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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki beragam sumber daya
alam hayati. Salah satunya adalah rimpang-
rimpangan  vyaitu  temulawak  (Curcuma
xanthorrhiza Roxb.) yang termasuk dalam famili
Zingiberaceae yang bermanfaat untuk kosmetik
(Hanifah 2019), hepatoprotektor (Syamsudin et al.
2019), antiinflamasi (Masyithah et al. 2023)
mencegah penggumpalan darah (Dewi et al.
2021), penambah nafsu makan (Setyawati et al.
2022), dan antioksidan (Susilawati et al. 2022).

Temulawak merupakan jenis obat tradisional
di Indonesia. Anak-anak dan remaja enggan untuk
minum jamu, oleh karena itu dalam snack bar
ditambahkan  temulawak sehingga  dapat
meningkatkan nilai jual dan menambah inovasi
produk baru yang mengandung antioksidan. Hal
ini karena snack bar merupakan cemilan yang
digemari anak-anak dan remaja.

Kurkumin dalam temulawak berfungsi
sebagai zat utama yang berwarna Kkuning.
Kandungan kurkumin dalam temulawak adalah
sebesar 2,29% (Rosidi et al. 2014). Selain
berfungsi untuk kesehatan, temulawak dapat
digunakan sebagai pewarna alami makanan. Serat
dan pati merupakan komponen terbesar dalam
temulawak. Rimpang ini mengandung serat
12,62% dan pati 41,45% (Darsini and Aryani,
2022). Komponen lain dari temulawak adalah
minyak atsiri sebesar 6-10% (Putri 2013). Produk
olahan dari temulawak antara lain tepung, pati,
simplisia, cookies, manisan, permen, dodol dan
cake.

Pemanggangan  adalah  suatu  proses
memasak atau memanggang produk pangan
dengan menggunakan panas kering yang

dihasilkan oleh api atau sumber panas lainnya.
Proses ini dilakukan di dalam oven bersuhu tinggi.
Pemanggangan dapat dilakukan pada berbagai
jenis bahan makanan, salah satunya snack bar.

Selama  pemanggangan, panas yang
dihasilkan meresap ke dalam pangan, mengubah
tekstur, rasa, dan warna serta memberikan aroma
khas hasil pemanggangan (Muhardina et al. 2024).
Pemanggangan juga dapat digunakan untuk
mengurangi  kadar air dalam  makanan,
menghasilkan lapisan kulit yang renyah pada
permukaan, dan meningkatkan keamanan pangan
dengan membunuh  mikroorganisme  yang
mungkin ada di dalam makanan. Penelitian
sebelumnya menyatakan bahwa semakin lama
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proses pemanggangan maka kadar air pada flakes
semakin berkurang (Irmayanti et al. 2023).

Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa
produk madu temulawak yang ditambahkan
ekstrak jahe dapat meningkatkan aktivitas
antioksidan yaitu sebesar 81,43% (Septiana et al.
2019). Snack bar yang ditambahkan dengan
bubuk temulawak 6% memiliki aktivitas
antioksidan 31% RSA (Saputra et al. 2023).
Penelitian yang dilakukan terkait dengan bubuk
temulawak yang ditambahkan dalam produk
pangan belum banyak dilakukan. Penelitian ini
bertujuan untuk menentukan penambahan bubuk
temulawak yang optimal dan lama pemanggangan
untuk mendapatkan sifat antioksidasi terbaik.
Dengan adanya penelitian ini maka diharapkan
dapat diketahui pengaruh penambahan bubuk
temulawak dan variasi lama pemanggangan agar
produk disukai panelis dan memiliki nilai gizi
yang tinggi sehingga dapat bermanfaat untuk
masyarakat.

METODE
Bahan dan Alat

Bahan utamanya adalah rimpang temulawak
yang diperoleh dari CV Windra Mekar, Bantul.
Bahan snack bar antara lain tepung terigu
(segitiga biru), pati garut, telur, susu skim,
margarin, gula (rose brand) dan garam meja
(refina) yang diperoleh dari Toko Intisari,
Yogyakarta. Bahan kimia yang digunakan adalah
jenis pro-Analysis yaitu etanol, BHT, akuades,
DPPH, Na,COs, NaNO;, folin ciocalteu, H2SO4
pekat, HCI, katalisator, AICI3;, NaOH, dan reagen
FRAP.

