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Abstract. Free radicals can be very dangerous and cause various diseases. Antioxidants are needed to counteract
the negative effects of free radicals on the body. Antioxidants can be sourced from fresh fruit, one of which is
pomegranate. Nowadays, the busyness of daily life makes people prefer to consume fresh fruit juice packaged in
bottles, because it is more practical and easy. However, it’s not known whether or not there is a change in
antioxidant activity during several days of storage in the chiller, which could affect the effectiveness of
pomegranate in warding off radicals. Based on this, researchers were interested in determining the antioxidant
activity of pomegranate (punica granatum L.) juice during chilled and fresh storage using the DPPH (1,1-
diphenyl-2-picylhydrazyl) method. This study was a descriptive laboratory experimental study. The research
sample comprised pomegranate juice with multiple storage durations, each of which was tested in two replicates.
The results showed that at several different storage durations there were different antioxidant activities and 1Cso
values. The fresher the pomegranate, the greater its ability to inhibit free radical activity. Based on the results of
this study, the public is advised to consume pomegranate juice in fresh condition to obtain optimal antioxidant
benefits.
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Abstrak. Radikal bebas dapat menjadi sangat berbahaya dan menimbulkan berbagai penyakit. Antioksidan
dibutuhkan untuk menangkal dampak buruk radikal bebas pada tubuh. Antioksidan dapat bersumber dari buah
segar yang salah satunya ialah buah delima. Adapun di masa ini, kesibukan dalam keseharian mendorong orang-
orang untuk mengonsumsi jus buah segar yang sudah dikemas dalam botol, karena lebih praktis dan mudah.
Meskipun begitu, belum diketahui terdapat atau tidaknya perubahan aktivitas antioksidan selama beberapa hari
penyimpanan di dalam chiller yang dapat mempengaruhi efektifitas buah delima dalam menangkal radikal. Atas
pertimbangan hal-hal tersebut, studi ini bertujuan untuk meneliti aktivitas antioksidan sari buah delima (punica
granatum L.) pada penyimpanan di chiller dan segar dengan menggunakan Metode DPPH (1,1-diphenil-2-
picylhydrazyl). Desain penelitian ini merupakan penelitian deskriptif eksperimetal laboratorium. Sampel pada
penelitian ini adalah sari buah delima dengan beberapa durasi penyimpanan yang mana pada setiap penyimpanan
dilakukan dua kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan pada beberapa durasi penyimpanan yang berbeda
terdapat aktivitas antioksidan dan nilai 1Cso yang berbeda. Semakin segar buah delima maka semakin besar
kemampuannya dalam menghambat aktivitas radikal bebas. Berdasarkan hasil penelitian ini, maka masyarakat
disarankan untuk mengkonsumsi sari buah delima dalam kondisi segar demi mendapatkan manfaat antioksidan
yang optimal.

Kata kunci: Antioksidan; Buah Segar; Delima; DPPH; Radikal Bebas.

1. LATAR BELAKANG

Radikal Bebas (oksidan) adalah bahan kimia yang berubah-ubah dan relative mudah
terikat dengan molekul lainnya untuk dapat stabil, berasal dari 5% oksigen, disebut sisa
metabolisme tubuh (Prasetiyaningsih et al., 2023). Radikal bebas bersifat sangat berbahaya dan
apabila reaksi ini terus berlanjutan, maka akan menimbulkan berbagai penyakit (Akbari et al.,
2022). Radikal bebas bersumber dari endogen serta eksogen. Radikal bebas endogen terbentuk

di tubuh manusia dari proses autoksidasi, oksidasi enzimatik, respiratory burst. Pada sisi lain,

Naskah Masuk: 02 Desember 2025; Revisi: 18 Januari 2026; Diterima: 02 Februari 2026, Tersedia: 24 Februari
2026


https://doi.org/10.55606/jikki.v6i2.10840
https://researchhub.id/index.php/jikki
mailto:deviarosasuciatisaragih26@gmail.com

Aktivitas Antioksidan Sari Buah Delima (Punica granatum L.) pada Beberapa Durasi Penyimpanan dengan
Menggunakan Metode DPPH (1,1-diphenil-2-picylhydrazyl)

radikal bebas eksogen disebabkan oleh faktot diluar sistem tubuh seperti sinar UV, polusi
udara, radiasi, asap pembakaran bahan bakar fosil, dan asap rokok (Effendy et al., 2024). Untuk
menangkal radikal bebas yang berdampak buruk pada tubuh, dibutuhkan antioksidan (Akbari
etal., 2022).

