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ABSTRACT

This study aimed to determine the effect of adding turmeric extract and cinnamon powder on the hedonic
quality of roselle fruit leather sweetened with stevia, to identify the best formulation, and to evaluate the
antioxidant activity of the optimal formulation. The study employed an experimental method using a 2 x 2
factorial design and was conducted at the Laboratory of the Undergraduate Culinary Education Program,
Faculty of Engineering, Universitas Negeri Surabaya, involving 35 panelists. Data were collected through
hedonic quality evaluation and antioxidant activity testing using the DPPH method. The data were analyzed
using the Kruskal-Wallis test, followed by the Mann-Whitney test when significant differences were
found. The results showed that the addition of turmeric extract and cinnamon powder significantly affected
the hedonic quality of roselle fruit leather, particularly its color. The best formulation consisted of 12%
turmeric extract and 0.25% cinnamon powder, producing a reddish-brown color, a moderate cinnamon
aroma, a mildly sweet taste, and a sufficiently flexible texture. The antioxidant activity of the optimal
formulation showed ICso values of 142.35 ppm, 134.35 ppm, and 122.81 ppm, indicating moderate
antioxidant activity. It can be concluded that the addition of turmeric extract and cinnamon powder
improved the hedonic quality of roselle fruit leather. Further studies are recommended to explore different
formulations and the use of other herbal ingredients or fruits.

Keywords : Roselle Calyx Fruit Leather, Turmeric Extract, Cinnamon Powder, Hedonic Quality, Stevia,
Antioxidant Activity.

ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis
terhadap mutu hedonik fruit leather rosella dengan pemanis stevia, menentukan formula terbaik, serta
mengetahui aktivitas antioksidan pada formula terbaik. Penelitian menggunakan metode eksperimen
dengan rancangan faktorial 2 x 2 di Laboratorium Program Studi S1 Pendidikan Tata Boga, Fakultas
Teknik, Universitas Negeri Surabaya yang melibatkan 35 panelis. Data dikumpulkan melalui uji mutu
hedonik dan uji aktivitas antioksidan metode DPPH, kemudian dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis
dan Mann-Whitney. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu
manis berpengaruh nyata terhadap mutu hedonik, terutama pada parameter warna. Formula terbaik
diperoleh pada penambahan ekstrak kunyit 12% dan bubuk kayu manis 0,25% dengan karakteristik warna
merah kecoklatan, aroma kayu manis cukup, rasa tidak terlalu manis, dan tekstur cukup lentur. Aktivitas
antioksidan formula terbaik menunjukkan nilai IC50 sebesar 142,35 ppm, 134,35 ppm, dan 122,81 ppm
yang termasuk kategori sedang. Disimpulkan bahwa penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis
dapat meningkatkan mutu hedonik fruit leather rosella. Penelitian selanjutnya disarankan mengembangkan
variasi formulasi dan bahan herbal atau buah lainnya.

Kata Kunci : Fruit Leather Rosella, Ekstrak Kunyit, Bubuk Kayu Manis, Mutu Hedonik, Stevia,
Antioksidan.
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PENDAHULUAN

Fruit leather kelopak bunga rosella merupakan produk olahan pangan berbentuk lembaran
tipis yang dibuat dari bubur (puree) kelopak bunga rosella yang dikeringkan hingga memiliki
tekstur plastis, elastis, dapat digulung, serta memiliki cita rasa manis asam khas rosella. Produk ini
adalah hasil penelitian (Shafirani et al., 2025) dengan judul Pembuatan Fruit Leather Kelopak
Bunga Rosella (Hibiscus Sabdariffa L.) dengan Penggunaan Pemanis Stevia dan pektin”.
Berdasarkan penelitian ini dapat diketahui bahwa produk terbaik dari fruit leather rosella yaitu
menggunakan pemanis stevia sebanyak 6 tetes dan pektin kulit pisang sebanyak 2% dengan
memilki karakteristik warna yang merah pekat, cukup beraroma asam segar khas rosella, dapat
digulung atau memilki plastisitas yang baik, memilki rasa sedikit manis yang seimbang dengan
asamnya rosella. Produk terbaik dari fruit leather rosella berdasarkan uji laboratorium bahwa per
100gram memilki kandungan antioksidan 105,80mg vitamin C 19,88mg, gula total 26,55 gram,
kadar abu 1,02%, dan kadar air 21,05%. Peneliti tertarik untuk melakukan penelitian lanjut dari
“fruit leather kelopak bunga rosella dengan pemanis stevia dan pektin” untuk meningkatkan mutu
sensoris terkait dengan warna dan aroma dari fruit leather kelopak bunga rosella.