Peralatan yang digunakan antara lain mixer
(miyako), oven, gelas ukur (pyrex), timbangan
digital, cetakan, colorimeter, beaker glass (iwaki),
tabung reaksi (iwaki), labu ukur (pyrex), botol
timbang, kertas saring, labu Kjeldahl, texture
analyzer, elemenmeyer (pyrex), kompor listrik,
cabinet dryer, mikropipet, pipet ukur, pipet
gondok, vorteks dan spektrofotometer UV-Vis
(Shimadzu 1240).

Metode Penelitian

Terdapat 3 tahap dalam penelitian ini yaitu
pembuatan bubuk temulawak, pembuatan snack
bar dan analisis data.
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Pembuatan bubuk temulawak

Tahap pertama adalah sortasi rimpang
temulawak. Temulawak dengan kondisi baik (utuh
dan tidak busuk) dilakukan pengupasan,
pencucian dan dilakukan penimbangan sebanyak
2,5 kg. Proses blanching temulawak dilakukan
pada suhu 100°C selama 5 menit dan dilakukan
pengecilan ukuran dengan ukuran 2-3mm. Irisan
temulawak dikeringkan menggunakan cabinet
dryer pada suhu 50°C selama 18 jam dan
dilakukan penghalusan. Selanjutnya dilakukan
pengayakan menggunakan ayakan 60 mesh dan
diperoleh bubuk temulawak yang halus.

Pembuatan snack bar

Seluruh bahan ditimbang sesuai takaran.
Kemudian dilakukan pencampuran | bahan kering
antara lain tepung terigu-garut (1:1), bubuk
temulawak (1,5; 3; 4,5 g), dan susu skim 25 g pati
garut sesuai formulasi yaitu 3:1, 1:1 dan 1:3
dengan basis tepung 100 g. Pencampuran Il bahan
basah antara lain kuning telur ayam 30 g, margarin
cair 25 g, gula 25 g dan garam 1 g. Bahan-bahan
tersebut dilakukan pencampuran selama 5 menit
dengan mixer kecepatan sedang, pencetakan
adonan dengan ketebalan 5 mm menggunakan
cetakan berukuran 3x1 cm, dan pemanggangan
dalam oven yang sudah dipanaskan dengan suhu
120°C selama 20, 25 dan 30 menit.

Analisis yang dilakukan

Analisis yang dilakukan pada snack bar
meliputi analisis fisikokimia (warna, tekstur dan
kadar air (AOAC, 1984), protein (AOAC 1984),
aktivitas antioksidan DPPH (Xu and Chang 2007)
dan FRAP (Volden et al. 2008), dan kadar fenol

total (Pujimulyani et al. 2010) dan tingkat
kesukaan.
Rancangan percobaan yang digunakan

adalah Rancangan Acak Lengkap 2 faktorial yaitu
variasi penambahan bubuk temulawak dan lama
pemanggangan. Hasil analisis  dihitung
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menggunakan Analysis of Variance dan bila ada
beda nyata diuji lanjut dengan Duncan Multiple
Range Test.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Analisis Fisik
Uji Tekstur

Tekstur merupakan kekerasan berupa daya
tahan pecah akibat daya tekan yang diberikan
terhadap suatu bahan. Hasil analisis tekstur snack
bar disajikan pada Tabel 1.

Analisis ragam pada Tabel 1 menunjukkan
faktor penambahan bubuk temulawak dan lama
pemanggangan berbeda nyata terhadap tekstur
snack bar. Hasil tertinggi dihasilkan pada
penambahan bubuk temulawak 4,5 g dengan lama
pemanggangan 30 menit yaitu sebesar 4056 gf
sedangkan hasil terendah terdapat pada
penambahan temulawak 1,5 g dengan lama
pemanggangan 20 menit sebesar 1229 gf.