Antioksidan berupa senyawa kimia yang mampu mengatasi terciptanya oksidasi dengan
menetralisir radikal bebas, sehingga mengurangi stress oksidatif dan tubuh terlindungi dari
kerusakan (Islamiati et al., 2022). Antioksidan yang diproduksi dalam tubuh (endogen) yaitu
enzim seperti superioksida dismutase, glutation peroksidase dan katalase, namun kapasitas
antioksidan yang di produksi di dalam tubuh sangat terbatas dalam melindungi sel akibat
paparan terhadap senyawa radikal bebas yang berasal dari lingkungan eksternal. Oleh sebab
itu, tubuh memerlukan asupan tambahan antioksidan dari luar (eksogen) untuk memperkuat
sistem pertahanan terhadap kerusakan tersebut. Antioksidan eksogen dapat bersumber dari
beberapa jenis sayuran berwarna yang mengandung karoteinoid, antosionin, rempah-rempahan
dan buah segar (Effendy et al., 2024). Buah delima (Punica granatum L.) merupakan sumber
buah yang kaya akan kandungan antioksidan yang kuat (Wijayanti, 2023).

Kandungan antioksidan dalam buah delima yaitu flavonoid (Rosalinda et al., 2021).
Wahyudi et al. (2022) mengevaluasi aktivitas antioksidan sari buah delima putih (Punica
granatum L.) yang diformulasikan menjadi permen jeli menggunakan metode DPPH dan
melaporkan bahwa kapasitas antioksidan buah delima diklasifikasikan sebagai sedang, dengan
nilai 1Cso sebesar 223,46 ppm. Sebaliknya, Kusumawati (2023) meneliti aktivitas antioksidan
ekstrak kulit delima putih yang diformulasikan sebagai krim tabir surya menggunakan uji
DPPH yang sama dan mendapati adanya tingkat aktivitas antioksidan yang tinggi, ditunjukkan
oleh nilai ICso sebesar 92,76 ppm. Temuan serupa dilaporkan oleh Salsabila et al. (2021), yang
menganalisis aktivitas antioksidan kulit delima merah (Punica granatum L.) yang ditempatkan
ke dalam sediaan masker wajah. Menggunakan metode DPPH, hasil menunjukkan bahwa
bubuk kulit delima merah memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat, dengan nilai I1Cso
sebesar 8,33 ppm.

Adapun tuntutan aktivitas sehari-hari seringkali membuat kebanyakan orang
memutuskan untuk mengonsumsi jus buah segar yang sudah dikemas dalam botol, karena lebih
praktis dan mudah. Adanya cara ini, mereka dapat menghemat waktu sambil tetap
mendapatkan manfaat nutrisi dari buah tanpa harus repot memotong dan mengupasnya.
Meskipun begitu, belum ada kepastian mengenai apakah aktivitas antioksidan mengalami
perubahan selama beberapa hari penyimpanan di dalam chiller. Hal ini mendorong para peneliti

untuk menyelidiki kandungan antioksidan pada sari buah delima (Punica granatum L) yang
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disimpan di chiller selama periode tertentu. Merujuk pada latar belakang yang telah disebutkan
di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi aktivitas antioksidan sari buah delima
(Punica granatum L.) dalam kondisi segar dan selama penyimpanan di lemari pendingin
menggunakan uji DPPH (1,1-diphenyl-2-picrylhydrazyl).

