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Radikal bebas merupakan gugus atom yang memiliki satu atau lebih elektron 

tidak berpasangan. Antioksidan dapat menstabilkan radikal bebas dengan 

melengkapi kurangnya elektron dan menghambat reaksi berantai. Antioksidan 

sebagai penyumbang radikal hidrogen dan bertindak sebagai akseptor radikal 

bebas sehingga bisa menunda tahapan pembentukan radikal bebas pada tubuh. 

Salah satu alternatif sumber antioksidan yaitu antosianin yang terdapat dari 

bayam merah (Amaranthus tricolor Linn). Ekstrak bayam merah dibuat sediaan 

gummy candy agar mempermudah anak-anak dalam mengonsumsi sayuran 

dengan rasa, bentuk warna dan aroma lebih menarik. Tujuan penelitian ini untuk 

membuat sediaan gummy candy kemudian mengetahui kandungan antioksidan 

dalam sediaan gummy candy. Penelitian ini menggunakan metode eksperimental 

dengan tiga formula sediaan gummy candy pada konsentrasi ekstrak berbeda yaitu 

F1(5%), F2(10%), F3(15%). Kontrol positif yang digunakan untuk melihat nilai 

antioksidan dari sediaan yaitu asam askorbat. Proses ekstraksi menggunakan 

metode maserasi dengan pelarut etanol 96%. Evaluasi karakteristik sediaan 

meliputi uji organoleptik, pH, kadar air, dan antioksidan menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis. Hasil penelitian ini menunjukkan semua formula 

memenuhi karakteristik dari uji organoleptik dan dengan nilai pH (3,5-3,8). 

Kadar air formula 1 dan 2 memenuhi standar SNI namun formula 3 melebihi 

standar SNI dengan presentase (21,27. Kadar antioksidan semua formula 

digolongkan sangat aktif. Berdasarkan hasil penelitian sediaan disimpulkan 

bahwa gummy candy ekstrak bayam merah memiliki aktivitas antioksidan yang 

sangat kuat untuk menangkal radikal bebas dan karakteristik sediaan memenuhi 

standar SNI, dengan formulasi terbaik sediaan yaitu formula 1 dengan nilai IC50 

4,45 ppm. 

. 

Kata kunci : Antioksidan, Bayam Merah, Gummy Candy, Radikal Bebas 
. 
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Abstract 

 

Ramania Free radicals are groups of atoms that have one or more unpaired 

electrons. Antioxidants can stabilize free radicals by supplementing the lack of 

electrons and inhibiting chain reactions. Antioxidants as hydrogen radical 

contributors and act as free radical acceptors so that they can delay the stages 

of free radical formation in the body. One alternative source of antioxidants is 

anthocyanins found in red spinach (Amaranthus tricolor Linn). Red spinach 

extract is made into gummy candy preparations to make it easier for children to 

consume vegetables with more attractive taste, color and aroma. The purpose of 

this study was to make gummy candy preparations and then determine the 

antioxidant content in gummy candy preparations. This study uses an 

experimental method with three gummy candy preparation formulas at different 

extract concentrations, namely F1 (5%), F2 (10%), F3 (15%). The positive 

control used to see the antioxidant value of the preparation is ascorbic acid. The 

extraction process used maceration method with 96% ethanol solvent. 

Evaluation of preparation characteristics includes organoleptic test, pH, water 

content, and antioxidants using UV-Vis spectrophotometer. The results of this 

study showed that all formulas met the characteristics of the organoleptic test 

and with a pH value (3.5-3.8). The water content of formula 1 and 2 met the SNI 

standard but formula 3 exceeded the SNI standard with a percentage of (21.27). 

