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“Sesungguhnya bersama kesulitan pasti ada kemudahan. Maka apabila kamu telah 

selesai (dari suatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain), dan 

hanya kepada Tuhanmulah engkau berharap” 

-Q.S Al-Insyirah 6-8- 

 

“Setiap orang memiliki proses yang berbeda beda dan jangan memaksakan diri 

menjadi orang lain, just be you don’t be me” 
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INTISARI 

 

 Antioksidan adalah senyawa yang dapat menghambat atau mengurangi 

radikal bebas dengan cara menangkap atau memberikan pasangan elektron yang 

tidak berpasangan sehingga membuat tidak reaktif. Kubis merah (Brassica 

oleraceae L.) mempunyai kandungan senyawa flavonoid yaitu antosianin yang 

dapat digunakan sebagai antioksidan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

aktivitas antioksidan dari jus kubis merah (Brassica oleraceae L.) dengan variasi 

lama penyimpanan. Kubis merah dibuat jus menggunakan juicer extractor. Uji 

aktivitas antioksidan jus kubis merah ini menggunakan metode ABTS, diukur pada 

panjang gelombang maksimum 733,5 nm pada menit ke-6 dengan vitamin C 

sebagai pembandingnya. Analisis data dari uji aktivitas antioksidan dengan variasi 

lama penyimpanan kubis merah dilakukan dengan One Way Anova. Hasil uji 

aktivitas antioksidan pada hari ke-1 menghasilkan IC50 860,943 ± 0,8609 ppm dan 

hari ke-4 mengahsilkan IC50 944,318 ± 0,9443 ppm dan hari ke-7 menghasilkan 

IC50 1083,142 ± 1,0831 ppm. Hasil One Way Anova menunjukan adanya perbedaan 

yang signifikan antara aktivitas antioksidan jus kubis merah dengan variasi lama 

penyimpanan sehingga dapat disimpulkan lama penyimpanan mempengaruhi 

aktivitas antioksidan jus kubis merah. 

Kata kunci : Jus Kubis Merah, Antioksidan, ABTS 
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ABSTRACT 

 

Antioxidants are compounds that can inhibit or reduce free radicals by 

capturing or giving unpaired electron pairs so that they are not reactive. Red 

cabbage (Brassica oleraceae L.) contains flavonoid compounds, namely 

anthocyanins that can be used as antioxidants. This study aims to determine the 

antioxidant activity of red cabbage juice (Brassica oleraceae L.) with variations in 

storage time. Red cabbage is juiced using a juicer extractor. The antioxidant activity 

test of red cabbage juice used the ABTS method, measured at a maximum 

wavelength of 733.5 nm in the 6th minute with vitamin C as a comparison. Data 

analysis from the antioxidant activity test with variations in the storage time of red 

cabbage was carried out using One Way Anova. The results of the antioxidant 

activity test on the first day produced IC50 860.943 ± 0.8609 ppm and on the fourth 

day produced IC50 944.318 ± 0.9443 ppm and on the 7th day produced IC50 

1083.142 ± 1.0831 ppm. The results of One Way Anova show that there is a 

significant difference between the antioxidant activity of red cabbage juice with 

variations in storage time so that it can be concluded that storage time affects the 

antioxidant activity of red cabbage juice. 

Keywords : Red Cabbage juice, Antioxidant, ABTS 
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BAB 1   

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Coronavirus Disease pertama kali masuk ke Indonesia pada bulan maret 2020 

dengan jumlah 2 kasus dan sampai sekarang pernyebaran COVID-19 terus 

bertambah. Oleh karena itu masyarakat dihimbau memulai kebiasaan baru dengan 

pola hidup sehat seperti sering mencuci tangan, saling menjaga jarak, menggunakan 

masker, dan mengkonsumsi makanan yang dapat meningkatkan imunitas tubuh 

sebagai upaya dalam pencegahan penyebaran virus COVID-19. 

Antioksidan adalah senyawa yang dapat menunda, memperoleh, dan mencegah 

kerusakan sel dengan cara menangkap radikal bebas. Keseimbangan antara oksidan 

dan antioksidan sangat penting karena berkaitan dengan kerja fungsi sistem 

imunitas tubuh.  

Indonesia merupakan Negara yang dikenal dengan kekayaan hayatinya yang 

sangat besar. Salah satu kekayaan hayati dari Indonesia yang berpotensi sebagai 

antioksidan bagi tubuh adalah kubis merah (Brassica oleraceae var. capitata f. 

rubra). Pemanfaatan kubis merah di Indonesia sendiri hanya sebatas untuk 

pembuatan sayur dan sebagai campuran dalam salad.  

