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Kata kunci: Reactive radical molecules can cause various molecular damage to the body and cause
Coffea caneophora; . . . . . .
Hibridisasi various diseases. Therefore, a lot of research is carried out regarding free radicals and

Nilai ICso antioxidants. Robusta coffee beans (Coffea caneophora) are thought to have strong
' antioxidant activity by reducing free radical activity in the body. The purpose of this
study is to analyze the antioxidant activity of robusta coffee bean extract as a result of
hybridization with the DPPH method (1,1- diphenyl-2-picrylhydrazyl). Extraction was
performed using the maceration technique with methanol as a solvent. The
concentrations used in the antioxidant activity test of robusta coffee bean extract
resulting from hybridization started from 5; 10; 20; 30; 40; 45; and 50 ppm, and control
was used. The spectrophotometer was used for absorbance gauges with a wavelength
of 516 nm. The smallest antioxidant activity measurement result (ICso) is a sample of
Robusta Lanang Coffee with a light roasting temperature of 32,484 ug/ mL. The smaller
the ICs, value, the greater the antioxidant ability because only with a small
: ‘ concentration it has been able to reduce DPPH free radicals by 50%. Anova analysis and
s e e abieocion ndor e LSD test showed that Ho was rejected and H; was accepted which indicates that there
terms and conditions of the Creative Commons  \was an influence of antioxidant activity in differences in temperature roasting from

Attribution (CC BY) license . L . .
(https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/).  various types of robusta coffee hybridization results with the DPPH method.
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Kopi merupakan komoditas perkebunan
dengan nilai pasar yang relatif besar dibandingkan
tanaman perkebunan lainnya, kopi merupakan
sumber devisa negara yang signifikan [1]. Indonesia
merupakan produsen kopi terbesar keempat di dunia
setelah negara Brazil, Vietnam, dan Kolombia. Sekitar
67% dari keseluruhan adalah produksi kopi [2]. Dua
jenis utama kopi yang dibudidayakan di Indonesia
yaitu kopi Robusta (Coffea caneophora) serta kopi
Arabika (Coffea arabica) [3]. Menurut data Badan
Pusat Statistik Jawa Timur tahun 2016, Kabupaten
Malang merupakan daerah penghasil kopi terbesar di
Jawa Timur dengan total produksi 8.809 ton yang

terdiri dari 8.455 ton kopi robusta dan 354 ton kopi
arabika. Kabupaten Bondowoso yang dikenal dengan
republik kopi dengan hasil perkebunan kopi arabika
dengan total produksi sebesar 4.310 ton. Kabupaten
Banyuwangi dikenal dengan kampung kopi dengan
hasil perkebunan kopi robusta dengan total produksi
4.135 ton biji kopi. Jumlah produksi kopi didominasi
oleh hasil dari perkebunan kopi rakyat yang luas [4].
Kopi Robusta ini memiliki rasa yang pahit dan
cenderung lebih kuat dari kopi Arabika yang memiliki
rasa sedikit asam [5].

Tanaman kopi akan tumbuh subur di lokasi
yang sesuai, daun hijau tua yang tumbuh saling
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membelakangi dan berpasangan. Sementara
buahnya tumbuh di sepanjang cabang tanaman,
dibutuhkan sekitar satu tahun untuk buah kopi
matang, dan bunganya berwarna putih dan
beraroma [6]. Daun berwarna hijau gelap, bentuk
pangkal meruncing, ujung tangkai tumpul,
pertulangan daun menyirip, panjang daun sekitar 15-
40 cm dengan lebar 7-30 cm, susunan daun memiliki
10-12 pasang urat daun, bentuk tepi daun berombak,
permukaan daun berlekuk, daun berhadapan pada
batang, cabang dan ranting. Akarnya berbentuk
tunggang dan dangkal. Batang berkayu, tegak,
berwarna putih keabu-abuan, terdiri dari 2 macam
tunas (produktif dan legitim). Bunga muncul di ketiak
daun terdiri dari 3 sampai 5 bakal bunga. Pada setiap
daun sekitar 12-15 bunga, ukuran bunga kecil,
berwarna puih, mahkota bunga berbau harum, pada
bunga setelah dewasa, mahkota dan kelopak akan
terjadi penyerbukan yang nantinya akan menjadi
bakal buah kopi. Bunga kopi akan matang sampai
buah sekitar 8-11 bulan. Buah kopi terletak pada
bagian bawah cabang, yang tumbuh dari 2 bakal biji,
berbentuk bulat, daging buah terdiri dari 3 bagian
yaitu lapisan kulit bagian luar, lapisan daging dan
lapisan kulit tanduk. Biji kopi berbentuk bulat telur,
bertekstur keras serta berwarna kotor atau coklat [6].

