  mentode one way ANOVA.Hasil dari 

penelitian ini menunjukkan bahwa sampel eco enzime kulit jeruk keprok memiliki 

kandungan vitamin C, mulai dari 64,95±0,62 mg/g dalam sampel kontrol positif, 

73,47±0,33 mg/g dalam sampel 1, 113,61±1,55 mg/g dalam sampel 2, dan 95,94±0,3 

mg/g dalam sampel 3. sampel eco enzime kulit jeruk keprok memiliki nilai IC50 mulai dari 

318,73±6,38 untuk sampel kontrol positif, 157,05±1,95 untuk sampel 1, 133,26±5,12 

untuk sampel 2 dan 329,03±3,87 untuk sampel 3. Proses fermentasi pada sampel eco 

enzyme kulit jeruk keprok mempengaruhi aktivitas antioksidan dari sampel melalui 

perubahan kadar vitamin C pada sampel. 

 

Kata Kunci: Kulit jeruk, eco enzyme, antioksidan, vitamin C 

 

PENDAHULUAN 

Radikal bebas merupakan atom 

atau molekul yang memiliki elektron tidak 

berpasangan di orbital terluarnya. Radikal 

bebas bersifat reaktif dan tidak stabil 

sehingga akan menyerang molekul lain 

untuk mencapai kestabilan. Molekul yang 

diserang akan menjadi radikal bebas 

kembali dan terjadilah reaksi berantai 

yang dapat menyebabkan kerusakan sel1. 

Radikal bebas memiliki banyak dampak 

buruk yang dapat dicegah menggunakan 

antioksidan dan tabir surya. Antioksidan 

merupakan senyawa yang dapat 

mencegah oksidasi radikal bebas. Radikal 

bebas dalam jumlah berlebih membuat 

tubuh membutuhkan antioksidan dari luar 

tubuh atau antioksidan eksogen. 

Antioksidan eksogen dapat berupa 

antioksidan sintetik dan antioksidan alami. 

Penggunaan antioksidan alami saat ini 

semakin berkembang sebagai sarana 

pemanfaatan bahan alam dan dinilai lebih 



terjangkau. Antioksidan dari bahan alami 

memiliki kandungan seperti vitamin C, 

vitamin E, pro vitamin A, α-tocopherol, 

flavonoid, dan fenolik2.  

Tumbuhan yang berpotensi sebagai 

antioksidan alami salah satunya berasal 

dari famili Rutaceae, diantaranya adalah 

genus Citrus. Jenis jeruk (Citrus) yang 

sering dijumpai disekitar kita dan tinggi 

pemanfaatannya untuk dikonsumsi 

langsung dan diolah menjadi produk 

minuman adalah jeruk keprok. Bagian 

yang sering digunakan adalah daging 

buah dan air perasannya, sedangkan 

bagian kulit jeruk keprok tidak digunakan 

dan menjadi sampah. Industri 

pengolahan jeruk menghasilkan sejumlah 

besar limbah setiap tahun, yang 

mencapai lebih dari 40 juta ton di seluruh 

dunia3.  

Metode yang dapat digunakan 

untuk mengelola limbah organik salah 

satunya adalah dengan melakukan 

pembuatan eco enzyme. Eco enzyme 

adalah produk fermentasi dari bahan 

organik seperti kulit buah-buahan, sayur-

sayuran dengan gula dan air. Pembuatan 

eco enzymee dari bahan organik 

umumnya berasal dari kulit buah jeruk 

atau limbah dapur. Kulit buah jeruk 

digunakan karena memiliki sifat yang 

khas seperti aroma dan rasanya tajam 

yang merupakan indikator adanya asam 

asetat serta kaya nilai keasaman yang 

tinggi4.    

Ekstrak kulit jeruk keprok memiliki 

beberapa kandungan senyawa seperti 

flavonid, tanin, fenol, dan vitamin C5. 