Kubis merah  (Brassica oleraceae var. capitata f. rubra) mempunyai 

kandungan karbohidrat, protein, fenol (Shama, et. al., 2012), vitamin A, B, C, E, 

sulfofaran dan flavonoid termasuk antosianin (Lukitasari, 2017). Kubis merah 

terdapat senyawa yang termasuk golongan flavonoid yaitu antosianin, molekul 
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pigmen ini tersimpan dalam sel-sel daun kubis merah. Antosianin berfungsi sebagai 

antioksidan dengan mekanisme penangkapan radikal bebas (Putri, et. al., 2018).  

Pada penelitian sebelumnya diketahui beberapa senyawa golongan flavonoid 

sensitif terhadap proses pemanasan dan lama penyimpanan (Rahmawati, 2017). 

Penelitian (Budiarti et.al., 2015) menyatakan lama penyimpanan selama 0,3 dan 7 

hari cabai merah berpengaruh terhadap penurunan daya hambat antioksidan. 

Sebelumnya telah dilakukan uji aktivitas antioksidan ekstrak etanol kubis merah 

menggunakan metode DPPH dengan nilai IC50 sebesar 266,19 ppm (Nurhaeni 

dkk,2014). Metode ABTS jika dibandingkan dengan DPPH memiliki keunggulan 

yaitu memberikan absorbansi spesifik dan reaksi yang lebih cepat 

(Wulansari,2019). Metode ABTS memiliki sensivitas 99,5% dibandingkan dengan 

metode DPPH memiliki sensivitas 99,3% (Shalaby dkk, 2013). 

Pada umumnya masyarakat akan menyimpan kubis merah yang telah dibeli di 

kulkas pada suhu dingin dalam beberapa hari, namun belum diketahui pengaruh 

dari lama penyimpanan terhadap aktivitas antioksidan kubis merah. Pada penelitian 

ini kubis merah dibuat dalam sediaan jus karena lebih mudah dikonsumsi oleh 

masyarakat. Berdasarkan latar belakang tersebut maka dilakukan penelitian uji 

aktivitas antioksidan jus kubis merah yang dibuat dari krop kubis merah dengan 

variasi lama penyimpanan dengan menggunakan metode ABTS. Dengan demikian 

penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi ilmiah terkait aktivitas 

antioksidan pada jus kubis merah. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Apakah Jus kubis merah (Brassica oleraceae var. capitata f. rubra) dengan 

variasi lama penyimpanan  memiliki aktivitas antioksidan ? 

2. Berapakah nilai IC50 dari jus kubis merah (Brassica oleraceae var. capitata 

f. rubra) menggunakan metode ABTS dengan variasi lama penyimpanan? 

3. Adakah perbedaan aktivitas antioksidan dari jus kubis merah (Brassica 

oleraceae var. capitata f. rubra) menggunakan metode ABTS dengan 

variasi lama penyimpanan? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang dan rumusan masalah yang telah disebutkan, maka 

tujuan penelitian ini yaitu : 

1. Untuk mengetahui aktivitas antioksidan jus kubis merah dengan variasi 

lama penyimpanan dengan metode ABTS. 

2. Untuk mengetahui IC50 dari jus kubis merah menggunakan metode ABTS 

dengan variasi lama penyimpanan. 

3. Untuk mengetahui perbedaan aktivitas antioksidan jus kubis merah 

menggunakan metode ABTS dengan variasi lama penyimpanan. 

 

D. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat dan digunakan sebagai sumber 

informasi bagi pembaca tentang kubis merah (Brassica oleraceae var. capitata f. 

rubra) sebagai antioksidan dan memberikan dasar informasi untuk penelitian 

selanjutnya.  
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

A. Desain Penelitian 

Penelitian ini menggunakan jenis penelitian eksperimental. Penelitian  

eksperimental adalah penelitian yang memberikan intervensi perlakuan pada 

sampel. Penelitian ini melakukan uji aktivitas antioksidan pada jus kubis merah 

(Brassica oleraceae var. capitata f. rubra ) dengan variasi lama penyimpanan 

yang menggunakan  ABTS sebagai sumber radikal bebas. 

 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian dilakukan di Laboratoriam Kimia Kuantitatif dan Laboratorium 

Kimia Analisis Instrumental Sekolah Tinggi Ilmu Kesehatan Nasional. 

Penelitian dilaksanakan pada Desember – Februari 2021. 