Berdasarkan karakteristik hasil dari penelitian sebelumnya, beberapa bahan yang dapat
meningkatkan mutu sensoris yaitu kunyit dan bubuk kayu manis. Pemilihan ekstrak kunyit dan
bubuk kayu manis didasarkan pada hasil penelitian sebelumnya yang menunjukkan bahwa fruit
leather rosella dengan pemanis stevia dan pektin sudah memiliki karakteristik sensori yang baik,
namun masih terdapat peluang untuk meningkatkan mutu sensoris, khususnya pada aspek warna
dan aroma. Berdasarkan karakteristik tersebut, saya memilih bahan yang dapat mendukung kedua
atribut tersebut. Ekstrak kunyit dipilih karena mengandung kurkuminoid yang dapat memberikan
warna alami kuning hingga jingga, sedangkan bubuk kayu manis dipilih karena mengandung
cinnamaldehyde yang memberikan aroma khas. Selain itu, kedua bahan juga memiliki aktivitas
antioksidan sehingga tidak hanya meningkatkan mutu sensoris, tetapi juga memberikan nilai
tambah fungsional pada produk. Kunyit memiliki karakteristik warna yang kuning hingga jingga
cerah, hal ini disebabkan karena kunyit mengandung senyawa kurkuminoid yang memberikan
warna alami pada kunyit. Kunyit juga memilki aroma khas sedikit tajam karena kunyit
mengandung minyak atsiri berupa turmeron, memiki rasa getir dan tekstur yang berserat (Fajar
Dewantara & dan Ridawati, 2017) Senyawa aktif yang terkandung dalam kunyit memilki aktivitas
antioksidan, antimikroba.(Hewlings & Kalman, 2017) Selain penggunaan kunyit sebagai
peningkat mutu warna, pemanfaatan bubuk kayu manis juga berpotensi meningkatkan mutu
sensoris dari fruit leather.

Penambahan kayu manis dalam fruit leather juga dapat meningkatkan mutu sensoris pada
fruit leather. Mengutip dari web bibit bunga, kayu manis memiliki karakteristik aroma khas yang
manis dan sedikit pedas, warna khas coklat dari bubuk kayu manis yang berasal dari minyak atsiri
terutama senyawa cinnamaldehyde yang merupakan komponen utama pemberi aroma. Selain itu
menurut (Setiawan, 2024) Kayu manis dapat menjadi sumber antioksidan, karena mengandung
banyak senyawa, seperti contohnya eugenol, safrol, cinnamaldehyde, tanin, dan kalsium oksalat.
Ekstrak kulit kayu manis dapat menghasilkan 68,65% senyawa simeladehid sebagai sumber
antioksidan untuk menangkal radikal bebas.