Antioxidant levels of all formulas are classified as very active. Based on the 

results of the preparation research, it is concluded that red spinach extract 

gummy candy has very strong antioxidant activity to ward off free radicals and 

the characteristics of the preparation meet SNI standards, with the best 

formulation of the preparation, namely formula 1 with an IC50 value of 4.45 ppm  
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A. Pendahuluan 

Radikal bebas dalam dunia kesehatan adalah 

salah satu masalah yang sering menyebabkan 

penyakit degeneratif. Penyakit degeneratif sendiri 

yaitu suatu penyakit yang menyebabkan kerusakan 

pada jaringan dan organ dalam tubuh[1]. Salah satu 

alternatif sumber antioksidan sendiri yaitu 

antosianin yang terdapat dari bayam merah 

(Amaranthus tricolor Linn) dimana tanaman ini 

memiliki senyawa antioksidan yang cukup banyak 

seperti betasianin, karotenoid, vitamin C, flavonoid, 

antosianin dan polifenol[2]. 

Gummy candy adalah sediaan kembang gula 

yang mengandung komponen pembentuk gel salah 

satunya yaitu, gelatin dan pektin untuk memberikan 

tekstur yang kenyal. Gummy candy yang memiliki 

tekstur kenyal dapat menutupi rasa obat dengan 

cukup baik karena adanya zat tambahan pemanis di 

dalamnya. Adanya pembuatan gummy candy ini di 

tujukan untuk anak-anak, yang mana banyaknya 

kalangan anak-anak yang kurang menyukai tekstur 

rasa dan bentuk dari berbagai macam obat[3]. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

evaluasi sediaan gummy candy dari formulasi ekstrak 

bayam merah dan untuk mengetahui aktivitas 

antioksidan dari ekstrak bayam merah sediaan gummy 

candy 
 
 

B. Metode 

Alat dan Bahan  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

cetakan gummy candy, timbangan analitik, hotplat, 

toples, lumpang alu, gelas beaker, oven, 

spektrofotometer, pH meter, sendok tanduk, spatula, 

batang pengaduk, tabung reaksi, pipet tetes, rotary 

evaporator, waterbath, spektrofotometer UV-Vis. 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 

herba bayam merah, etanol 96%, aquadest, gelatin, 

asam sitrat, asam askorbat, essens melon, propelin 

glikol, sorbitol, etanol p.a dan larutan DPPH. 

Determinasi Tanaman dan Proses Ekstraksi 

Determinasi tanaman untuk melihat identifikasi 

tanaman yang akan dilakukan penelitian. Tanaman 

yang digunakan untuk penelitian telah diidentifikasi 

di Laboratorium Materia Medica Malang dan 

menunjukkan bahwa tanaman yang diuji adalah 

bayam merah dengan nama latin Amaranthus 

tricolor Linn. 

Pembuatan ekstrak bayam merah 

(Amaranthus tricolor Linn) dengan cara maserasi 

menggunakan simplisia bayam merah dengan 

ditimbang simplisia sebanyak 250 gr 

ditambahkan etanol 96% sebanyak 750 mL, 

kemudian diaduk beberapa menit dan didiamkan 

selama kurang lebih 24 jam. Kemudian larutan 

bayam merah disaring sampai didapatkan filtrat 

bayam merahnya, lalu di ambil filtrat dan 

dipekatkan filtrat dengan rotary evaporator 

sampai filtratnya mengental, setelah itu 

didiamkan filtrat diatas waterbath selama kurang 

lebih 12 jam hingga didapatkannya ekstrak kental 

bayam merah[4]. 

Evaluasi Sediaan 

a. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan cara 

mengamati sediaan gummy candy secara 

visual seperti dari segi warna, bentuk, tekstur, 

aroma dan juga rasa dari gummy candy[4]. 

b. Uji pH 

Uji pH dilakukan dengan mengambil 

gummy candy kemudian dilelehkan. 

Kemudian diukur pH dengan menggunakan 

pH meter, pH yang stabil pada sediaan gummy 

candy yaitu dari 3-5[6]. 

c. Uji Kadar Air 

Analisis kadar air menggunakan alat 

moisture analyzer, air yang menguap selama 

pemanasan dihitung sebagai persen kadar air. 