Penambahan bubuk temulawak yang
semakin banyak menyebabkan tekstur semakin
keras. Hal ini disebabkan oleh serat yang terdapat
pada bubuk temulawak dapat membentuk tekstur
yang lebih solid karena serat temulawak dapat
mengikat adonan sehingga kadar air akan lebih
rendah dan menjadikan teksturnya lebih keras.
Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa kadar
serat kasar pada bubuk instan temulawak adalah
22,02% (Sari 2021). Menurut Rosida et al. (2020),
kadar serat kasar pada suatu bahan mengakibatkan
menurunnya daya serap air di dalam granula pati.

Lama pemanggangan dan konsentrasi
temulawak berpengaruh nyata terhadap tekstur
snack bar. Semakin lama pemanggangan snack
bar, maka tekstur yang dihasilkan akan semakin
keras. Hal ini karena proses pemanggangan akan
menguapkan air dalam bahan, sehingga semakin
lama snack bar dipanggang maka kadar air akan
semakin rendah yang menjadikan tekstur snack
bar semakin keras (Nairfana 2022).

Tabel 1 Nilai tekstur snack bar (gf) dengan penambahan bubuk temulawak

Waktu pemanggangan (menit)

Penambahan bubuk temulawak (g)

20 25 30
1,5 1229+13,322 2143+89,79° 3095+44,75¢
3 1280+19,89% 2226+87,21% 3240+54,87"
4,5 1346+26,47° 2304+72,08¢ 4056+152,79

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda nyata (o =

0,05).
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Tabel 2 Nilai L* snack bar dengan penambahan temulawak

Waktu pemanggangan (menit)

Penambahan bubuk temulawak (g)

20 25 30
1,5 7,40+0,54b 8,40+0,63d 9,25+0,30e
3 6,68+0,49a 8,12+0,17cd 8,46+0,27d
4,5 6,20+0,19a 7,5740,03bc 8,73+0,51de

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda nyata (o =

0,05).

Tabel 3 Nilai a* snack bar dengan penambahan bubuk temulawak

Waktu pemanggangan (menit)

Penambahan bubuk temulawak (g)

20 25 30
1,5 66,54+0,31c 64,84+0,43b 57,99+1,58a
3 67,73+0,18d 63,80£0,40b 58,10+0,84a
4,5 67,71+0,24d 64,33+0,71b 58,11+0,71a
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda nyata (o =
0,05)
Warna kuning kecoklatan untuk bagian crust atau kulit

Lightness (L*)

Tingkat warna lightness dinyatakan dengan
kisaran 0-100, warna hitam atau sangat gelap
dinyatakan dengan nilai 0, dan warna putih atau
terang dinyatakan dengan nilai 100 (Donowarti
and Diah, 2020). Hasil analisis warna snack bar
disajikan pada Tabel 2.

Redness (a*)

Nilai warna (a*) dinyatakan dari -100 hingga
+100. Nilai + menunjukkan intensitas warna
merah, sedangkan nilai - menunjukkan intensitas
warna hijau. Intensitas warna (a*) disajikan pada
Tabel 3.

Analisis ragam  menunjukkan  bahwa
penambahan bubuk temulawak dan lama
pemanggangan berbeda nyata terhadap nilai a*
snack bar. Semakin banyak penambahan bubuk
temulawak, maka nilai a* semakin besar. Hal ini
dikarenakan kurkumin memiliki warna yang
meliputi merah, kuning hingga jingga (Ningrum et
al. 2022), sehingga dengan semakin tingginya
penambahan bubuk temulawak menyebabkan
nilai a* semakin besar. Hal ini disebabkan karena
kandungan kurkumin pada temulawak yang
mengakibatkan warna kekuningan.

Pada Tabel 3 menunjukkan bahwa semakin
lama proses pemanggangan maka warna merah
semakin pudar. Hal ini disebabkan karena
pembentukan kulit atau krust selama proses
pemanggangan dapat memberikan warna yang
lebih cerah pada permukaan snack bar. Sesuai
dengan penelitian sebelumnya kulit roti berwarna

roti dan putih krem untuk bagian crumb atau
remah roti setelah mengalami pemanggangan
(Setyaningsih et al. 2021). Warna yang semakin
pudar juga disebabkan oleh kandungan kurkumin
pada temulawak yang rusak karena panas. Hal ini
sesuai dengan Marpaung (2018), bahwa
kandungan kurkumin pada temulawak mudah
rusak karena panas.