Vitamin C merupakan zat organik yang 

dibutuhkan oleh tubuh manusia dalam 

jumlah kecil, untuk memelihara fungsi 

metabolisme, juga berperan sebagai 

antioksidan bagi  tubuh  manusia dan 

untuk  menangkal  radikal  bebas6.  

Vitamin  C  secara signifikan dapat 

menurunkan efek samping spesies reaktif, 

seperti reaktif oksigen yang dapat 

menyebabkan kerusakan dengan reaksi 

oksidatif pada makromolekul, seperti: 

lipid, DNA, dan protein, yang mana 

terlibat dalam penyakit kronis termasuk 

neurodegenerative penyakit7.  

 Pengujian antioksidan dapat 

dilakukan dengan teknik penangkapan 

radikal DPPH (2,2-diphenyl1-

picrylhydrazyl). Metode DPPH mampu 

memberikan informasi tentang 

kereaktifan  senyawa  uji  dengan  radikal  

bebas.  DPPH  memiliki  absorbansi  yang  

kuat  pada  517  nm dengan warna ungu 

gelap. Tingkat kekuatan aktivitas 

antioksidan senyawa uji dengan metode 

DPPH dapat digolongksan berdasarkan 

nilai IC50. Dimana semakin  rendah  nilai  

IC50  maka  aktivitas antioksidannya 

semakin besar8. Metode fermentasi dapat 

meningkatkan kadar senyawa vitamin C, 

fenolik, dan flavonoid yang akan 

mempengaruhi aktivitas antioksidan 

suatu bahan. Ekstrak kulit jeruk keprok 

memiliki aktivitas antioksidan kategori 

kuat diuji menggunakan DPPH. 

Sehubungan dengan gambaran ini, 

tinjauan akan dilakukan untuk 

menentukan aktivitas antioksidan eco 

enzyme kulit jeruk keprok (Citrus 



reticulate) terhadap radikal DPPH dan 

bagaimana potensial aktivitas antioksidan 

yang dinyatakan dalam nilai IC50. 

METODOLOGI PENELITIAN 

Alat yang digunakan dalam penelitian 

ini adalah Toples, spektrofotometri UV-

Vis, timbangan analitik, Silica gel G60 F254, 

kuvet, labu ukur, pipet volume, 

aluminium foil, chamber dan alat gelas 

lainnya. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah kulit jeruk keprok, 

gula, vitamin C, aquadest, HCI pekat, 

kloroform, amoniak, H2SO4, asam asetat 

glacial, butanol, bubuk Mg, metanol, 

FeCl3 1%, FeCl3 5%, n-heksana, etil 

asetat, eter, etanol 96% asam asetat, 

iodium dan DPPH dari Sigma. 

 

Persiapan bahan 

Kurlit jerru rk kerprok yang digurnakan 

adalah kurlit jerru rk ursia murda dan dipertik 

se rcara acak. Ku rlit jerru rk dipisahkan dari 

bu rah je rru rk kermurdian ditimbang serbanyak 

kurrang lerbih 2,0 kg lalur dicurci derngan air. 

 

Pembuatan eco enzyme  

Disiapkan 3 toplers, turangkan 

aqu rade rst pada masing-masing toplers 

se rbanyak 1 L, lalur tambahkan kurlit jerru rk 

kerprok se rbanyak 300 g dan gurla 

se rbanyak 100 g pada tiap toplers, 

pe rrhatikan bahan agar tidak merme rnurhi 

volurme r toplers kerse rlu rru rhan, adurk 

campu rran bahan sampai homogern lalur 

turtu rp toplers agar u rdara tidak masurk lalur 

simpan toplers di termpat yang jaurh dari 

sinar matahari, ferrmerntasi dilakurkan 

se rlama 1 hari pada toplers perrtama, 3 hari 

pada tople rs kerdu ra dan 5 hari pada toplers 

kertiga dimana pada minggur pe rrtama 

turtu rp toplers dapat di bu rka maksimal 2 

kali urnturk mermburang gas yang terrbe rntu rk. 