Biji kopi robusta diketahui mengandung
senyawa alkaloid, tanin, saponin dan polifenol [7].
Senyawa polifenol yang paling banyak terkandung
pada kopi adalah asam klorogenat dan asam kafenat.
Jumlah asam klorogenat mencapai 90% dari total
fenol yang terdapat pada kopi. Senyawa fenolik yang
terkandung dalam biji kopi robusta adalah asam
klorogenat sebesar 9,0 gram/100 gram [8]. Biji kopi
robusta secara alami mengandung berbagai jenis
senyawa volatile, seperti aldehida, furufural, keton,
alcohol, ester asam format dan asam asetat. Selain
senyawa volatile dalam biji kopi juga mengandung
kafein, senyawa fenolik, trigonelline dan asam
klorogenik yang dilaporkan memiliki aktivitas
antimikroba [9].

Zat antioksidan adalah bahan kimia donor
elektron. Antioksidan bertindak dengan memberikan
salah satu elektronnya sedemikian rupasehingga ada
elektron dalam senyawa oksidan. Antioksidan di
perlukan oleh tubuh untuk melindungi efek
berbahaya dari radikal bebas [10]. Bahan kimia
antioksidan adalah molekul yang dibutuhkan oleh
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tubuh untuk menetralkan radikal bebas dan
melindungi sel normal, protein, dan lipid dari bahaya
yang di sebabkan oleh radikal bebas. Zat ini memiliki
struktur yaitu sebuah molekul yang dapat dengan
bebas memberikan elektron ke molekul radikal
bebas tanpa di rugikan berfungsi penuh dan mampu
memutus rantai reaksi radikal bebas [11].

Analisis senyawa antioksidan dapat di lakukan
secara in vitro (di luar sel) maupun in vivo (di dalam
sel). Kapasitas antioksidan eksogen dapat di nilai
secara in vitro, sedangkan aktivitas antioksidan
endogen dapat ditentukan secara in vivo.
Spektroskopi UV-Vis dapat di gunakan untuk analisis
aktivitas antioksidan secara in vivo dapat di uji
dengan DPPH  menggunakan  ELISA  dan
imunohistokimia [11].
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Gambar 1. Rumus Kimia DPPH

Mentransfer elektron atau radikal hydrogen ke
DPPH, antioksidan dapat menangkal karakteristik
radikal bebas dari senyawa tersebut. Molekul organik
DPPH mengandung nitrogen yang tidak stabil dan
penyerapan pada panjang gelombang maksimum
(maks) adalah 517 nm dan warnanya ungu gelap. Jika
semua elektron dalam DPPH dihilangkan, warna
larutan akan berubah berpasangan dari absorbsinya
berkisar dari ungu tua sampai kuning cemerlang dan
panjang gelombang maksimal 517 nm akan hilang.
Spektrofotometer dapat digunakan untuk mengukur
perubahan warna terhadap konsentrasi.
Berkurangnya ikatan rangkap terkonjugasi pada
DPPH menyebabkan penurunan intensitas warna, hal
ini terjadi ketika suatu bahan memperoleh elektron,
dan antioksidan mencegah elektron ini beresonansi
[10].

Aktivitas antioksidan pada biji kopi robusta
yang ditanam dengan perkawinan silang di daerah
Banyuwangi sehingga memiliki 4 jenis hibridisasi
yang berbeda yaitu antara lain kopi robusta konoga,
kopi robusta Togosari, kopi robusta Kleres dan kopi
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robusta Lanang. Namun tidak banyak orang yang
mengerti, bahwa kopi Robusta itu sendiri memiliki
ciri khas, serta perbedaan jenis aspek masing-masing
meskipun dalam 1 jenis kopi yang sama [5]. Oleh
karena itu, perlu dilakukan pengujian aktivitas
antioksidan paling tinggi pada biji kopi Robusta yang
dilihat berdasarkan perbedaan hibridisasi dan
temperature pada waktu penyangraian (roasting) di
Kelurahan Gombengsari (Kabupaten Banyuwangi).