 

C. Instrumen penelitian 

1. Alat 

Alat yang digunakan yaitu Spektrofotometer UV-Vis (Shimadzu UV 

mini-1280),Kuvet (Hellma analystics,100.600-QG, Light path 10mm), 

Sentrifugasi (LC-04S), Juicer (Miyako JE-507), penyaring vakum (GATS 

DOA-P504-BN), timbangan analitik (Ohaus,PX85 0,00001g max 82g), 

kertas saring, dan alat-alat gelas yang lazim digunakan dalam kimia analisis. 
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2. Bahan  

Bahan yang digunakan yaitu Kubis Merah (Brassica oleraceae L.), 

ABTS (Sigma), Vitamin C p.a (Merck), Kalium persulfat((K2S2O8) (Merck) 

, HCL 1% (Merck), Etanol p.a (Merck), serbuk Magnesium P (Merck), 

Asam klorida pekat (Merck),dan FeCl3 (Merck). 

 

D. Populasi dan Sampel 

1. Populasi 

Populasi adalah keseluruhan unit atau individu yang diteliti. Populasi 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah kubis merah yang diperoleh dari 

perkebunan dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan Ngablak, Kabupaten 

Magelang. 

2. Sampel 

Sampel yang digunakan adalah kubis merah yang diperoleh dari daerah 

perkebunan dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan Ngablak, Kabupaten 

Magelang. Kubis merah dikategorikan segar jika berwarna ungu-merah tua, 

permukaannya cukup keras saat disentuh, daunnya renyah dan tidak lunak, 

dengan usia 3 bulan dan diameter 10-15cm. 

 

E. Besar sampel 

Sampel kubis merah dari perkebunan dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan 

Ngablak, Kabupaten Magelang diambil 3 kubis merah, kemudian dipotong-
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potong dan dihomogenkan. Kubis merah selanjutnya dibuat jus, kemudian 

disaring dan disentrifuse hingga didapatkan filtrat. 

F. Identifikasi Variabel Penelitian 

1. Variabel bebas  

Variabel bebas pada penelitian ini adalah lama penyimpanan kubis 

merah (Brassica oleraceae var. capitata f. rubra ) 

2. Variabel tergantung 

Variabel tergantung pada penelitian ini adalah aktivitas antioksidan dari 

jus kubis merah (Brassica oleraceae var. capitata f. rubra ). 

3. Variabel terkendali  

Variabel terkendali pada penelitian ini adalah penggunaan sampel kubis 

merah (Brassica oleraceae var. capitata f. rubra ) dengan karakteristik 

yang ditentukan, suhu penyimpanan, dan metode ABTS. 

 

G. Definisi Operasional Variabel Penelitian 

1. Kubis merah diambil dari perkebunan dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan 

Ngablak,Kabupaten Magelang. Kubis yang diambil merupakan kubis 

yang berwarna ungu-merah tua, permukaannya cukup keras saat 

disentuh, daunnya renyah dan tidak lunak. 

2. Kubis merah yang digunakan disimpan dengan lama penyimpanan yang 

berbeda-beda yaitu 1, 4, dan 7 hari pada suhu yang dikendalikan yaitu 

5ºC. 
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3. Jus kubis merah (Brassica oleraceae var. capitata f. rubra ) diuji 

aktivitas antioksidannya yang dinyatakan dengan nilai IC50. Nilai IC50 

merupakan konsentrasi larutan atau sampel yang mampu mereduksi 

radikal ABTS sebesar 50% . 

 

H. Alur Penelitian 

1. Bagan alur penelitian 
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2. Cara Kerja 

a. Preparasi Sampel  

Kubis merah dari perkebunan dusun Sawit, Girirejo, Kecamatan 

Ngablak, Kabupaten Magelang, dicuci dengan air mengalir dan 

dikeringkan dengan tissue. Kubis merah yang telah kering, dipotong-

potong, kemudian dihaluskan dengan juicer . Jus Kubis merah kemudian 

disaring menggunakan pompa vakum kemudian filtrat disentrifuse 

dengan kecepatan 3000 rpm selama 20 menit hingga didapatkan filtrat 

sebagai larutan uji. 

b. Uji Kualitatif 

1. Indentifikasi golongan flavonoid 

Larutan uji sebanyak 1,0 ml dilarutkan dalam 1,0 ml etanol, 

kemudian ditambahkan 0,1 gram serbuk magnesium P dan 10 

tetes asam klorida pekat. Jika terjadi warna merah jingga sampai 

merah ungu menunjukkan adanya flavonoid. Jika warna kuning 

jingga menunjukkan adanya senyawa flavonoid (Fansworth, 

1996). 