Se rterlah pernyimpanan, lakurkan 

pe rnyaringan dari ampas dan ambil 

cairannya. Kerberrhasilan permbu ratan erco 

e rnzymer ditandai derngan terrbe rnturknya 

cairan berrwarna coklat gerlap dan 

be rraroma khas ferrme rntasi asam manis 

yang kurat. 

 

Skrining fitokimia 

Skrining fitokimia terrhadap e rco 

e rnzymer kurlit jerru rk kerprok me rlipurti 

pe rmerriksaan flavonoid, fernol, tanin, 

saponin dan vitamin C mernggurnakan 

mertode r reraksi taburng dan kromatografi 

lapis tipis (KLT). 

 

Uji aktivitas antioksidan  

Pe rnerlitian ini dilakurkan derngan cara 

merngu rji aktivitas antioksidan terrhadap 

ferrme rntasi erco e rnzymere r kurlit jerru rk 

kerprok (Citru rs rerticu rlater) diurkurr se rcara 

kurantitatif derngan mernggu rnakan larutan  

DPPH 0,2 mM, diurkurr absorbansinya pada 

panjang gerlombang 450-545 nm 

terrhadap blangko 5,0  mL ertanol p.a. 

Dalam penelitian ini menggunakan  

vitamin  C sebagai larutan pembanding. 

Pe rnernturan aktivitas antiradikal 

dilakurkan derngan perrhiturngan inhibitory 

conce rntration (IC50). Nilai IC50 

merru rpakan konserntrasi erkstrak dan 

vitamin C yang mermbe rrikan % aktivitas 

antiradikal serbersar 50% dibanding 

kontrol merlaluri suratu r perrsamaan garis 



re rgre rsi linierr antara kadar terrhadap % 

pe rnangkapan radikal9. 

 

Rurmu rs % Inhibisi DPPH adalah   

= 
𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 𝐷𝑃𝑃𝐻−𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝑆𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙

𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑎𝑛𝑠𝑖 𝐵𝑙𝑎𝑛𝑘𝑜 𝐷𝑃𝑃𝐻
x 100% 

 

Penetapan kadar vitamin C eco 

enzyme kulit jeruk keprok.  

 Fe rrmerntasi erco e rnzymer kurlit jerru rk 

kerprok diu rkurr absorbansinya 

mernggu rnakan sperktrofotomerte rr UrV pada 

panjang gerlombang maksimurm. Larurtan 

sampe rl diburat dalam 3 kali perrcobaan.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Persiapan Bahan 

Bu rah jerru rk kerprok se rgar didapatkan 

dari perrke rbu rnan jerru rk Janti, Polan harjo, 

Kaburpate rn Klatern, Jawa Terngah. Bu rah 

je rru rk dicurci dan diberrsihkan dari perngotor 

mernggu rnakan air kermurdian dipisahkan 

antara kurlit burah jerru rk derngan daging 

bu rah jerru rk. Kurlit jerru rk ditimbang 

se rbanyak 300 gram kermu rdian 

dimasurkkan kerdalam botol plastik lalur 

ditambahkan derngan 100 gram gurla jawa 

dan air serbanyak 1 literr kermu rdian 

didiamkan pada surhu r kamar sersu rai 

de rngan variasi perrlaku ran. Hasil dari 

pe rmburatan erco e rnzymer ini adalah 

terrbe rntu rknya cairan berrwarna coklat 

ge rlap dan berraroma khas ferrme rntasi. 