2. KAJIAN TEORITIS
Radikal Bebas

Atom ataupun molekul dengan elektron tidak berpasangan yang memberikan reaktivitas
tinggi dan ketidakstabilan kimia disebut sebagai radikal bebas. Kategori ini meliputi reactive
oxygen species (ROS) dan reactive nitrogen species (RNS), yang bisa dihasilkan secara natural
oleh tubuh atau berasal dari sumber eksternal. Secara endogen, radikal bebas dihasilkan sebagai
hasil samping proses metabolisme, seperti rantai transpor elektron di mitokondria, reaksi
enzim, serta mekanisme pertahanan imun. Sedangkan secara eksogen, pembentukannya dapat
dipicu oleh paparan radiasi ultraviolet (UV), polusi udara, asap rokok, maupun bahan kimia
industri (Chandimali et al., 2025).

Perannya radikal bebas bersifat ganda, karena selain berpotensi merusak, radikal bebas
juga terlibat dalam fungsi normal sel. Radikal bebas juga berperan dalam jalur pensinyalan
yang mengatur elastisitas pembuluh darah, sistem imun, dan kematian sel terprogram
(apoptosis). Nitric oxide (NO), salah satu jenis RNS, berfungsi sebagai molekul sinyal yang
mengatur pelebaran pembuluh darah dan proses neurotransmisi. ROS yang dihasilkan oleh sel
imun pun membantu tubuh dalam membasmi mikroorganisme penyebab penyakit. Konsentrasi
radikal bebas dalam tubuh meningkat secara berlebihan dapat menimbulkan stres oksidatif.
Stres oksidatif terjadi ketika produksi radikal bebas melebihi kapasitas pertahanan antioksidan
tubuh. Ketidakseimbangan ini dapat mengakibatkan kerusakan oksidatif terhadap protein,
DNA, dan lipid yang kemudian dampaknya ialah cedera sel serta kematian sel (Chandimali et
al., 2025).

Antioksidan

Antioksidan adalah senyawa yang mengamankan sistem biologis dari kerusakan akibat
radikal bebas dengan menghambat reaksi oksidatif, sehingga mampu menahan stres oksidatif
yang berkontribusi pada penuaan sel. Senyawa ini berasal dari sumber endogen dan eksogen
(Suryani et al., 2023). Antioksidan endogen disintesis secara alami di dalam tubuh dan
berfungsi pada tingkat intraseluler dan ekstraseluler; termasuk antioksidan enzimatik seperti
superoksida dismutase (SOD), glutathione peroksidase (GPx), dan katalase (Cat). Namun,

pertahanan antioksidan endogen saja biasanya tidak memadai dalam menangkal radikal bebas
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yang berlebihan, sehingga diperlukan asupan antioksidan eksogen. Antioksidan eksogen
meliputi vitamin C, E, D, dan K, B-karoten, dan flavonoid (Latu et al., 2023). Mekanisme utama
aksi antioksidan melibatkan donasi elektron ke radikal bebas, yang menghasilkan stabilisasi
dan penghentian reaksi berantai oksidatif (Prasetya, 2023).
Buah Delima

Buah delima adalah tanaman yang dapat tumbuh di wilayah-wilayah subtropis. Meskipun
begitu, buah ini tetap dapat ditemukan dan tumbuh dengan baik di Indonesia. Delima (Punica
granatum L.) termasuk kedalam suku Lythraceae (Punicaceae) dengan habitus (Firdiana,
2021). Buah delima mengandung vitamin seperti vitamin C, B1, B2 dan Beta-karoten dimana
dapat membuat sistem kekebalan pada tubuh manusia meningkat, membuat tubuh dapat
melakukan peningkatan efisiensi penyerapan zat besi dan berperan sebagai antioksidan. Selain
itu juga memiliki kandungan senyawa-senyawa yang penting yakni polifenol, tannin,
flavonoid, alkaloid serta asam askarbat yang dinilai mempunyai efek medis antioksidan. Warna
yang muncul pada buah delima berasal dari senyawa antosianin yang dapat ditemukan
didalamnya. Jenis antosianin bertanggung jawab atas warna merah pada bagian tanaman
delima dan aman dikonsumsi oleh tubuh adalah pelargonidin (warna merah atau dan oranye),
delphinidin (warna ungu ataupun biru), serta sianidin (warna merah tua maupun merah). Ketiga
jenis antosianin ini memiliki aktivitas antioksidan kuat untuk tubuh (Dwiyanti et al., 2021).
Adapun buah delima memiliki kandungan senyawa antioksidan seperti flavonoid serta tanin,
yang efektif dalam menetralisasi radikal bebas (Widiasriani et al., 2024).
Larutan DPPH (1,1-diphenil-2-picrylhydrazil)