Hasil dan Pembahasan

Simplisia biji kopi robusta hasil hibridisasi
(Coffea caniophora Pierre) diekstraksi dengan metode
maserasi dan menggunakan pelarut metanol. Metode
maserasi merupakan suatu metode ekstraksi dengan
proses peredaman bahan dengan pelarut yang sesuai
dengan senyawa aktif yang akan diambil tanpa
adanya proses pemanasan. Kelebihan menggunakan
metode maserasi yaitu proses ekstraksi paling
sederhana yang tidak memerlukan perlakuan panas,
sangat ideal untuk ekstraksi bahan kimia termolabil
[12]. Hasil ekstraksi biji kopi robusta hibridisasi dapat
dilihat pada hasil Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Ekstrak Biji Kopi Robusta Hibridisasi

Rendemen  Spesifikasi FHI

No Sampel (%) "
1 Togosari Dark 7,00

2 Konoga Dark 5,95

3 Lanang Dark 7,14

4 Togosari Medium 5,55

5 Konoga Medium 5,31 >7,3
6 Lanang Medium 5,44

7  Togosari Light 6,15

8 Konoga Light 5,50

9 Lanang Light 4,30

Persen rendemen dihitung dengan tujuan
untuk mengetahui kandungan senyawa yang
terkandung dalam ekstrak, apabila semakin tinggi %
rendemen, semakin tinggi pula kandungan
senyawanya. Hasil tabel 1 menunjukkan bahwa
rendemen ekstrak tertinggi pada semua sampel
ekstrak biji kopi robusta hibridisasi diperoleh dengan
temperatur roasting dengan perlakuan Dark dengan
suhu 210-220 °C, Medium dengan suhu 195 - 210 °C,
dan Light dengan suhu 185-195 °C. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa semakin tinggi suhu perlakuan
maka semakin tinggi rendemen yang diperoleh
hingga tercapai suhu dan waktu optimum.
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Chairunnisa dkk., (2019) menjelaskan bahwa suhu
yang semakin tinggi dapat menyebabkan gerakan
partikel ke pelarut semakin cepat karena suhu
mempengaruhi nilai koefisien transfer masa dari
suatu komponen [13]. Kenaikan suhu juga
menyebabkan permeabilitas sel semakin lemah
sehingga memudahkan methanol sebagai pelarut
untuk mengekstrak zat aktif pada bahan sehingga
rendemen yang diperoleh semakin tinggi.

Pengujian skrining fitokimia dilakukan pada
masing-masing ekstrak biji kopi robusta hibridisasi
(Coffea caneophora Pierre). Tujuan dilakukan
pengujian skrining fitokimia yaitu untuk mengetahui
senyawa organic makhluk hidup mengenai struktur
kimia, biosintesis, metabolism, penyebaran dan
aktifitas biologinya. Hasil pengujian skrining
fitokimia pada penelitian ini menunjukkan bahwa
masing-masing ekstrak biji kopi robusta hibridisasi
positif mengandung senyawa flavonoid dan polifenol.
Hasil skrining fitokimia disajikan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Skrining Fitokimia

Hasil Identifikasi

No. Sampel Flavonoid _ Polifenol o+
1  TogosariDark Merah Hijau *
2 Konoga Dark l\léljcr::? Kerl;:icjaa:"lan
3 LanangDark Merah Ke:]-:icj::wan '
DI
5 KonogaMedium  Merah Kerl;:itj:rian i
6 LanangMedium  Merah Kerl;:icj::wan '
7 TogosariLight Merah Ket:-:icj:rlrj]an +
8  Konoga Light Merah Ker:-:itj:r%an '
9  LanangLight Merah KeI:E[j:rian *

Uji aktivitas antioksidan ekstrak kopi robusta
hasil dari hibridisasi dilakukan dengan metode DPPH.
Pengujian aktivitas antioksidan dilakukan untuk
mengetahui aktivitas antioksidan dari biji kopi
robusta hasil dari hibridisasi dengan perbedaan
temperatur roasting. Metode uji aktivitas antioksidan
dengan DPPH dipilih karena metode DPPH adalah
metode sederhana, mudah, cepat dan peka serta
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hanya memerlukan sedikit sampel untuk dapat
mengevaluasi aktivitas antioksidan dari senyawa
bahan alam.