Proses selesai setelah keluar angka konstan 

pada alat dan dinyatakan sebagai persen kadar 

air. Kadar air persyaratan SNI yaitu dimana 

kadar air tidak boleh lebih dari 20%[7]. 

Pembuatan Sediaan Gummy Candy 
Tabel 2 Formula Sedian Gummy candy 

 
 

Pembuatan sediaan gummy candy dengan 

cara penimbangan bahan dengan alat neraca 

analitic. Formulasi yang digunakan untuk 

membuat gummy candy yaitu ekstrak bayam 

merah, pada formula 1 menggunakan ekstrak 

sebanyak 5% dan formula 2 menggunakan 
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ekstrak sebanyak 10% dan untuk formula 3 

menggunakan ekstrak sebanyak 15%, gelatin 

sebanyak 30%, propilen glikol sebanyak 20%, 

sorbitol 10%, asam sitrat 5%, essens melon 

secukupnya, dan ditambahkan aquadest sebanyak 

25 mL. Setelah semua bahan ditimbang, gelatin 

dimasukkan ke dalam gelas beaker dan 

dicampurkan dengan aquadest sebanyak 25 mL, 

kemudian didiamkan gelatin sampai mengembang. 

Setelah gelatin mengembang dimasukkan asam 

sitrat dan sukralos kemudian diaduk hingga 

homogen. Ekstrak yang sudah ditimbang kemudian 

dilarutkan dengan propilen glikol sampai ekstrak 

larut dan tidak didapatkan ekstrak yang 

menggumpal. Setelah homogen ekstrak dimasukkan 

ke dalam gelas beaker yang berisi semua bahan yang 

telah homogen, kemudian diaduk sampai homogen. 

Terakhir ditambahkan essens secukupnya[12]. 

Analisis Data 

Analisis statistik data yang diperoleh dinyatakan 

dengan rata-rata standar deviasi pengujian. Uji 

oneway (ANOVA) dengan dengan langkah awal 

analisis data dalam penelitiain ini yaitu uji 

normalitas menggunakan Shapiro-Wilk. Jika 

perlakuan berpengaruh nyata (p<0,05), maka 

dilanjutkan dengan uji lanjut Levene pada selang 

kepercayaan 95% (α=0,05)[13]. 
A. Hasil dan Pembahasan 

 Penelitian ini menggunakan beberapa tahap 

dalam penelitian, dari proses ekstraksi simplisia 

bayam merah menggunakan metode maserasi, 

pengujian karakteristik sediaan, dan identifikasi 

kandungan antioksidan dalam sediaan 

menggunakan spektrofotometer UV-Vis dengan 

metode DPPH. 

a. Ekstraksi Bayam Merah (Amaranthus tricolor 

Linn)  

 Proses maserasi dilakukan dengan proses 

penimbangan serbuk halus simplisia sebanyak 1,25 

kg kemudian ditambahkan dengan etanol 96% 

sebanyak 5,750 mL, kemudian direndam selama 

3x24 jam dan selama proses maserasi ekstrak diaduk 

agar dapat mempercepat reaksi antara pelarut dan 

senyawa yang terkandung didalam simplisia[14]. 

Maserat yang didapatkan dari proses maserasi yaitu 

sebanyak 3L. 

𝑅𝑎𝑛𝑑𝑒𝑚𝑒𝑛 =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝐸𝑘𝑠𝑡𝑟𝑎𝑘 𝐾𝑒𝑛𝑡𝑎𝑙

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑆𝑒𝑟𝑏𝑢𝑘
𝑥100

=
132 𝑔𝑟𝑎𝑚

1,250 𝑔𝑟𝑎𝑚
𝑥100 

= 10.56% 

 Setelah didapatkan maserat dari hasil 

maserasi dilakukannya proses pengentalan 

ekstrak dengan menggunakan rotari evaporator. 