Berdasarkan karakteristik pada dua bahan tersebut permasalahan yang dihadapi alam
pembuatan fruit leather dengan penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis jelas dapat
memberikan perubahan terkait mutu hedonik dari fruit leather kelopak bunga rosella. Penambahan

Jurnal Edu Research
Indonesian Institute For Corporate Learning And Studies IICLS Page 8576



Volume 7, Nomor 2, Agustus 2026

ekstrak kunyit yang terlalu banyak memberikan rasa yang getir, aroma kunyit menajdi tajam
sehingga aroma asli dari rosella bisa tertutupi, warna menjadi oren sehingga dapat menghilangkan
warna khas dari penggunaan rosella. Sedangkan pada penggunaan bubuk kayu manis dapat
mempengaruhi warna karena bubuk kayu manis memeilki warna coklat sehingga penggunaan
bubuk kayu manis, terlalu banyak dapat merubah warna merah khas rosella menjadi merah tua
atau bahkan merah gelap, aroma kayu manis lebih mendominasi, rasa menjadi lebih pedas. Oleh
karena itu peneliti perlu meneliti terkait penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis
terhadap mutu hedonik fruit leather bunga rosella dengan pemanis stevia.

METODE

Jenis penelitian ini merupakan eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis pada fruit leather rosella dengan pemanis
stevia. Penelitian eksperimen adalah metode penelitian yang digunakan untuk mengetahui ada atau
tidaknya pengaruh suatu perlakuan (treatment) terhadap objek yang diteliti dalam kondisi yang
terkontrol. Penelitian menggunakan metode eksperimen dengan rancangan faktorial 2 x 2 di
Laboratorium Program Studi S1 Pendidikan Tata Boga, Fakultas Teknik, Universitas Negeri
Surabaya yang melibatkan 35 panelis. Data dikumpulkan melalui uji mutu hedonik dan uji
aktivitas antioksidan metode DPPH, kemudian dianalisis menggunakan uji Kruskal-Wallis dan
Mann-Whitney.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

Uji Mutu Hedonik

Uji mutu hedonik dilakukan dengan cara mengobservasi produk menggunakan lembar
obersvasi yang sudah divalidasikan, untuk melihat mutu dari produk fruit leather meliputi warna,
aroma, rasa dan kelenturan produk. Penelitian dilakukan dengan 4 perlakuan dengan perbedaan
ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis. Hasil uji mutu hedonik disajikan sebagai berikut.
Warna

Warna yang diharap dari fruit leather bunga rosella adalah merah tua dan warna yang tidak
diharapkan adalah merah kehitaman.

Tabel 1. Kruskal Wallis Warna

Test Statistics*®
warna
Kruskal-Wallis H 16.826
df 3
Asymp. Sig. <.001

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: perlakuan
Tabel 2. Hasil Uji Paramater Warna
Nilai mean uji mutu hedonik
12%;1% 8%:0,25% 8%;1% 12%;0,25%
Warna 3.09+0.853% 206+1.235° 2.86+0.912° 3.06+1.0272

Parameter
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Keterangan : Huruf atau notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata
(P<0,05)

Berdasarkan perhitungan dengan Kruskal wallis pada parameter warna dapat dilihat pada
tabel 1 menunjukkan bahwa ada perbedaan (P<0,05) HO ditolak sedangkan Hi diterima, sehingga
dilakukan lagi uji lanjutan menggunakan mann whitney untuk melihat adanya perbedaan warna
pada perlakuan terhdap warna pada fruit leather rosella.

Tabel 3. Man whitney warna

Test Statistics®
warna
Mann-Whitney U 332.500
Wilcoxon W 962.500
Z -3.448
Asymp. Sig. (2-tailed) <.001

a. Grouping Variable: perlakuan
Hasil uji mann- whitney menunjukkan bahwa adanya perbedaan warna pada fruit leather
rosella dengan penambahan kunyit dan bubuk kayu manis (P<0,05) pada perlakuan 8%;0,25%.
Namun, tidak ada perbedaan (P>0,05) pada perlakuan 12%;1%, 8%;1%, 12;0,25% pada warna
produk fruit leather rosella dengan penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis.