Semakin  tinggi  konsentrasinya maka
semakin tinggi pula % DPPH yang dihasilkan atau
dapat dikatakan semakin tingginya konsentrasi
menunjukkan adanya peningkatan  aktivitas
antioksidan atau peningkatan peredaman radikal
bebas. Hal ini sesuai dengan penelitian yang
dilakukan oleh Moniung dkk. (2022) dalam
penelitiannya yang menyatakan bahwa semakin
besar konsentrasi sampel maka akan semakin kecil
nilai absorbansi yang didapat [14]. Semakin tinggi
konsentrasi ekstrak yang ditambahkan berdampak
pada persentase inhibisi yang semakin meningkat.
Dalam hal ini absorbansi yang diperoleh semakin
rendah yang menunjukkan semakin banyak radikal
bebas yang dihambat.

Berdasarkan Tabel 3 suatu senyawa
dikatakan memiliki aktivitas antioksidan yang sangat
kuat jika ICs-nya bernilai kurang dari 50. Maka
semakin rendah nilai 1Cs, maka semakin tinggi
aktivitas antioksidannya [10]. Hasil dari ICs yang
diperoleh dapat dilihat pada tabel 3.

Tabel 3. Hasil Nilai ICsg

ICso Nilai ICsq m .
Sampel o y/ml)  (irianti dkk.p;Oﬂ) Intensitas
m 27,9094
KL 29,3530
TL 32,4838
LM 33,1302
T™M 39,5067 <50 sengat
KM 39,6152
LD 45,0539
TD 49,9502
KD 49,1363
L Nilai 1C50
i 49,950 49,136 )
;; e 45054 —
s 39.615 39.507

33,130 32,484
29,353
30

E I = 27,909
=r .
2 I
0 o [
2 . =

#TD =KD »ID «KM s™ wlM =TL sKL =LL

doi: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

Gambar 2. Grafik nilai ICs aktivitas antioksidan pada
ekstrak biji kopi robusta hibridisasi pada sampel Light,
Medium dan Dark dari lokasi Gombengsari, Banyuwangi.

Berdasarkan hasil pada Tabel 3 dan Gambar
2, menunjukkan bahwa ekstrak kopi robusta hasil
hibridisasi mengandung aktivitas antioksidan
dengan nilai ICs, yang cenderung turun pada
temperature roasting yang lebih tinggi. Hal ini
disebabkan karena proses penyangraian akan
mendegradasi senyawa yang dapat menghasilkan
senyawa baru yang penyumbang antioksidan, dan
dengan meningkatnya temperatur roasting senyawa
yang baru terbentuk akan terpecah kemabli atau
berikatan dengan senyawa lain, sehingga terjadi
penurunan aktivitas antioksidan. Pada temperature
roasting Light (185-195°C) aktivitas antioksidan lebih
tinggi dibandingkan dengan biji kopi dengan
temperatur roasting yang tinggi, karena pada proses
penyangraian akan mendegradasi senyawa yang
dapat membentuk senyawa baru penyumbang
antioksidan dan sering bertambahnya temperature
penyangraian senyawa terbentuk akan terpecah lagi
atau berikatan dengan senyawa lain sehingga
aktivitas antioksidan akan menurun. Hal ini sejalan
dengan penelitian [15] menyatakan bahwa aktivitas
antioksidan beberapa sampel meningkat selama
proses roasting meningkatkan aktivitas antioksidan
pada beberapa sampel karena adanya komponen
baru yang terbentuk yaitu melanoidin yang mampu
meningkatkan aktivitas antioksidan pada kopi. Kopi
yang di roasting mengandung jumlah melanoid yang
lebih besar dibandingkan dengan biji kopi tanpa
roasting. Penggunaan suhu yang semakin tinggi
menyebabkan aktivitas antioksidan menurun.
Penelitian Husniati (2021) menyatakan bahwa proses
roasting terus menerus pada kopi memberikan
penurunan jumlah total polifenol, dan memberikan
dampak degradasi polifenol yang ada dan
pembentukan produk yang kurang stabil dan mudah
menguap [16].