Larutan DPPH adalah suatu senyawa radikal yang sering digunakan dalam uji
antioksidan. Prinsip kerja dari uji ini adalah bahwa antioksidan dapat memberikan elektron
hidrogen kepada radikal DPPH. Hail ini kemudian menghasilkan reduksi dan menghilangkan

sifat radikal dari senyawa tersebut (Hasriyani et al., 2023).

3. METODE PENELITIAN

Penelitian ini memanfaatkan desain eksperimental deskriptif laboratorium, yang
dilakukan di bawah kondisi laboratorium terkontrol untuk mengevaluasi aktivitas antioksidan
pada berbagai periode penyimpanan jus delima (Punica granatum L.). Aktivitas antioksidan
dinilai menggunakan spektrofotometer UV-Visible dan dianalisis melalui uji DPPH (1,1-
difenil-2-pikrilhidrazil). Studi ini meneliti variabel independen, yakni ekstrak sari murni buah

delima, dan variabel dependen, yang merupakan aktivitas antioksidan.
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Penelitian dilakukan di Laboratorium Farmasi Analisi Universitas Sumatera Utara dan
dilaksakan pada Agustus-September 2025. Sampel pada penelitian ini adalah sari buah delima
dengan beberapa durasi penyimpanan. Dimana pada setiap penyimpanan dilakukan 2 kali
pengulangan.

Pengujian menggunakan bantuan beberapa alat yang terdiri dari aluminium foil, batang
pengaduk, beaer glass, juicer, bola hisap, corong gelas, gelas ukur, tisu lensa, kertas saring,
labu ukur 5ml; 25ml; 50ml, matt pipet, neraca analitik, pipet tetes, spuit 1ml; 3ml, tisu, serbet,
spatula, cawan, hotplate, ultrasonic branson (homogen), spektrofotometer UV-Vis, timbangan
digital, panic dan kompor. Bahan-bahan yang dipakai mencakup ekstra sari buah delima
(Punica granatum L.) kental, larutan DPPH (1,1-diphenil-2-picylhydrazyl), methanol p.a,
etanol, HCL pekat, amyl alkohol, bubuk magnesium.

Data penelitian disajikan dalam bentuk tabel untuk menggambarkan aktivitas antioksidan
buah delima dan diolah menggunakan Microsoft Excel. Penentuan aktivitas antioksidan sampel
didasarkan pada perhitungan nilai ICso menggunakan rumus matematika yang sesuai. Nilai 1Cso
didapati dari persamaan regresi linier dengan memplot persentase aktivitas penangkapan
radikal bebas terhadap konsentrasi sampel.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil Penelitian

Hasil penelitian eksperimental “aktivitas antioksidan sari buah delima (Punica granatum
L.) pada beberapa durasi penyimpanan dengan menggunakan metode DPPH (1,1-diphenil-2-
picylhydrazyl)” telah dilaksanakan di laboratorium fakultas farmasi analisis Universitas
Sumatera Utara, pada 23 September —10 Oktober 2025. Terdapat beberapa hasil pengujian
yang akan dipaparkan. Hasil-hasil tersebut ialah hasil uji flavonoid ekstrak buah delima,
penentuan panjang gelombang maksimum, aktivitas antioksidan sari buah delima dan hasil
analisis nilai ICso (Inhibitory Concentration).
Hasil Uji Flavonoid Ekstrak Buah Delima