Yellowness (b*)

Nilai warna (b*) ditampilkan dari biru ke
kuning yang berkisar antara -100 hingga +100.
Nilai + untuk intensitas warna kuning dan nilai -
menunjukkan intensitas warna biru. Hasil nilai
(b*) pada produk snack bar dengan penambahan
temulawak dapat dilihat pada Tabel 4.

Analisis ragam pada Tabel 4 menunjukkan
penambahan bubuk temulawak dan lama
pemanggangan berpengaruh terhadap nilai b*
snack bar. Semakin banyak penambahan bubuk
temulawak, nilai b* juga semakin besar. Hal ini
karena temulawak mengandung  kurkumin
sehingga semakin tinggi penambahan bubuk
temulawak akan semakin besar nilai b* yang
menunjukkan warna kuning.

Waktu pemanggangan juga berpengaruh
terhadap intensitas warna b* karena semakin lama
snack bar di panggang maka warnanya akan
semakin gelap sehingga intensitas b* menurun
karena terjadi reaksi maillard. Hal ini sesuai
dengan penelitian Ridhani and Aini (2021) bahwa
reaksi percoklatan dapat terjadi pada roti yang
mengalami proses pemanggangan, proses ini juga
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diakibatkan karena adanya penambahan gula
didalamnya.

Tingkat Kesukaan

Uji kesukaan merupakan respon panelis
terhadap produk. Uji kesukaan menggunakan
metode Hedonic Scale Test. Tingkat kesukaan
snack bar ditunjukan pada Tabel 5.

Warna

Pada parameter warna shack bar yang
disajikan pada Tabel 5 warna yang paling disukai
adalah dengan penambahan bubuk temulawak 3 g
dengan lama pemanggangan 20 menit. Hal ini
karena temulawak mengandung kurkumin yang
memberikan warna kuning pada snack bar,
sehingga semakin tinggi bubuk temulawak yang
digunakan dapat mempengaruhi warna snack bar.
Tabel 5 menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan bubuk temulawak dan semakin lama
waktu pemanggangan, warna snack bar semakin
tidak disukai. Hal ini disebabkan karena semakin
banyak penambahan bubuk temulawak dan lama
pemanggangan maka warna snack bar akan
semakin gelap sehingga tidak menarik.

Agrointek 19 (3): 706-714

Aroma

Aroma yang dihasilkan pada snack bar
menunjukkan ada beda nyata antara satu sama
lain, karena konsentrasi penambahan temulawak
dan waktu pemanggangan yang berbeda yang
menandakan bahwa semua snack bar dapat
diterima dan disukai oleh panelis dari segi aroma.
Menurut nilai statistika, snack bar disukai panelis
yaitu pada penambahan bubuk temulawak 3 g
dengan lama pemanggangan 20 menit yaitu 3,20.
Aroma yang dihasilkan merupakan aroma khas
snack bar yang terbuat dari temulawak dan bahan
lain.

Rasa

Pada parameter rasa snack bar yang terdapat
pada Tabel 5 menunjukkan adanya beda nyata,
sampel yang paling disukai panelis yaitu pada
penambahan bubuk temulawak 3 g dengan lama
pemanggangan 20 menit yaitu 3,16. Semakin
banyak konsentrasi bubuk temulawak yang
ditambahkan menyebabkan rasa snack bar kurang
disukai panelis.

Tabel 4 Nilai b* snack bar dengan penambahan bubuk temulawak

Waktu pemanggangan (menit)

Penambahan bubuk temulawak (g)

20 25 30
1,5 31,09+0,20¢ 27,38+0,71° 21,82+0,202
3 31,0640,27¢ 28,95+0,66°¢ 22,19+0,612
4,5 38,82+0,45¢ 30,56+1,254 28,94+1,31°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda nyata (o =
0,05).

