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RINGKASAN 

 

Antioksidan merupakan bahan atau substansi yang menstabilkan atau menghentikan 

aktivitas radikal bebas dan sangat erat kaitannya dengan pencegahan oksidatif pada sel. 

Salah satu contoh buah yang kaya akan senyawa antioksidan adalah buah jambu. Untuk 

memperpanjang umur simpan buah – buahan salah satu metode pengolahan yang cukup 

mudah dan populer adalah pembuatan manisan menggunakan teknik osmotic 

dehydration.Pengujian antioksidanpada manisan buah - buahan merupakan salah satu 

evaluasi untukmengetahui kualitas buah – buahan setelah dilakukanpengolahan.Dalam 

penelitian ini akan dilihat pengaruh waktu perendaman larutan gula terhadap hasil 

pengujian antioksidan dan vitamin C pada sampel buah jambu kristal. Perendaman buah 

jambu kristal dengan menggunakan larutan gula konsentrasi60% dengan waktu 

perendaman 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 dan 7 jam. Pengujian antioksidan pada penelitian ini 

dengan metode pengujian aktivitas antioksidan metode DPPH dan pengujian total 

antioksidan dengan metode Phosphomolybdenum. Selain itu juga dilakukan pengujian 

kadar gula, kadar air, massa larutan, massa buah jambu kristal, vitamin C dan pH 

larutan perendam. Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu 

perendaman maka kadar gulanya juga akan semakin meningkat dan antioksidan 

semakin menurun. Faktor pertama yang menyebabkan penurunan antioksidan adalah 

perpindahan antioksidan dari buah dan masuk ke dalam larutan perendam selama proses 

osmotic dehydration. Faktor kedua yang menyebabkan penurunan antioksidan seiring 

dengan peningkatan kandungan gula adalah kemungkinan adanya reaksi kondensasi 

antara gugus hidroksil dari senyawa fenolik dalam buah jambu kristal dengan gugus 

hidroksil dalam molekul sukrosa dan membentuk glikosida. 
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SUMMARY 

 

Antioxidants are substances that stabilize or stop the activity of free radicals and are 

closely related to oxidative prevention in cells. One example of fruit which is rich in 

antioxidant compounds is guava fruit. To extend the shelf life of fruits - one of the 

methods of processing that is quite easy and popular is the manufacture of sweets with 

osmotic dehydration method. Testing antioxidants in candied fruits is one of the 

evaluations to determine the quality of fruits after processing. In this research, we will 

see the effect of immersion time in sugar solution to antioxidant testing results on guava 

crystals. Guava fruitsare immersed using sugar solution with concentration of 60% and 

immersion time is 0, 1, 2, 3, 4, 5, 6 and 7 hours. Antioxidant activity in this study is 

tested by the DPPH method and total antioxidants are tested by the 

phosphomolybdenum method. Moreover, sugar content, water content, mass of 

solution, guava crystal mass, vitamin C and pH of the soaking solution are also tested. 

Antioxidant testing shows that prolonged soaking time will increase sugar content and 

decreasing antioxidant content. The first factor that causes a decrease in antioxidant is 

the transfer of antioxidant from fruit into the soaking solution during the osmotic 

dehydration process. The second factor that causes a decrease in antioxidants along with 

an increase in sugar content is the possibility of a condensation reaction between the 

hydroxyl groups of phenolic compounds found in guava fruit and hydroxyl groups in 

sucrose molecules and forming glycosides. 
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