Analisis data yang diperoleh dari penelitian
ini menggunakan program IBM Statistical Product of
Service Solution (SPSS) 26.0 untuk Windows dengan
tingkat kepercayaan 95% (P=0,05). Yang diperoleh
hasil yaitu HO ditolak dan H1 diterima kareda ada
pengaruh terhadap aktivitas antioksidan dari
berbagai jenis sediaan ekstrak biji kopi robusta
hibridisasi serta ada pengaruh aktivitas antioksidan
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dari berbagai perlakuan temperature selama proses
roasting.

Kesimpulan

Aktivitas antioksidan ekstrak biji kopi robusta
hasil hibridisasi diperoleh nilai ICs, yaitu yang paling
rendah adalah sampel Kopi robusta Lanang Light
27,909 pg/mL; Konoga Light 29,3530 ug/mL; Togosari
Light 32,484 ug/mL; Lanang Medium 33,130 ug/mL;
Togosari Medium 39,507 pg/mL; Konoga Medium
39,615 pg/mL; Lanang Dark 45,054 ug/mL; Konoga
Dark 49,136 ug/mL dan yang paling tinggi adalah
sampel kopi robusta Togosari Dark 49,950 pg/mL
yang menunjukkan bahwa sifat aktivitas antioksidan
yaitu sangat kuat (<50 pg/mL).Temperatur roasting
dapat mempengaruhi aktivitas antioksidan, dengan
nilai ICso yang paling rendah dari semua sampel yaitu
pada temperatur roasting Light (185-195 °C) dan yang
paling tinggi yaitu pada temperature roasting Dark
(210-220 °C).

METODE PENELITIAN
1. Waktu dan Tempat

Penelitian ini merupakan penelitian analitik
eksperimental dengan desain studi eksperimen
murni (True Experiment). Penelitian ini dilakukan di
Laboratorium Botani Farmasi Prodi Farmasi Fakultas
lImu Kesehatan Universitas Ibrahimy, Situbondo,
selama 3 bulan dari bulan Juni sampai bulan Agustus
2022.
2. Alat

Alat yang digunakan penelitian ini antara lain alat
roasting, stopwatch, nampan, plastik siper untuk
penyimpanan, penggiling, thermometer, digital kets
PM650, cawan, spektrofotometer UV-Vis, timbangan
analitik, kuvet, kulkas, kertas saring, ball filler, vial,
oven, dan seperangkat alat gelas (Pyrex).
3. Bahan

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah Kopi Robusta Konoga, Kopi Robusta Togo Sari,
dan Kopi Robusta Lanang yang berasal dari
Kelurahan Gombengsari, Kabupaten Banyuwangi,
Metanol p.a, Metanol teknis, DPPH (sigma-Aldrich),
Kuersetin, Aluminium foil, Aquades, NaNQs;, AICIs,
NaOH, FeCls.
4. Preparasi Biji Kopi Robusta Hibridisasi

Pemetikan biji kopi robusta yang berwarna merah,
Biji kopi mentah akan dikelompokkan sesuai warna
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dan kualitasnya. Kemudian, kopi akan digiling, lalu
dijemur kurang lebih sekitar 4 sampai 5 hari untuk
mencapai kadar air pada kopi hingga 12,5%. Palper/
pengupasan kulit kering. Biji kopi akan disangrai
dengan temperatur pada sampel F1 Light, F2 Medium
dan F3 Dark dari sampel Kopi Robusta Konoga, Kopi
Robusta Togo Sari, dan Kopi Robusta Lanang dan
diperhatikan pengolahannya sehingga tidak akan
merusak kualitas kopi, biji kopi disimpan ditempat
sejuk dan tertutup maksimal 7 hari.
5. Ekstraksi Biji Kopi Robusta Hibridisasi
Masing-masing kopi robusta hasil roasting
ditimbang 150 gram kemudian dimasukkan dalam
toples. Cairan pengekstraksi metanol sebanyak 1:5
dimasukkan kedalam toples, peredaman dilakukan
selama 3 kali 24 jam. Seluruh ekstrak cair yang
diperoleh dipekatkan dengan rotary evaporator pada
temperatur 40°C, hingga diperoleh ekstrak kental.
Perhitungan rendemen ekstrak dapat dihitung
dengan rumus persamaan dibawah ini:

Bobot ekstrak yang diperoleh (g)

x 100
Bobot simplisia awal yang ditimbang (g)