Tabel 5 Tingkat kesukaan pada atribut mutu snack bar

Formulasi Waktu
Penl;al:rtl)zakhan per:g;r?ga Warna Aroma Rasa Tekstur Keseluruhan
Temulawak (g) (menit)
15 20 356£0,87° 3,68+0,85 348+1085°  332+0,85  3,44:0,87°
15 25  36420,81" 3,44%0,76°  3,16+0,98"  3,16£0,80°  3,320,74°
1,5 30 1,64+1,64° 2,96+0,97" 2644103  248+122°  2,44+087°
3 20 3,4020,81 320+1,00™°  3,16+1,02°  348:0,96°  3,32+0,90°
3 25  392+0,86" 3,44+0,65° 3,1240,66™" 3,00£0,70™  3,320,74°
3 30 340086  3,4420,76™ 3,12+¢1,01™ 3,04+1,02  3,12+0,83"
4,5 20 2,92+41,03° 3,16+0,98™° 252+1,00°  340+1,08°  2,96+0,79"
4,5 25  3,58020,81"  2,80+1,04°  2,401,00° 2,60+1,11%°  2,64+0,86"
45 30 2524252° 2,841,020 2,60+1,08™ 2,9240,99"°  2,72+1,02”

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada baris dan kolom menunjukkan tidak berbeda nyata (o =
0,05). Nilai 1= sangat tidak suka, 2=tidak suka, 3=suka, 4= lebih suka, 5= sangat suka
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Tekstur

Tabel 5 menunjukkan bahwa tekstur snack
bar berbeda nyata. Dari tabel tersebut
menunjukkan semakin lama waktu pemanggangan
maka snack bar semakin tidak disukai. Hal ini
karena semakin lama waktu pemanggangan maka
kadar air akan semakin rendah yang menyebabkan
tekstur snack bar menjadi semakin keras. Hal ini
sesuai dengan Nurliana and Rachmawati (2023),
bahwa semakin lama pemanggangan snack bar
maka tekstur yang dihasilkan akan semakin keras
karena pemanasan akan menguapkan air dalam
bahan karena kadar air semakin rendah yang
menjadikan tekstur snack bar semakin keras.

Konsentrasi temulawak yang ditambahkan
juga berpengaruh pada tingkat kekerasan snack
bar. Semakin besar penambahan bubuk
temulawak maka teksturnya juga akan semakin
keras, Menurut Charismawaty et al. (2020), kadar
serat kasar mengakibatkan menurunnya daya
serap air di dalam granula pati. Turunnya daya
serap air mengakibatkan proses gelatinisasi tidak
sempurna dan tekstur menjadi keras. Gelatinisasi
adalah proses di mana pati, seperti amilosa dan
amilopektin mengalami perubahan menjadi gel.
Temulawak mengandung pati dan serat masing-
masing 41,45% dan 12,62% (Khamidah et al.
2017). Lama pemanggangan juga mempengaruhi
nilai kekerasan tekstur snack bar temulawak. Hal
ini  karena semakin lama pemanggangan
menyebabkan penguapan air yang besar sehingga
teksturnya semakin keras.

Keseluruhan

Secara keseluruhan terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap produk snack bar. Tabel
menunjukkan bahwa semakin banyak
penambahan bubuk temulawak dan semakin lama
waktu pemanggangan, maka snack bar kurang
disukai  panelis.  Berdasarkan  Tabel 5,
penambahan bubuk temulawak 3 g dengan lama
pemanggangan 20 menit merupakan produk snack
bar yang paling disukai panelis. Pemilihan snack
bar yang terpilih berdasarkan warna, aroma, rasa,
dan tekstur yang disukai panelis, jumlah
temulawak yang lebih  banyak sebagai
antioksidan, dan efisiensi waktu pemanggangan

Sifat Kimia

Snack bar terpilih berdasarkan hasil uji
tingkat kesukaan adalah snack bar penambahan
temulawak 3 g dengan lama pemanggangan 20
menit. Snack bar terpilih tersebut dilakukan
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analisis kadar air, kadar protein aktivitas
antioksidan (FRAP dan DPPH), dan fenol total.
Hasil analisis sifat kimia snack bar terpilih
disajikan pada Tabel 6.

Kadar air

Berdasarkan Tabel 6, dapat diketahui bahwa
kadar air pada shack bar menunjukkan kadar air
5,66%. Hasil ini sudah memenuhi standar USDA
2018 tentang snack bar yang menunjukkan kadar
air maksimal 6,10%. Waktu dan suhu
pemanggangan menentukan tinggi rendahnya
kadar air produk, karena semakin tinggi suhu yang
digunakan  dan  semakin  lama  waktu
pemanggangan air dalam bahan baku semakin
banyak menguap. Sobari et al. (2023) menyatakan
bahwa semakin lama pemanggangan semakin
rendah kadar airnya. Waktu yang digunakan untuk
pemanggangan snack bar terpilih adalah 20 menit
yang menunjukkan pemanggangan  sudah
sempurna karena kadar airnya sudah memenubhi
standar.