Pada uji flavonoid ekstrak buah delima, dilakukan dengan menambahkan pereaksi bubuk
magnesium, HCI pekat dan amil alkohol pada sampel buah delima. Didapati hasil perubahan
warna dari kuning pucat menjadi orange yang artinya buah delima positif mengandung

flavonoid. Lebih detail, bisa diketahui secara lebih jelas dengan merujuk pada gambar berikut:



Aktivitas Antioksidan Sari Buah Delima (Punica granatum L.) pada Beberapa Durasi Penyimpanan dengan
Menggunakan Metode DPPH (1,1-diphenil-2-picylhydrazyl)

7"

e b

sebelym

Gambar 1. Hasil Uji Flavonoid.

Hasil Penentuan Panjang Gelombang Maksimum

Pengukuran panjang gelombang maksimum melalui penentuan absorbansi larutan DPPH
40 ppm didalam metanol p.a. Pengukuran ini memakai spektrofotometer UV-Vis. Hasil
menunjukan larutan DPPH memproduksi serapan maksimal sebesar 1,0394 pada panjang
gelombang 515 nm.
Hasil Aktivitas Antioksidan Sari Buah Delima

Analisis aktivitas antioksidan dari sari buah delima terbagi menjadi penyimpanan buah
delima segar, hari ke-1, hari-3, hari-5 dengan konsentrasi 200 ppm, 300 ppm, 400 ppm, 500
ppm, 600 ppm. Adapun dilakukan dua kali pengulangan yang diukur menggunakan
spektrofotometer UV-Vis, serta perhitungan besar peredaman (%) DPPH. Berdasarkan analisis
yang dilakukan didapati nilai rata-rata sebagai berikut:

Tabel 1. Data Aktivitas Antioksidan Buah Delima.

Larutan Uji Kons. (ppm) Absorbansi (AU) % Peredaman
200 0,651 37,367

. . 300 0,600 42,274
Sari Béjg\ha?ellma 400 0,501 51,799
g 500 0,390 62,478

600 0,298 54,224

200 0,711 31,595

. . 300 0,599 42,370
Sari Buah Delima 400 0,501 51,799
Penyimpanan H-1 500 0,429 58,726
600 0,349 50,914

200 0,795 23,513

. . 300 0,673 35,251
Sari Buah Delima 400 0,568 45,353
Penyimpanan H-3 500 0.441 57,571
600 0,361 54,591

200 0,770 25,918

. . 300 0,665 36,020
Sari Buah Delima 400 0,584 43,813
Penyimpanan H-5 500 0.464 55,358
600 0,350 54,545
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Pada penelitian ini didapati hasil, semakin tinggi konsentrasi sari murni buah delima,
maka nilai absorbansi semakin kecil (Tabel 1). Sari buah delima segar memiliki persen
peredaman yang paling tinggi pada buah delima segar konsentrasi 500 ppm vyaitu 62,478%
menyatakan kemampuan peredaman buah delima dalam menangkal radikal bebas paling baik.
Sedangkan 1 Hari diperoleh persen peredaman 58,726%, pada 3 Hari adalah 57,571%, dan
pada 5 Hari adalah 55,358%. Maka yang paling mendekati persen peredaman sari buah delima
segar adalah dengan penyimpanan 1 Hari.

Hasil Analisis Nilai 1Cso (Inhibitory Concentration)

Nilai ICso merujuk pada konsentrasi senyawa yang diperlukan untuk membelenggu 50%
aktivitas radikal bebas DPPH. Efektivitas penghambatan terhadap radikal bebas meningkat
seiring dengan penurunan nilai I1Cso. Rumus untuk menghitung nilai ICso adalahy =ax + b, di
mana x mewakili nilai 1Cso.

Tabel 2. Data Hasil Nilai ICso.