Setelah proses pengentalan menggunakan rotari 

evaporator kemudian ditaruh diatas waterbath 

agar ekstrak menjadi lebih kental. Ekstrak kental 

yang didapatkan sebanyak 132gram dengan 

persentase rendemen 10,56%[15]. 

b. Hasil Evaluasi Sediaan 

 Uji organoleptik dilakukan untuk 

mengetahui tingkat penerimaan terhadap sediaan 

gummy yang dihasilkan. Uji organoleptik dibuat 

dilakukan dengan parameter warna, bentuk, 

tekstur, aroma, dan rasa[16]. Hasil dari uji 

organoleptik dapat dilihat pada table berikut: 
Tabel 2 Data Hasil Uji Organoleptik 

Formula Formula 

1 

Formula 

2 

Formula 3 

Warna Hijau 

Bening 

Hijau Hijau Pekat 

Bentuk Bear  Bear Bear 

Tekstur Kenyal  Kenyal Kenyal 

Aroma Daun 

Bayam 

Daun 

Bayam 

Daun Bayam 

Rasa Sedikit 

Pahit 

Pahit Sangat Pahit 

Keterangan: 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

 

Hasil uji organoleptik terhadap gummy candy 

ekstrak bayam merah pada F-1 didapatkan 

gummy berwarna hijau bening karena persentase 

ekstrak sebanyak 5%, menggunakan cetakan 

berbentuk bear sehingga hasil gummy candy 

berbentuk bear, adanya penggunaan gelatin 

sebagai gelling agent dalam sediaan yang 

memberikan tekstur kenyal pada gummy candy, 

setelah ditambahkan essens aroma gummy masih 

sangat pekat yaitu beraroma bayam, dan 

memiliki rasa sedikit pahit. Untuk F-2 gummy 

berwarna hijau dengan persentase ekstrak sedikit 

lebih banyak dari formula 1 yaitu 10%, dan 

memiliki rasa pahit. Untuk F-3 didapatkan 

gummy berwarna hijau pekat dengan persentase 

ekstrak yang lebih banyak dari formula 1 dan 2 

yaitu 15%, dan rasa sangat pahit. Perubahan 

warna bayam merah menjadi hijau karena bayam 

merah merupakan senyawa yang larut air, 

sehingga Ketika dicuci atau diolah akan terlihat 

menjadi hijau. Rasa pahit yang didapatkan dari 
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bayam yaitu kandungan asam oksalat yang 

merangsang reseptor pada lidah manusia. Reseptor 

rasa pahit yang dihasilkan berfungsi sebagai 

mekanisme pertahanan tubuh untuk menghindari 

racun dan zat berbahaya[16]. 

a. Uji pH 

Pengukuran pH dilakukan mengunakan digital 

pH meter dengan tujuan untuk mengetahui aktivitas 

pH dalam sediaan gummy. Rentang pH pada gummy 

yang baik yaitu 3-5. Dalam sediaan gummy candy 

ekstrak bayam merah pH yang didapatkan yaitu: 
Tabel 3.  Data Hasil Uji pH 

Formula pH Rata-rata 

F1 3,38 

3,56 
3,59 

3,49 

3,80 

F2 3,59 

3,67 
4,01 

3,70 

3,38 

F3 3,38 

3,80 
3,80 

4,44 

4,00 

Keterangan: 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

Hasil uji pH sediaan gummy candy ekstrak 

bayam merah dengan nilai pH 3,5-3,8 yang artinya 

memenuhi standar pH gummy sesuai SNI. pH yang 

asam pada gummy dapat menghambat pertumbuhan 

mikroba pembusuk yang artinya gummy memiliki 

daya penyimpanan relatif tinggi[17]. 

b. Uji Kadar Air 

Uji kadar air dilakukan menggunakan alat 

moisture analyzer. Kadar air yang baik untuk 

sediaan gummy candy yaitu tidak lebih dari 

20%[18]. Dalam sediaan gummy candy ekstrak 

bayam merah kadar air yang didapatkan yaitu: 
 

 

 

 

 

Tabel 4. Data Hasil Uji Kadar Air  
Keterangan: 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

Dari hasil uji kadar air semua suhu sediaan 

gummy candy ekstrak bayam merah, F-1 dan F-2 

diperoleh hasil kadar air standar SNI. Pada F-3 

diperoleh hasil yang sesuai dengan standar SNI 

pada suhu oven dan ruang yaitu 20%.Dan pada 

F-3 suhu kulkas tidak memenuhi standar SNI. 