~h

Gambar 1. Diagram Rata Rata Warna

Dari diagram batang menunjukkan bahwa nilai rata-rata uji mutu hedonik sampel dengan
penggunaan ekstrak kunyit sebanyak 12% dan bubuk kayu manis sebanyak 1% mempunyai warna
merah kecoklatan, sedangkan pada sampel dengan penggunaan ekstrak kunyit sebanyak 8%
dengan bubuk kayu manis sebanyak 1% mempunyai warna merah kehitaman. Hal ini disebab oleh
penggunaan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis karena, kunyit mengandung kurkumin yang
dapat memberikan pigmen pada penggunaannya. (Ahmad et al., 2020) Sedangkan penggunaan
bubuk kayu manis juga dapat mempengaruhi warna pada produk karena kayu manis mengandung
senyawa tanin(Dahlan et al., 2022). Produk fruit leather di atas menghasilkaan warna merah khas
rosela. Bunga rosela berwarna merah karena memiliki kandungan senyawa antosianin yang cukup
tinggi. Antosianin merupakan senyawa flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan dan
merupakan pigmen berwarna merah, ungu, dan biru(Shafirani et al., 2025)
Aroma

Aroma yang diharapkan dari fruit leather bunga rosella adalah aroma kayu manis dan yang
tidak diharapkan adalah aroma kayu manis tidak tercium.

Tabel 4. Hasil Uji Parameter Warna
Nilai mean uji mutu hedonik

12%;1% 8%:0,25% 8%;1% 12%;,0,25%

Parameter
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Aroma 2.66+0.906% 3.06+£0.873* 2.66+1.136° 2.97 £1.0432
Keterangan : Huruf atau notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata
(P<0,05)
Tabel 5. Kruskal Wallis Aroma
Test Statistics*”

aroma
Kruskal-Wallis H 4.890
Df 3
Asymp. Sig. .180

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: perlakuan
Berdasarkan perhitungan uji Kruskal wallis pada parameter aroma, tidak ditemukan adanya
perbedaan yang signifikan (P>0,05) HO diterima sedangkan H; ditolak, sehingga tidak dilakukan
uji lanjut yaitu mann — whitney.

™ TROIYN TN

Gambar 2. Diagram Rata Rata Aroma

Dari diagram batang aroma maka didapatkan bahwa aroma yang memiliki nilai tinggi
adalah pada sampel dengan penggunaan ekstrak kunyit sebanyak 8% dan bubuk kayu manis
sebanyak 1% dan yang paling rendah diperoleh sampel 12%;1% dan 8%;1%. Hal ini disebabkan
oleh penggunaan bubuk kayu manis yang relative tinggi dibandingkan dengan ekstrak kunyit
karena bubuk kayu manis mengandung senyawa cinnamaldehyde.

Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian(Dahlan et al., 2022) yang menyatakan bahwa
penggunaan kayu manis memberikan kontribusi terhadap aroma produk melalui kandungan
senyawa cinnamaldehyde. Namun, penambahan kayu manis dalam jumlah tertentu tidak selalu
meningkatkan tingkat kesukaan panelis karena penerimaan aroma sangat dipengaruhi oleh
keseimbangan aroma bahan penyusun lainnya. Dengan demikian, kombinasi ekstrak kunyit dan
bubuk kayu manis yang tepat menjadi faktor penting dalam menghasilkan karakteristik aroma fruit
leather rosella yang dapat diterima oleh panelis.

Rasa
Rasa yang diharapkan dari fruit leather rosella adalah manis, sedangkan yang tidak
diharapkan adalah tidak manis.
Tabel 6. Hasil Uji Parameter Rasa
Nilai mean uji mutu hedonik
12%;1% 8%:0,25% 8%;1% 12%;0,25%
Rasa 2.29+0.9262 2.14 +0.7722 2.43+0.948% 254 +1.039°

Parameter
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Keterangan : Huruf atau notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata
(P<0,05)
Tabel 7. Kruskal Wallis Rasa
Test Statistics*”

rasa
Kruskal-Wallis H 4,114
df 3
Asymp. Sig. 249

a. Kruskal Wallis Test
b. Grouping Variable: perlakuan
Berdasarkan perhitungan uji Kruskal wallis pada parameter rasa, tidak ditemukan
perbedaan yang signifikan (P>0,05) HO diterima sedangkan Hj ditolak, sehingga tidak perlu
dilakukan uji lanjut mann — whitney.