2. Identifikasi golongan Fenolik 

Larutan uji sebanyak 1,0 ml ditambahkan dengan FeCl3, 

menunjukkan hasil positif jika terjadi warna hijau biru hingga 

kehitaman. (Harbone,1987). 
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3. Uji Antosianin 

Larutan uji sebanyak 1,0 ml ditambahkan dengan HCl 2M 

kemudian dipanaskan selama ± 5 menit, menunjukkan hasil positif 

jika warna merah tidak hilang ketika dipanaskan (Harbone, 1987). 

 

c. Uji Aktivitas Antioksidan Jus Kubis Merah  

1. Pembuatan larutan sampel 10000 ppm 

Larutan uji sebanyak 100,0 mg dimasukkan dalam labu ukur 

10,0 ml kemudian ditambahkan etanol p.a hingga tanda. 

2. Pembuatan larutan Vitamin C 1000 ppm 

Larutan vitamin C disiapkan dengan cara menimbang 10,0 

mg vitamin C murni dan dilarutkan dengan etanol p.a, volume 

akhir dicukupkan hingga 10,0 ml labu ukur. 

3.  Pembuatan larutan  

a) Larutan ABTS (7 Mm) : ditimbang seksama 18 mg ABTS, 

dilarutkan dalam 5 ml aquadest (Pulungan, 2018). 

b) Larutan Kalium Persulfat : ditimbang seksama 14 mg 

K2S2O8, dilarutkan dalam 20 ml aquadest (Pulungan, 2018). 

c) Larutan radikal ABTS: Larutan ABTS sebanyak 5,0 ml 

ditambahkan 5,0 ml larutan kalium persulfat, diinkubasi 

dalam ruang gelap suhu 22-24 ºC selama 12-16 jam 

(Pulungan, 2018). 
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d) Larutan blangko: Kalium persulfat sebanyak 5,0 ml 

ditambahkan 5ml akuades, diinkubasi dalam ruang gelap 

suhu suhu 22-24ºC selama 12-16 jam (Pulungan, 2018). 

e) Larutan PBS PH 7,4; natrium klorida ditimbang seksama 

sebanyak 0,8 g, 0,02 g kalium klorida, 0,142 g natrium 

hidrogen fosfat, 0,024 g kalium dihidrogen fosfat dilarutkan 

dalam akuades sampai 100,0 ml (Pulungan, 2018). 

4. Penentuan operating time 

Larutan ABTS dipipet sebanyak 0,1 ml lalu ditambahkan 

dengan 1,0 ml larutan vitamin C 3 ppm dalam labu ukur 5,0 ml 

kemudian amati absorbansinya pada panjang gelombang 734 nm 

hingga didapatkan absorbansi yang stabil dengan interval waktu 

pengukuran tiap 1 menit (Rosidah dkk., 2008). 

5. Penentuan panjang gelombang maksimal 

Larutan ABTS dipipet sebanyak 1,0 ml kemudian 

dimasukkan ke dalam labu ukur 25,0 ml dan dicukupkan dengan 

larutan PBS pH 7,4 hingga batas. Serapan diukur dengan 

spektrofotometer UV-Vis yang telah diatur panjang 

gelombangnya dari 700-750 nm hingga diperoleh panjang 

gelombang maksimum (Pulungan, 2018). 

6. Pengukuran serapan larutan kontrol ABTS 

Larutan ABTS dipipet sebanyak 0,1 ml dan dicukupkan 

volumenya sampai 5,0 ml dengan etanol absolut dalam labu 
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ukur. Larutan ini kemudian diukur dengan spektrofotometri UV-

Vis pada panjang gelombang maksimal. 

 

7. Pengukuran Aktivitas antioksidan sampel dengan radikal bebas 

ABTS 

Larutan sampel dengan deret konsentrasi 1000 ppm, 2000 

ppm, 3000 ppm, 4000 ppm, dan 5000 ppm dibuat dari larutan 

sampel 10000 ppm dengan dipipet masing-masing sebanyak 0,5 

ml; 1,0 ml; 1,5 ml;2,0 ml; 2,5 ml dimasukkan ke dalam labu ukur 

5,0ml kemudian  dicukupkan volumenya sampai tanda dengan 

etanol absolut. Larutan sampel pada masing-masing konsentrasi 

tersebut dipipet sebanyak 1,0 ml ke dalam labu ukur 5,0 ml dan 

ditambah 0,1 ml larutan radikal ABTS lalu dicukupkan 

volumenya sampai tanda dengan etanol p.a. Selanjutnya 

dihomogenkan lalu diukur serapan dengan spektrofotometri UV-

Vis pada panjang gelombang maksimal yang telah didapatkan. 

