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INTISARI 

Penyakit degeneratif salah satunya disebabkan oleh adanya radikal bebas 

yang dapat menyebabkan kerusakan sel. Flavonoid merupakan senyawa polifenol 

yang diketahui memiliki aktivitas sebagai antioksidan alami dari tumbuhan. 

Tanaman bayam merah (Amaranthus tricolor L) merupakan salah satu tanaman 

yang diketahui memiliki kandungan fenolik berupa lutein dan kuersetin. 

Penelitian ini bertujuan untuk menetapkan kandungan fenolik total dan 

mengetahui aktivitas antioksidan pada permen jelly bayam merah.  

Penetapan kandungan fenolik total dilakukan dengan metode Folin-Ciocalteu 

yang dinyatakan dengan massa ekuivalen asam galat per massa fraksi (100 gram 

ekstrak etanolik permen jelly bayam merah). Penentuan aktivitas antioksidan 

dilakukan dengan metode DPPH (1,1-difenil-2-pikrilhidrazil). Prinsip metode 

DPPH adalah penurunan intensitas absorbansi larutan DPPH sebanding dengan 

kenaikan konsentrasi senyawa antioksidan yang dinyatakan dalam IC50.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa permen jelly bayam merah dengan variasi 

sari bayam merah 75 mL mempunyai kandungan total fenolik dan aktivitas 

antioksidan yang paling tinggi yaitu sebesar 0,060 mg/100 gram dengan nilai 

IC50 sebesar 87,68 µg/mL. Aktivitas antioksidan ekstrak permen jelly bayam 

merah masuk dalam kategori kuat. 