Identifikasi kandungan Eco enzyme 

Iderntifikasi sernyawa kimia pada erco 

e rnzymer kurlit jerru rk kerprok be rRfurngsi 

u rnturk merngertahuri zat mertabolit serkurnde rr 

yang terrkandurng didalam erco e rnzymer 

kurlit jerru rk kerprok. Zat me rtabolit yang 

diu rji pada pernerlitian ini antara lain 

flavonoid, tanin, fernol, saponin dan 

vitamin C. Hasil perngurjian dibandingkan 

de rngan purstaka yang ada. Hasil 

ide rntifikasi kandurngan sernyawa terrdapat 

pada tabe rl 1. 

 

 

Tabel 1. Hasil identifikasi kandungan senyawa pada sampel 

No Identifikasi Pereaksi 

Hasil pada masing-masing perlakuan 

Kontrol 
Negatif 

Kontrol 
Positif 

Sampel 
1 

Sampel 
2 

Sampel 
3 

1 Flavonoid 
Serrbu rk Mg, 

HCl perkat 
(-) (+) (+) (+) (+) 

2 Tanin Fe rCl3 (-) (+) (+) (+) (+) 

3 Fe rnol Fe rCl3 (-) (+) (+) (+) (+) 

4 Saponin HCL 2N (-) (-) (-) (-) (-) 

5 Vitamin C Iodiu rm (-) (+) (+) (+) (+) 

 

Kerte rrangan 
Kontrol nergatif : Larurtan air + gurla jawa 

Kontrol positif : Larurtan air + kurlit jerru rk 

Sampe rl 1   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 1 hari 

Sampe rl 2    : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 3 hari 
Sampe rl 3   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 5 hari 

 

 



Identifikasi kandungan senyawa eco 

enzyme secara  KLT 

Se rlain dilakurkan urji taburng, 

dilakurkan jurga urji iderntifikasi kandurngan 

se rnyawa derngan mertode r kromatografi 

lapis tipis urnturk merndu rkurng hasil dari urji 

tabu rng. Hasil iderntifikasi kandurngan 

se rnyawa terrdapat pada tabe rl 2. 

Tabel 2. Hasil identifikasi kandungan senyawa pada sampel  

Sampel Kode Bercak Rf 
Warna Bercak 

UV 254 UV 366 

Flavonoid 

(kuersetin) 

Baku r kurerrse rtin 0,90 

Te rrbe rnturk noda 

be rrwarna biru r 

Te rrbe rnturk noda 

be rrwarna biru r 

Kontrol positif 0,90 

1 0,90 

2 0,90 

3 0,90 

Fenol 
(Asam Galat) 

Baku r asam 

galat 
0,90 

Te rrbe rnturk noda 

be rrwarna biru r 

kerhitaman 

Te rrbe rnturk noda 

be rrwarna biru r 

kerhitaman 

Kontrol positif 0,92 

1 0,87 

2 0,89 

3 0,87 

Tanin 

(Asam Galat) 

Baku r asam 

galat 
0,92 

Te rrbe rnturknya 

noda berrwarna 

hitam 

Te rrbe rnturknya 

noda be rrwarna 

hitam 

Kontrol positif 0,93 

1 0,93 

2 0,93 

3 0,93 

Saponin 

(Sapogenin) 

Baku r sapoge rnin 0,96 

Tidak terrbe rntu rk 

noda 

Tidak terrbe rntu rk 

noda 

Kontrol positif - 

1 - 

2 - 

3 - 

Vitamin C 

Baku r vitamin C 0,86 

- - 
Kontrol positif 0,86 

1 0,87 

2 0,87 

3 0,86 

 

Kerte rrangan 

Kontrol positif  : Larurtan air + kurlit jerru rk 
Sampe rl 1   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 1 hari 

Sampe rl 2   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 3 hari 

Sampe rl 3   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 5 hari 

 

Be rrdasarkan hasil perngurjian KLT yang 

dilakurkan didapatkan bahwa kontrol 

positif, samperl 1, 2, dan 3 mermiliki 

kandurngan sernyawa flavonoid, fernol, 

tanin, dan vitamin C .  