Gambar 3. Diagram Rata Rata Rasa

Dari diagram batang rata — rata rasa menunjukkan bahwa sampel (12%;0,25%) memiliki
rasa yang paling manis diantara sampel lain hal ini disebab oleh penggunaan rosella yang relative
lebih banyak sehingga rasa dari kunyit dan bubuk kayu manis tidak dominan, hal ini sejalan dengan
dengan penelitian sebelumnya (Shafirani et al., 2025) rosella memiliki kandungan senyawa asam
sitrat dan asam malat sehingga penggunaan rosella dalam jumlah yang banyak memberikan rasa
masam yang berlebih.

Penggunaan pemanis stevia berperan penting dalam menyeimbangkan rasa asam rosella.
Namun, konsentrasi stevia yang digunakan pada penelitian ini belum sepenuhnya mampu
menutupi rasa asam alami rosella, terutama pada formulasi yang memiliki karakteristik rasa
rempah lebih kuat. Peningkatan konsentrasi ekstrak kunyit dapat memberikan sedikit rasa pahit
dan getir akibat kandungan senyawa kurkuminoid, sedangkan bubuk kayu manis memberikan
sensasi rasa hangat dan sedikit pedas yang berasal dari senyawa cinnamaldehyde. Apabila kedua
bahan tersebut digunakan dalam jumlah yang lebih tinggi, rasa manis dari stevia dapat menjadi
kurang dominan.

Kelenturan
Kelenturan yang diharapkan dari fruit leather rosella adalah lentur dapat digulung,
sedangkan yang tidak diharapkan adalah tidak lentur tidak dapat digulung.
Tabel 8. Hasil Uji Parameter Kelenturan
Nilai mean uji mutu hedonik
12%;1% 8%:0,25% 8%0;1% 12%;0,25%
Kelenturan 2.74+0.852% 2.37£0.973% 3.03 +1.043° 2.86 £0.944%

Parameter
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Keterangan : Huruf atau notasi yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan pengaruh nyata
(P<0,05)
Tabel 9. Kruskal Wallis Kelenturan
Test Statistics*”
kelenturan

Kruskal-Wallis H 8.488

df 3

Asymp. Sig. .037

a. Kruskal Wallis Test

b. Grouping Variable: perlakuan

Berdasarkan perhitungan uji Kruskal wallis pada parameter kelenturan, tidak ditemukan

perbedaan yang signifikan (P>0,05) HO diterima sedangn H: ditolak, sehingga tidak perlu
dilakukan uji lanjut mann — whitney.

RIS PO PRt (N0

Gambar 4. Diagram Rata Rata Kelenturan

Dari diagram batang rata — rata kelenturan, sampel (8%;1%) dengan penggunaan ekstrak
kunyit 8% dan bubuk kayu manis 1% memilki nilai rerata yang paling tinggi dengan tingkat
kelenturan yaitu cukup, sedangkan sampel (8%;0,25%) memilki kelenturan yang paling rendah.
Hal ini disebabkan salah satunya penggunaan pektin pada fruit leather. Pektin berfungsi
pembentuk gel, pektin dari kulit pisang termasuk dalam kategori pektin bermetoksil rendah.
Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sari, Pramulani, dan Nining (2022), pektin metoksiltin
dan kalsium. Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Sari, Pramulani, dan Nining (2022),
pektin metoksil rendah (LM) dapat menghasilkan gel tanpa bergantung pada kadar gula, tetapi
dengan adanya sejumlah kalsium. Dan dari penelitian Gustiarani dan Yuyun (2021), menerangkan
bahwa bunga rosela memiliki kandungan kalsium 160mg per 100g.

Penggunaan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis yang tidak terlalu banyak tidak
memberikan dampak yang signifikan pada tekstur yang dihasilkan fruit leather, hal ini sejalan
dengan penelitian (Wijayanti et al., 2016) penggunaan proporsi ekstrak kunyit semakin banyak
mempengaruhi tekstur begitu pula sebaliknya.