 

8. Pengukuran aktivitas antioksidan vitamin C dengan radikal 

bebas ABTS 

Larutan vitamin C dengan konsentrasi 100 ppm dibuat 

dengan mengencerkan larutan baku vitamin C 1000 ppm. 

Larutan baku vitamin C dengan deret konsentrasi 2 ppm, 3 ppm, 

4 ppm, 5 ppm, dan 6 ppm dibuat dari larutan vitamin C 100 ppm 
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dengan cara dipipet masing-masing sebanyak 0,2 ml; 0,3 ml; 0,4 

ml; 0,5 ml; 0,6 ml dimasukkan ke dalam labu ukur 5,0 ml 

kemudian  dicukupkan volumenya sampai tanda dengan etanol 

absolut. Larutan vitamin C pada masing-masing konsentrasi 

dipipet sebanyak 1,0 ml ke dalam labu ukur 5,0 ml dan ditambah 

0,1 ml larutan radikal ABTS lalu dicukupkan volumenya sampai 

tanda dengan etanol p.a. Selanjutnya dihomogenkan lalu diukur 

serapan dengan spektrofotometri UV-Vis pada waktu operating 

time dan panjang gelombang maksimal yang telah didapatkan. 

 

I. Analisis Data Penelitian 

1. Penentuan % inhibisi 

Jumlah persen penangkalan radikal bebas dihitung menggunakan rumus 

% Inhibisi = 
𝑠𝑒𝑟𝑎𝑝𝑎𝑛 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑘𝑎𝑙 𝐴𝐵𝑇𝑆−𝑠𝑒𝑟𝑎𝑝𝑎𝑛 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑘𝑎𝑙 𝐴𝐵𝑇𝑆 𝑠𝑖𝑠𝑎

𝑆𝑒𝑟𝑎𝑝𝑎𝑛 𝑟𝑎𝑑𝑖𝑘𝑎𝑙 𝐴𝐵𝑇𝑆
 x 100 %        

 

2. Perhitungan nilai IC50 

Perhitungan nilai IC50 menggambarkan konsentrasi larutan uji yang 

dapat menangkal radikal bebas sebesar 50% melalui persamaan regresi 

linier yang menyatakan hubungan antara konsentrasi larutan uji (x) dengan 

% inhibisi (y). Persamaan regresi linear Y = Bx + A yang diperoleh untuk 

mencari nilai IC50 dengan Y adalah % inhibisi sebesar 50% dan x adalah 

konsentrasi.  
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Perhitungan IC50 dapat dituliskan dengan cara mengubah Y = 50 

Y = Bx + A 

50  Bx + A 

X = 
50−𝐴

𝐵
 = IC50 

 

3. Koefisien variasi 

Penentuan koefisien variasi bertujuan untuk mengetahui kesesuian hasil 

kadar satu dengan hasil kadar lain dari suatu seri pengukuran yang diperoleh 

dari sampling acak secara berulang-ulang dari sampel yang homogen. 

Koefisien variasi dirumuskan sebagai berikut : 

 % 𝐾𝑉 =
𝑠𝑑

𝑟𝑎𝑡𝑎−𝑟𝑎𝑡𝑎 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙  
 × 100% 

 

  Keterangan : 

   % KV  = Koefisian Variasi 

   SD  = Standart Deviasi 

 

4. ANOVA 

Hasil perbedaan uji aktivitas antioksidan jus kubis merah dengan variasi 

lama penyimpanan dapat dianalisis secara statistik dengan one way ANOVA 

karena jumlah kelompok data lebih dari 2 dan tidak berpasangan. Perbedaan 

dianggap signifikan apabila p-value ≤ 0,05 dengan taraf kepercayaan 95%. 
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BAB V 

KESIMPULAN 

 

A. KESIMPULAN 

 

1. Jus kubis merah (Brassica oleraceae L.) dengan variasi lama 

penyimpanan tidak memliki antioksidan karena nilai IC50 >500 ppm. 

2. Nilai IC50  jus kubis merah pada Hari ke-1 yaitu 860,943±0,8609 ppm, 

untuk hasil hari ke-4 nilai IC50 yaitu 944,318±0,9443 ppm, dan untuk 

hari ke-7 nilai IC50 yaitu 1083,142±1,0831 ppm. 

3. Terdapat perbedaan yang signifikan terhadap nilai IC50 jus kubis merah 

pada tiap variasi lama penyimpanan namun semua kategori non aktif. 

 

B. SARAN 

 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengujian aktivitas 

antioksidan jus kubis merah dengan perlakuan penyimpanan 

menggunakan suhu kamar. 

2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang pengujian aktivitas 

antioksidan jus kubis merah dengan metode lain seperti DPPH dan 

FRAP 
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