Semakin banyak ekstrak bayam merah yang ada 

didalam gummy candy maka akan semakin 

banyak kadar air yang terkandung didalamnya, 

karena bayam merah mengandung air lebih dari 

80%[18]. 

c. Uji Antioksidan 

Pembuatan Larutan Stok 

Ekstrak bayam merah 100 mg dilarutkan dengan 

aquadest sampai homogen, kemudian 

ditambahkan dengan etanol pro analisis (p.a) 

kedalam labu ukur 100 mL sampai tanda batas, 

dengan masing-masing konsentrasi 100, 150, 

200, 250, dan 300 ppm, dihitung dengan rumus 

pengenceran, yaitu V1.M1 = V2.M2. hasil yang 

didapatkan dari V1 dipipet ditambahkan etanol 

pro analisis (p.a) hingga tanda batas labu ukur 25 

mL, kemudian dipindahkan ke dalam tabung 

reaksi pada masing-masing konsentrasi dan 

ditutup dengan alumunium foil untuk digunakan 

pada perlakuan selanjutnya[8]. 

Pembuatan Larutan DPPH 

Ditimbang 5 mg DPPH dan dilarutkan dalam 

etanol pro analisis (p.a) sebanyak 100 mL, dan 

buat larutan stok DPPH sesuai konsentrasi yang 

sama sebanyak 2 mL pada setiap masing-masing 

konsentrasi. Kemudian ekstrak etanol bayam 

merah dipipet sebanyak 1 mL dan dimasukkan ke 

dalam tabung reaksi dengan masing-masing 

konsentrasinya, lalu ditambahkan 2 mL larutan 

DPPH kedalam setiap konsentrasi dan di 

inkubasi selama 30 menit[9]. 

Pengujian Larutan Kontrol DPPH dan 

Aktivitas Antioksidan dengan Metode DPPH 

Larutan kontrol DPPH diuji pada 

spektrofotometer UV-Vis dengan Panjang 
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gelombang 516-517 nm sebagai absorbansi kontrol 

dalam pengujian, sampel diinkubasi selama 30 

menit pada suhu 37°C, kemudian di uji pada 

spektofotometer[10]. Berubahnya warna ungu 

menjadi warna kuning menunjukkan efisiensi 

penangkal radikal bebas, kemudian diamati 

perbandingannya dengan vitamin C sebagai 

standar[11]. 

Tabel 5. Hasil asam askorbat 

.  

Keterangan: 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

Berdasarkan uji antioksidan sediaan gummy 

candy ekstrak bayam merah, menggunakan 5 

konsentrasi ppm (2, 4, 6, 8, dan 10 ppm), dengan 

nilai absorbansi blanko 1,269 dengan nilai (y = -

5.3115+71.411) kemudian dihitung nilai IC50 

dengan rumus (50-a/b), didapatkannya nilai IC50 

4.03 yang artinya aktivitas antioksidan dalam asam 

askorbat digolongkan sangat aktif, dengan nilai IC50 

dari asam askorbat kurang dari 50 ppm.  

Tabel 6 Hasil Uji Antioksidan Formula 1 

 
Keterangan: 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

Berdasarkan uji antioksidan sediaan gummy 

candy ekstrak bayam merah, menggunakan 5 

konsentrasi ppm (100, 150, 200, 250, dan 300 ppm), 

dengan nilai absorbansi blanko 1,269 dengan nilai 

(y = -2.6498+61.796) kemudian dihitung nilai IC50 

dengan rumus (50-a/b) didapatkannya nilai IC50 

4.45 yang artinya aktivitas antioksidan dalam bayam 

merah yang dibuat sediaan gummy candy 

digolongkan sangat aktif, dikarenakan nilai IC50 

dari formula 1 yaitu kurang dari 50 ppm. 