6. Skrining Fitokimia
Identifikasi Flavonoid

Ekstrak 0,01 gram dilarutkan dalam labu ukur
10 mL dengan pelarut metanol teknis hingga tanda
batas. Sampel diambil 0,5 mL direaksikan dengan 2
mL aquades dan 0,15 mL NaNO, 5% kemudian
didiamkan selama 6 menit. Sebanyak 0,15 mL AICl; 10%
ditambahkan kedalam larutan, kemudian didiamkan
Kembali selama 6 menit. Sampel direaksikan dengan
2 mL NaOH 4%, kemudian diencerkan dengan
aquades hingga volume 5 mL dan didiamkan 15 menit,
apabila terjadi perubahan warna merah, merah
muda, jingga/ orange, dan ungu menunjukkan positif
mengandung senyawa flavonoid, dilakukan secara
triplo.
Identifikasi Tanin/Polifenol

Ekstrak 0,01gram dilarutkan dalam labu ukur
10 mL dengan pelarut metanol teknis hingga tanda
batas. Sampel diambil 0,5 mL direaksikan dengan 2
mL aquades, kemudian ditambahkan 10 tetes larutan
FeCl; 1% apabila terjadi perubahan warna hijau atau
biru tua menunjukkan positif mengandung polifenol,
dilakukan secara triplo.
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Uji Aktivitas Antioksidan

Analisis aktivitas antioksidan terdiri dari 3
tahap, yaitu pembuatan larutan DPPH 60 ppm,
persiapan sampel dan kuarsetin, serta pengujian.
pertama pembuatan larutan DPPH 60 ppm dilakukan
dengan cara DPPH ditimbang sebanyak 12 mg,
dilarutkan dalam metanol p.a sampai tanda batas
labu ukur 100 mL, dikocok hingga homogen, sehingga
didapatkan larutan DPPH 120 ppm, disimpan dibotol
yang gelap dan untuk setiap pengujian dibuat yang
baru. Diambil 25 ml larutan DPPH 120 ppm dan
dilarutkan kedalam 50 mL metanol p.a didalam labu
ukur sehingga didapatkan larutan DPPH 60 ppm.
Pembuatan DPPH dilakukan didalam ruang gelap
dan dilindungi dengan aluminium foil. Kedua
persiapan sampel dan kuarsetin dilakukan dengan
cara menimbang Pembuatan variasi larutan sampel
dan pembanding (kuersetin) dibuat dengan terlebih
dahulu membuat larutan dengan konsentrasi 100
ppm yaitu dengan menimbang 10 mg dilarutkan
dengan metanol p.a sampai 100 mL, kemudian
dilarutkan dengan metanol p.a sampai tanda batas.
Semua sampel dan pembanding dibuat deret standar
dengan konsentrasi 5, 10, 20, 30, 40, 45, dan 50 ppm
dari larutan induk 100 ppm kedalam labu ukur 10 mL,
dilarutkan dengan metanol p.a sampai tanda batas,
masing-masing  konsentrasi  dibuat 7  kali
pengulangan. Selanjutnya larutan diinkubasi selama
30 menit dan diukur serapannya pada Panjang
gelombang maksimum dengan menggunakan
spektrofotometer UV-Vis (sebelumnya labu ukur
sudah dilapisi aluminium foil). Ketiga, uji aktivitas
antioksidan dilakukan dengan menggunakan
instrument spektrofotometer UV-Vis. Tiap deret
larutan uji, deret larutan kontrol positif (Kuersetin)
dan blanko diambil sebanyak 1 mL dan ditambahkan
2 mL larutan DPPH 60 ppm. Pindahkan ke tabung
reaksi yang sudah ditutupi aluminium foil, kemudian
diinkubasi selama 30 menit dihitung sejak
penambahan larutan DPPH pada sampel yang
dilakukan pada masing-masing konsentrasi dan
diamati pada panjang gelombang maksimum yang
diperoleh. Setelah didapatkan absorbansi maka
dihitung aktivitas peredaman radikal bebas dengan
menggunakan persamaan [17]:

(Abs Samp — Abs Nc)

%DPPHsca = { Abs PC — Abs NC

}x 100

doi: XXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXXX

7. Analisis Data

Data hasil analisis diolah dan dianalisis
menggunakan program Microsoft Excel dan program
SPSS IBM 26.
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