Penentuan Formula Produk Terbaik

Menentukan produk terbaik atau produk yang paling disukai konsumen dapat
menggunakan uji rangking dengan nilai pengukuran diambil dari nilai rata-rata.(Dewi et al., 2023).
Tabel 10. Uji Mean Rangking

Nilai mean uji ranking

Parameter Warna Aroma Rasa Kelenturan Rata-rata
12%:1% 3,09 2,66 2,29 2,74 2,70
89%0:0,25% 2,06 3,06 2,14 2,37 2,41
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8%;1% 2,86 2,66 2,43 3,03 2,75
12%;0,25% 3,06 2,97 2,37 2,86 2,82
Berdasarkan uji mean ranking pada tabel 4.6, diketahui bahwa nilai rata — rata pada setiap
parameter, pada masing — masing variabel yang memiliki nilai tertinggi adalah produk (12%
ekstrak kunyit;0,25% bubuk kayu manis)
Antioksidan
Uji antioksidan dilakukan pada formula produk terbaik yaitu pada sampel ekstrak kunyit
12% dan bubuk kayu manis 0,25%. Uji antioksidan pada sampel ini menggunakan uji ICso dengan
metode DPPH. Uji ini dilakukan di lab halal Universitas Trunojoyo Madura, hasil uji dilampiran
pada tabel 11.

Tabel 11. Hasil Uji Antioksidan

Parameter Kandungan
Ujikel  Ujike2  Ujike3
Antioksidan 142,35 134,35 122,81

Berdasarkan hasil pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH, Nilai tersebut termasuk
dalam kategori aktivitas antioksidan sedang, yang menunjukkan bahwa sampel masih memiliki
kemampuan yang cukup baik dalam menghambat radikal bebas DPPH.

Pembahasan

Pada pembahasan terkait hasil penelitian yang sudah dibahas pada hasil didapatkan
Berdasarkan hasil uji mutu hedonik, formula terbaik diperoleh pada penambahan ekstrak kunyit
12% dan bubuk kayu manis 0,25%. Formula tersebut menghasilkan karakteristik warna merah
kecoklatan, aroma kayu manis yang cukup, rasa tidak terlalu manis, serta tekstur yang cukup lentur
sehingga mudah digulung. Kombinasi tersebut dinilai mampu memberikan keseimbangan antara
warna alami rosella, warna kuning dari kunyit, dan aroma khas kayu manis tanpa menutupi
karakteristik utama produk. Hasil uji aktivitas antioksidan pada formula terbaik menunjukkan
nilai 1Cso sebesar 142,35 ppm, 134,35 ppm, dan 122,81 ppm, yang termasuk kategori aktivitas
antioksidan sedang.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan terkait mutu hedonik dan hedonik pada
penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis fruit leather rosella maka diperoleh kesimpulan
sebagai berikut.

1. Pengaruh penambahan ekstrak kunyit dan bubuk kayu manis paling berpengaruh pada mutu
warna dari fruit leather kelopak bunga rosella, namun berdasarkan hipotesis penggunaan
ekstrak kunyit sebanyak 12% dan 8% tidak berbeda, sedangkan penggunaan bubuk kayu
manis 0,25% yang memilki perbedaan.

2. Produk fruit leather berdasarkan hasil uji mutu hedonik diperoleh formula dengan proporsi
ekstrak kunyit sebanyak 12% dan bubuk kayu manis sebanyak 0,25% dengan karakteristik
warna merah kecoklatan, memilki aroma kayu manis yang cukup, rasa tidak terlalu manis
dan kelenturan yang cukup atau dapat digulung.

3. Uji kandungan antioksidan berdasarkan formula produk terbaik menunjukkan bahwa
aktivitas kandungan antioksidan berkategori sedang dengan pengujian sebanyak 3kali
dengan hasil 142,35 ppm, 134,35 ppm, 122,81 ppm.
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