Tabel 7 Hasil Uji Antioksidan Formula 2 

 
Keterangan: 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

Berdasarkan uji antioksidan sediaan gummy 

candy ekstrak bayam merah, menggunakan 5 

konsentrasi ppm (100, 150, 200, 250, dan 300 

ppm), dengan nilai absorbansi blanko 1,269 

dengan nilai (y = -2.4456+61.233) kemudian 

dihitung nilai IC50 dengan rumus (50-a/b) 

didapatkannya nilai IC50 4.59 yang artinya 

aktivitas antioksidan dalam bayam merah yang 

dibuat sediaan gummy candy digolongkan sangat 

aktif, dikarenakan nilai IC50 dari formula 2 

kurang dari 50 ppm. 

Tabel 8 Hasil Uji Antioksidan Formula 3 

 
Keterangan 

Formula 1: Esktrak Bayam Merah 5% 

Formula 2: Ekstrak Bayam Merah 10% 

Formula 3: Ekstrak Bayam Merah 15% 

Berdasarkan uji antioksidan sediaan gummy 

candy ekstrak bayam merah, menggunakan 5 

konsentrasi ppm (100, 150, 200, 250, dan 300 

ppm), dengan nilai absorbansi blanko 1,269 

dengan nilai (y = -38.147 + 227.48) kemudian 

dihitung nilai IC50 dengan rumus (50-a/b) 

didapatkannya nilai IC50 4.65 yang artinya 

aktivitas antioksidan dalam bayam merah yang 

dibuat sediaan gummy candy digolongkan sangat 

aktif, dikarenakan nilai IC50 dari formula 3 

kurang dari 50 ppm. 
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Berdasarakan Hasil evaluasi sediaan gummy 

candy formulasi terbaik dalam penelitian ini yaitu 

formula 1. Hasil uji organoleptik yang sesuai dari 

warna, bentuk, tekstur, aroma dan rasa. pH dengan 

nilai (3,56), dengan persentase kadar air (18,63%) 

sesuai standar SNI tidak lebih dari 20%, tidak ada 

satu gummy dengan bobot yang menyimpang dari 

kolom A dan kolom B sesuai standar. Sedangkan uji 

stabilitas pada semua uji menunjukkan bahwa hasil 

yang baik yaitu pada suhu kulkas 8-15℃. Walaupun 

secara uji antioksidan masih dibawah formula 2 dan 

3 tetapi dari evaluasi fisik sediaan lebik baik. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan 

bahwa: 

1. Hasil evaluasi sediaan gummy candy formulasi 

terbaik dalam penelitian ini yaitu formula 1. Hasil 

uji organoleptik yang sesuai dari warna, bentuk, 

tekstur, aroma dan rasa. pH dengan nilai (3,56), 

dengan persentase kadar air (18,63%) sesuai 

standar SNI tidak lebih dari 20%, tidak ada satu 

gummy dengan bobot yang menyimpang dari 

kolom A dan kolom B sesuai standar. Sedangkan 

uji stabilitas pada semua uji menunjukkan bahwa 

hasil yang baik yaitu pada suhu kulkas 8-15℃.  

2. Hasil uji antioksidan dengan 5 konsentrasi ppm 

(100, 150, 200, 250 dan 300), formula terbaik 

yaitu formula 1 dengan nilai IC50 (4.45 ppm) 

Disimpulkan bahwa dari hasil uji antioksidan 

semua formula dan kontrol positif asam askorbat 

memiliki nilai antioksidan yang sangat aktif, 

karena nilai IC50 kurang dari 50 ppm. 
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