 

 

Uji penetapan kadar vitamin  

Pe rnertapan kadar vitamin C pada sampe rl 

e rco ernzymer kurlit jerru rk kerprok dilakurkan 

pe rmbacaan absorbansi samperl pada 

panjang ge rlombang 270 nm dan dibuat 

kurva baku 3  -15 ppm.



Tabel 3. Kurva baku vitamin C 

PPM 
Replikasi 

Abs rata-rata 
Abs 1 Abs 2 Abs 3 

3 0,18 0,18 0,18 0,180 

5 0,295 0,295 0,296 0,295 

7 0,413 0,413 0,413 0,413 

9 0,53 0,529 0,529 0,529 

11 0,631 0,631 0,631 0,631 

13 0,765 0,764 0,765 0,765 

15 0,86 0,872 0,872 0,865 

Be rrdasarkan hasil diatas didapatkan 

nilai asorbansi yang berrada pada re rntang 

3 ppm sampai derngan 15 ppm mermiliki 

pe rrsamaan re rgre rsi y=0,0571x+0,0109 

de rngan (R2=0,9992) pada rerplikasi 1, 

y=0,0577x+0,0069 derngan (R2=0,9995) 

pada re rplikasi 2, dan y=0,0577x+0,0071 

de rngan (R2=0,9995) pada rerplikasi 3. 

Sehingga untuk persamaan regresi  yang 

akan digunakan dalam penetapan kadar  

adalah y=0,0574 x+0,0091 derngan 

(R2=0,9997) 

Pe rnertapan kadar vitamin C pada 

sampe rl erco e rnzymer kurlit jerru rk kerprok 

dilakurkan permbacaan absorbansi sampe rl 

pada panjang gerlombang 270 nm. Hasil 

pe rmbacaan absorbansi dan kadar vitamin 

C pada samperl dapat dilihat pada taberl 4. 

 

 

Tabel 4. Kadar vitamin C eco enzyme kulit jeruk keprok 

Sampel Replikasi  Kadar rata-rata 
(mg/g) 1 2 3 

Kontrol positif  64,3813 65,6086 64,8690 64,95±0,62 

Sampel 1 73,8312 73,4035 73,1831 73,47±0,33 

Sampel 2 115,4047 112,6562 112,7785 113,61±1,55 

Sampel 3  96,2836 95,7898 95,7410 95,94±0,3 

 

Kerte rrangan 

Kontrol positif  : Larurtan air + kurlit jerru rk 

Sampe rl 1   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 1 hari 
Sampe rl 2   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 3 hari 

Sampe rl 3   : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 5 hari 

 

Vitamin C merru rpakan perre rdam 

radikal berbas yang erferktif terrhadap 

oksige rn turnggal dan radikal lainnya, 

vitamin C berre raksi derngan surpe rroksida 

dan proton u rnturk mernghasilkan hidroge rn 

pe rroksida ataur derngan radikal hidroksil 

u rnturk mernghasilkan air. Berrdasarkan 

hasil pernerlitian ini didapatkan kadar 

vitamin C dalam erco e rnzymer ku rlit jerru rk 

kerprok me rnggurnakan mertoder 

spe rktrofotomertri U rV-Vis berrtu rru rt-turru rt 

adalah : 64,95±0,62 mg/g dalam sampe rl 



kontrol positif, 73,47±0,33 mg/g dalam 

sampe rl 1, 113,61±1,55 mg/g dalam 

sampe rl 2, dan 95,94±0,3 mg/g dalam 

sampe rl 3. Hal ini mernurnju rkkan bahwa 

ferrme rntasi erco e rnzymer mernyerbabkan 

pe rrbe rdaan (Sig < 0,05) kandurngan kadar 

vitamin C pada samperl, perningkatan 

kadar vitamin C terrjadi hingga ferrme rntasi 

hari ker 3.  

