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HALAMAN PERSEMBAHAN 

 

 

Halaman persembahan ini dipersembahkan kepada aku, kamu, kita dan kalian : 

 

 

 

Tidak perlu berkecil hati karena setiap manusia merupakan pribadi yang unik. Setiap manusia 

memiliki kesempatan. 

 

Tidak ada yang perlu disesali dan tak perlu mencari kambing hitam. Lakukan semua dengan 

maksimal. Jika gagal, tak akan menyesal. Karena usaha terbaik telah dilakuakan. 

 

Sebidang tanah yang tidak cocok ditanami gandum, bisa dicoba untuk ditanami kacang. Jika 

kacang pun tidak tumbuh dengan baik, coba tanami buah-buahan. Jika buah-buahan pun tidak 

bisa tumbuh, semaikan gandum hitam, pasti bisa berbunga. 

 

Karena sebidang tanah, pasti ada bibit yang cocok untuknya, pasti bisa panen 

darinya. 

 

“ Tidak ada korelasi IPK tinggi, terlambat lulus dengan kesuksesan 

seseorang.” 

 

Matius 6:34 

Sebab Itu Janganlah Kamu Kuatir Akan Hari Besok, Karena Hari Besok 

Mempunyai Kesusahannya Sendiri. Kesusahan Sehari Cukuplah Untuk 

Sehari. 
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INTISARI 

Perkembangan teknologi serta pengetahuan baru mempengaruhi pola makan 

dan gaya hidup menjadi instan. Sehingga tren makanan siap saji sangat menjamur 

dari kota hingga ke desa. Hal ini berdampak pada kurangnya nilai gizi pada suatu 

produk dan hingga memungkinkan masuknya zat-zat berbahaya seperti radikal bebas 

kedalam tubuh. Radikal bebas dapat meyebabkan kerusakan pada sel-sel tubuh 

sehingga menimbulkan berbagai penyakit. Radikal bebas dapat dihambat oleh 

antioksidan. Daun katuk (Sauropus androgynus (L) Merr.) diketahui memiliki 

aktivitas antioksidan. Pada pengujian kadar total fenol digunakan pengekstrak etanol 

dan menggunakan metode Follin-Ciocalteu mendapatkan hasil berkisar 0,042 hingga 

0,064 mg/100 Gram. Pada penelitian aktivitas antioksidan permen jelly daun katuk 

diperoleh hasil berkisar 36,04% hingga 40,3%. Aktivitas antioksidan juga dinyatakan 

dengan IC50. Berdasarkan pengujian yang telah di lakukan diperoleh nilai IC50 

berkisar 265,46 hingga 172,75 μg/ mL yang berarti semakin tinggi aktivitas 

antioksidan maka semakin rendah nilai IC50. Berdasarkan pengujian yang telah di 

lakukan diketahui bahwa aktivitas antioksidan pada permen jelly daun katuk 

termasuk dalam kategori lemah. 