Tabel 1 Sifat kimia snack bar dengan penambahan
temulawak terpilih

Analisis kimia Snacl_< _bar
terpilih

Kadar air (%) 5,66
Kadar protein (%) 8,16
Aktivitas antioksidan (mg

Efero/g) 10,48
Aktivitas antioksidan (%

RSA) 60,92
Fenol total (mg EAG/Q) 50,49

Kadar protein

Berdasarkan Tabel 6, diketahui kadar protein
pada shack bar terpilih adalah 8,16%. Kadar
protein shack bar telah memenuhi Standar
Nasional  Indonesia  (SNI)  01-2973-2011
minimum 6%.

Kadar protein yang tinggi disebabkan karena
penggunaan tepung garut, terigu dan bubuk
temulawak. Perlakuan pemanggangan yang
dilakukan dapat merusak protein yang ada
sehingga kadar proteinnya menurun. Menurunya
kadar protein tersebut karena adanya reaksi
maillard akibat panas yang mengakibatkan
perubahan struktur protein.

Aktivitas antioksidan metode DPPH

Berdasarkan Tabel 6, aktivitas antioksidan
snack bar terpilih  memiliki kandungan
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antioksidan sebesar 60,92% RSA (Radical
Scavenging Activity). Aktivitas antioksidan yang
tinggi disebabkan oleh komponen bahan yang
terdapat pada pembuatan snack bar yaitu bubuk
temulawak. Temulawak merupakan salah satu
sumber antioksidan alami. Hal ini sesuai dengan
pendapat (Widyastuti et al. 2021) bahwa semakin
tinggi  jumlah  bubuk temulawak yang
ditambahkan maka semakin tinggi pula aktivitas
antioksidannya.

Aktivitas antioksidan metode FRAP

Berdasarkan Tabel 6, dapat diketahui
aktivitas antioksidan FRAP pada shack bar
terpilih sebesar 10,48 mg E fero/g (Ekivalen
Fero/g). Hal ini berbeda dengan penelitian
sebelumnya yang menunjukkan kandungan
antioksidan pada snack bar adalah 5,15 mg E
fero/g (Saputra et al. 2023). Perbedaan ini bisa
disebabkan karena perbedaan jumlah temulawak
yang ditambahkan dan lama waktu pemanggangan
yang berbeda sehingga hasilnya berbeda pula.

Fenolik total

Berdasarkan Tabel 6, snack bar terpilih
memiliki kandungan fenolik total sebesar 50,49
mg EAG /g bk (Ekivalen Asam Galat/g berat
kering). Hasil penelitian berbeda dengan snhack
bar temulawak penelitian sebelumnya yang
memiliki nilai fenol 4,51 mg EAG/g bk (Saputra
et al. 2023). Peningkatan kandungan fenol
berhubungan dengan aktivitas antioksidan karena
adanya hidrogen fenol yang dapat menangkap
radikal bebas. Semakin tinggi kadar fenol maka
semakin tinggi pula aktivitas antioksidannya.
Sesuai dengan Pujimulyani et al. (2010) bahwa
senyawa fenolik mempunyai sifat antioksidan
yang kuat sehingga terjadi korelasi antar
keduanya.

KESIMPULAN

Snack bar dengan penambahan temulawak 3
g dengan lama pemanggangan 20 menit, memiliki
aktivitas antioksidan dan disukai panelis.
Perlakuan penambahan temulawak dan variasi
waktu pemanggangan berpengaruh terhadap sifat
fisik dan tingkat kesukaan snack bar. Snack bar
terpilih memiliki kadar protein, 8,16%, kadar air
5,66%, aktivitas antioksidan 60,92% RSA,
aktivitas antioksidan FRAP yaitu 10,48 mg E fero
/g, dan fenolik total 50,49 mg EAG/g.
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