Larutan Uji Nilai I1Cso (pg/ml) / (ppm) Aktivitas
Ekstrak Sari Buah Delima Segar 425 Lemah
Ekstrak Sari Buah Delima Penyimpanan 1 Hari 451 Lemah
Ekstrak Sari Buah Delima Penyimpanan 3 Hari 475 Lemah
Ekstrak Sari Buah Delima penyimpanan 5 hari 482 Lemah

Hasil pengujian menunjukan bahwa aktivitas antioksidan sari buah delima termasuk
katagori lemah dimana nilai ICso berkisar antara 251-500 ppm, berdasarkan hasil yang
penelitian didapatkan bahwa ICso yang paling tinggi 425 ppm pada sari buah delima segar dan
yang paling mendekati aktivitas antioksidan sari buah delima segar adalah pada penyimpanan
1 hari.

Pembahasan

Pada penelitian ini hasil uji flavonoid buah delima menunjukkan didapati hasil warna
jingga artinya buah delima positif mengandung flavonoid. Hasil ini dapat mendukung
penelitian Suharyanto dan Ramadhani (2020) yang meneliti penerapan kadar flavonoid total
jus buah delima dan didapati hasil merah atau jingga yang menandakan positif flavonoid.
Perubahan warna tersebut diakibatkan oleh bubuk magnesium yang berfungsi sebagai reagen
dan dapat mereduksi senyawa flavonoid. Kemudian, amyl alkohol berperan dalam mengikat
senyawa flavonoid itu. Penambahan asam klorida pekat selanjutnya menguraikan flavonoid
menjadi aglikon, yang memicu pembentukan buih dengan intensitas tinggi dan perubahan
warna akibat pembentukan garam flavilium.

Hasil uji sampel sari buah delima segar didapatkan persen peredaman 62,478%,
penyimpanan 1 hari dengan persen peredaman 58,726%, penyimpanan 3 hari dengan persen

peredaman 57,571%, dan penyimpanan 5 hari dengan persen peredaman 55,358%.
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Berdasarkan data nilai hasil perhitungan persen inhibisi tersebut didapatkan persen peredaman
terbaik terletak pada sampel delima segar, lalu diikuti dengan penyimpanan 1 hari, lalu diikuti
dengan penyimpanan 3 hari dan kemudian penyimpanan 5 hari.

Hasil uji aktivitas antioksidan dari sampel buah delima menunjukan bahwa nilai 1Cso
yang paling baik dalam meredam radikal bebas DPPH adalah pada sari buah delima segar
dengan nilai 1Cso 425 ppm. Hal ini selaras dengan penelitian Kase et al. (2023) didapatkan jus
buah delima memiliki antioksidan katagori lemah dengan nilai 1Cso 449 ppm. Pada sisi lain,
hasil ini bertolak belakang dengan temuan Wijayanti (2023) yang menguji antioksidan ekstrak
etanol buah delima putih (Punica granatum L.) menggunakan metode FRAP , didapati hasil
aktivitas antioksidan buah delima tergolong sangat kuat dengan ICso 9,58 ppm.

Perbedaan hasil tersebut dapat dijelaskan melalui pemahaman mengenai karakteristik
pelarut. Pelarut etanol memiliki polaritas menengah sehingga mampu melarutkan metabolit
sekunder secara lebih efisien dibandingkan air yang terdapat pada sari buah. Selain itu ekstrak
etanol bersifat lebih pekat karena tidak mengalami pengenceran alami seperti pada sari buah,
sehingga konsentrasi senyawa aktifnya lebih tinggi. Secara kimiawi, senyawa antioksidan juga
lebih stabil dalam pelarut organik, sedangkan pada sari buah yang kaya air, senyawa tersebut
lebih mudah terdegradasi oleh oksigen, enzim oksidatif, dan cahaya.