Pada sampe rl yang diferrmerntasi 

se rlama 5 hari terrjadi pernurru rnan 

kandurngan vitamin C, hal ini kermu rngkin 

dise rbabkan olerh perningkatan aktivitas 

e rnzim askorbat oksidaser yang murngkin 

dihasilkan olerh mikroorganisme r 

ferrme rntasi yang sangat berrganturng pada 

pH lingkurngan ferrmerntasi. Ernzim ini 

merngu rbah asam askorbat mernjadi asam 

de rhidroaskorbat10.  

Uji Aktivitas Antioksidan Eco enzyme  

Pe rnernturan panjang gerlombang 

maksimurm dilakurkan terrhadap laru rtan 

DPPH 0,1 mM yang diambil serbanyak 4 

mL. Panjang gerlombang yang dihasilkan 

digu rnakan urnturk mernernturkan 

pe rmbacaan dalam serrapan laru rtan 

sampe rl agar didapatkan nilai IC50. 

Panjang gerlombang DPPH yang 

didapatkan adalah 517 nm derngan nilai 

absorbansi 0,7523. Hasil operrating timer 

yang didapatkan adalah 54-57 mernit. 

Samperl erco ernzymer diharapkan mermiliki 

aktivitas antioksidan. Samperl dianggap 

mermiliki aktivitas antioksidan apabila 

mermiliki nilai IC50 yang kercil, sermakin 

kercil nilai IC50 suratur samperl maka 

se rmakin baik purla aktivitas 

antioksidannya. Hasil perngurjian aktivitas 

antioksidan dapat dilihat pada taberl 5.

Tabel 5. Hasil uji aktivitas antioksidan 

Sampel Replikasi 
IC50 

(µ/mL) 
R 

Rata-rata 

IC50 (µ/mL) 
Kategori 

Baku Vitamin C 

1 2,8657 0,9992 

2,93±0,06 Sangat Kurat 2 2,9472 0,9991 

3 2,9893 0,9991 

Kontrol Positif 

 

1 312,6223 0,9996 

318,73±6,38 Le rmah 2 325,3572 0,9994 

3 318,2028 0,9997 

Sampel 1 

1 159,2597 0,9990 

157,05±1,95 Le rmah 2 155,5854 0,9997 

3 156,3061 0,9994 

Sampel 2 

1 130,9645 0,9995 

133,26±5,12 Se rdang 2 139,1237 0,9996 

3 129,6881 0,9996 

Sampel 3 

1 333,4240 0,9996 

329,03±3,87 Le rmah 2 327,5299 0,9993 

3 326,1425 0,9990 

 
Kerte rrangan 

Kontrol positif  : Larurtan air + kurlit jerru rk 

Sampe rl 1  : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 1 hari 

Sampe rl 2  : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 3 hari 
Sampe rl 3  : Ferrme rntasi air + kurlit jerru rk + gurla jawa serlama 5 hari 



Nilai IC50 merru rpakan konserntrasi 

se rnyawa urji yang diburturhkan urntu rk 

merngu rrangi internsitas warna radikal 

be rbas DPPH serbe rsar 50% dan merru rpakan 

parame rterr aktivitas antioksidan derngan 

mertode r DPPH, sermakin kercil nilai IC50 

maka aktivitas antioksidannya akan 

se rmakin bersar. 

Be rrdasarkan hasil pernerlitian ini 

didapatkan nilai IC50 dari samperl erco 

e rnzymer kurlit jerru rk kerprok be rrtu rru rt-turru rt 

adalah 318,73±6,38 urnturk samperl kontrol 

positif, 157,05±1,95 urnturk samperl 1, 

133,26±5,12 urnturk samperl 2 dan 

329,03±3,87 urnturk samperl 3 derngan 

vitamin C serbagai permbanding yang 

mermiliki nilai IC50 serbe rsar 2,93±0,06. Hal 

ini mernurnju rkkan bahwa ferrme rntasi erco 

e rnzymer mernyerbabkan perru rbahan yang 

signifikan (Sig < 0,05) terrhadap 

kermampuran antioksidan dari samperl. 

Hasil pernerlitian ini mernu rnjurkkan 

bakur vitamin C mermiliki aktivitas 

antioksidan sangat kurat, dan sampe rl 

kontrol mermiliki aktivitas antioksidan 

yang lermah. Serdangkan pada samperl 1,2 

dan 3 terrjadi perningkatan aktivitas 

antioksidan pada samperl 1 ker samperl 2 

de rngan aktivitas antioksidan katergori 

se rdang, pada samperl 3 terrjadi pernurru rnan 

aktivitas antioksidan mernjadi katergori 

le rmah.  

Sampe rl erco e rnzymer yang di 

ferrme rntasi serlama 3 hari mernurnju rkkan 

kermampuran pe rnangkap radikal DPPH 

terrtinggi, be rrbe rda de rngan samperl kontrol 

positif, samperl 1 dan samperl 3. Perrbe rdaan 

kermampuran pe rnangkap radikal DPPH 

dipe rngaru rhi olerh kandurngan vitamin C, 

fernolik, dan flavonoid dari kurlit jerru rk. Hal 

ini terlah diamati olerh para perne rliti 

se rbe rlurmnya dimana terrdapat kore rlasi 

antara kandurngan fernolik derngan aktivitas 

antioksidan11. 

Pada pe rne rlitian ini terrjadi 

pe rningkatan aktivitas antioksidan pada 

sampe rl ferrmerntasi erco e rnzymer kurlit jerru rk 

kerprok hingga hari ker 3. Perningkatan ini 

terrjadi karerna saat ferrme rntasi 

be rrlangsu rng mikroorganismer murlai 

merme rcah ikatan sernyawa fernolik dan 

flavonoid, yang mermbe rbaskan sernyawa-

se rnyawa terrse rbu rt urnturk sercara aktif 

be rrpe rran se rbagai antioksidan12. Pada 

sampe rl ferrmerntasi erco e rnzymer kurlit jerru rk 

se rlama 5 hari terrjadi pe rnurru rnan aktivitas 

antioksidan pada samperl. Hal ini karerna 

pe rningkatkan waktur ferrme rntasi dapat 

mermu rngkinkan mikroorganismer urntu rk 

mernggu rnakan sernyawa yang terrse rdia 

se rbagai surbstrat u rnturk perrtu rmburhan, 

se rhingga merngurrangi konserntrasi sampe rl. 

Ole rh karerna itur, perriode r fe rrmerntasi sangat 

pe rnting urnturk mermastikan permercahan 

ikatan sernyawa sercara optimal, tertapi 

tidak mermurngkinkan sernyawa mernjadi 

su rbstrat urnturk perrtu rmburhan mikroba13. 

KESIMPULAN 

Be rrdasarkan hasil pernerlitian yang 

terlah didapatkan dapat disimpurlkan bahwa 

1. Sampe rl erco e rnzimer kurlit jerru rk kerprok 

mermiliki kandurngan vitamin C, murlai 

dari 64,95±0,62 mg/g dalam samperl 

kontrol positif, 73,47±0,33 mg/g 

dalam samperl 1, 113,61±1,55 mg/g 



dalam samperl 2, dan 95,94±0,3 mg/g 

dalam samperl 3.  

2. Sampe rl erco e rnzimer kurlit jerru rk kerprok 

mermiliki aktivitas antioksidan dengan  

Nilai IC50 dari samperl adalah 

157,05±1,95 urnturk samperl 1, 

133,26±5,12 urnturk samperl 2 dan 

329,03±3,87 urnturk samperl 3. 

 

SARAN 

Pe rrlu rnya dilakurkan pernerlitian 

antioksidan erco e rnzymer kurlit jerru rk kerprok 

de rngan mernggu rnakan mertoder lain agar 

dapat dikertahuri poternsinya terrhadap jernis 

radikal berbas yang lain. 
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