Pada penyimpanan sari buah delima 1 hari, 3 hari dan 5 hari mengalami penurunan
tergolong kedalam katagori lemah berdasarkan nilai 1Cso menggunakan metode DPPH.
Temuan ini mampu mendukung penelitian Alkuraieef dan AlJahani (2022) yang menjelaskan
bahwa pada fase penyimpanan awal (0-1 hari), komponen bioaktif seperti polifenol, flavonoid,
serta antosianin mulai mengalami degradasi sehingga aktiviitas antioksidan mulai menurun.
Namun penurunan kadar antioksidan masih tidak dibandingkan pada penyimpanan lama.
Penurunan yang bermakna biasanya baru terjadi setelah penyimpanan lebih lama akibat
oksidasi dan reaksi enzimatis.

Penelitian ini menunjukkan bahwa sari buah delima mengalami peningkatan nilai 1Cso
dimulai pada hari pertama sampai dengan hari kelima penyimpanan, sehingga aktivitas
antioksidan semakin melemah seiring lamanya penyimpanan. Pola kenaikan ICso ini
menandakan adanya degradasi senyawa aktif, terutama polifenol dan antosianin yang memang
relatif sensitif terhadap paparan oksigen dan proses oksidatif selama penyimpanan. Perbedaan
pola ini memberikan gambaran bahwa stabilitas senyawa antioksidan sangat bergantung pada
jenis buah, komposisi fitokimia, dan sifat kimia masing-masing senyawa (Hartono et al., 2019).

Jus stroberi dan jeruk, misalnya, memiliki kandungan vitamin C dan flavonoid yang

lebih stabil terhadap oksidasi awal, sehingga nilai ICso tidak banyak berubah. Sebaliknya, sari
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buah delima mengandung antosianin, punicalagin, dan polifenol yang lebih rentan terdegradasi
oleh oksigen, enzim oksidatif, dan cahaya, sehingga penurunan aktivitas antioksidan lebih
cepat terlihat meskipun penyimpanan masih tergolong singkat (Hartono et al., 2019). Secara
keseluruhan pada penelitian ini menunjukan aktivitas antioksidan sari buah delima dipengaruhi
oleh lamanya penyimpanan, kondisi oksidatif, serta perlakuan pascapanen, dan kualitas

kematangan buah.

5. KESIMPULAN DAN SARAN

Berdasarkan hasil penelitian aktivitas antioksidan sari buah delima (Punica granatum L.)
pada beberapa durasi penyimpanan dengan menggunakan metode DPPH, dapat disimpulkan
bahwa buah delima (Punica granatum L.) mempunyai aktivitas antioksidan. Hal ini
ditunjukkan dari hasil positif dalam identifikasi flavonoid, dibuktikan dengan perubahan warna
kuning pucat menjadi orange. Selain itu, pada aktivitas antioksidan sari buah delima segar,
diperoleh nilai ICso yakni 425 ppm, sementara untuk aktivitas antioksidan sari buah delima
pada penyimpanan chiler selama 1, 3, dan 5 hari, diperoleh nilai ICso secara berurutan yaitu
451 ppm, 475 ppm, 482 ppm. Hal ini berartikan bahwa semakin segar buah delima maka
semakin menurun nilai 1Cso dan semakin meningkat kemampuannya dalam menghambat
aktivitas radikal bebas.

Adapun dengan adanya hasil penelitian ini, peneliti dapat menguraikan beberapa saran
untuk masyarakat umum maupun bagi peneliti selanjutnya. Bagi masyarakat, disarankan untuk
mengkonsumsi sari buah delima dalam kondisi segar agar mendapatkan manfaat antioksidan
yang optimal, sehingga dapat menghambat aktivitas radikal bebas pada tubuh dan mereduksi
risiko timbulnya penyakit yang disebabkan oleh radikal bebas. Kemudian, pada peneliti
selanjutnya, diharapkan dapat memanfaatkan metode pengujian antioksidan lain seperti FRAP
(Ferric Reducing Antioxidant Power) ataupun ABTS untuk membandingkan kapasitas
antioksidan pada durasi penyimpanan yang sama karena pada penelitian ini hanya dapat

membandingkan berdasarkan durasi penyimpanan yang berbeda.
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