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ABSTRAK 

Latar belakang: Radikal bebas merupakan fragmen molekul yang memiliki elektron tidak berpasangan 

sehingga tidak stabil, sangat reaktif dan berumur pendek. Ketidakseimbangan antara radikal bebas dan 

antioksidan dapat memicu stres oksidatif yang berpotensi merusak sel serta jaringan dan berhubungan 

dengan penyakit rongga mulut seperti periodontitis. Kopi arabika Semendo memiliki kandungan 

senyawa antioksidan seperti tanin, polifenol, dan flavonoid. Ekstrak kopi arabika Semendo dilaporkan 

mempunyai aktivitas antioksidan, sehingga dilakukan pengembangan dalam bentuk permen jeli dalam 

penelitian ini. Tujuan: Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui aktivitas antioksidan pada permen 

jeli kopi arabika Semendo. Metode: penelitian ini merupakan penelitian eksperimental laboratoris 

secara in vitro. Metode DPPH digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan permen jeli kopi arabika 

Semendo, dan terdapat dua kelompok sampel yaitu permen jeli kopi arabika Semendo dan permen jeli 

tanpa kopi arabika Semendo. Aktivitas antioksidan permen jeli kemudian diukur dengan menghitung 

nilai absorbansi untuk mendapatkan nilai persen inhibisi sampel menggunakan alat spektrofotometer 

UV-Vis. Uji parametrik T-test tidak berpasangan digunakan untuk menganalisis hasil nilai absorbansi 

larutan dan perbedaan signifikansi antarkelompok uji. Hasil: Permen jeli kopi arabika Semendo 

memiliki aktivitas antioksidan secara signifikan dibandingkan dengan permen jeli tanpa kopi arabika 

Semendo (p<0,05).Kesimpulan: Permen jeli kopi arabika Semendo memiliki aktivitas antioksidan. 

Kata kunci: antioksidan, kopi arabika, permen jeli, Semendo 

 

ABSTRACT 

Background: Free radicals are molecular fragments that have an unpaired electron, making them 

unstable, highly reactive, and short-lived. An imbalance between free radicals and antioxidants could 

induce oxidative stress, which could potentially damage cells or tissues and is related to diseases in the 

oral cavity, such as periodontitis. Semendo arabica coffee contains tannins, polyphenols, and flavonoids 

was reported to have antioxidant activity, therefore developed into a jelly candy in this study. Aims: 

This study aimed to evaluate the antioxidant activity of Semendo arabica coffee jelly candy. Methods: 

This study was an in vitro experimental laboratory. The DPPH method was used to test the antioxidant 

activity of Semendo arabica coffee jelly candy, with two sample group, Semendo arabica coffee jelly 

candy and jelly candy without Semendo arabica coffee. The antioxidant activity of the jelly candy was 

then measured by calculating the absorbance value to obtain the percentage inhibition value of the 

sample using a UV-Vis spectrophotometer. A Parametric independent T-test was used to analyze the 

absorbance values of the solutions and the significance of the differences between the test groups. 

Result: Semendo arabica coffee jelly candy had significantly antioxidant activity compared to jelly 

candy without Semendo arabica coffee (P<0,05). Conclusion: Semendo arabica coffee jelly candy has 

antioxidant activity. 

Keywords: antioxidant, arabica coffee, jelly candy, Semendo 
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PENDAHULUAN 

Stres oksidatif adalah kondisi ketika 

terjadi ketidakseimbangan antara 

antioksidan dan produksi radikal bebas 

yang memicu kerusakan pada sel dan 

jaringan.1 Radikal bebas adalah fragmen 

molekul yang dapat hidup secara mandiri 

yang memiliki jumlah elektron ganjil 

sehingga tidak stabil, bersifat reaktif dan 

berumur pendek.2 Radikal bebas terbentuk 

dari proses oksidasi biologis di dalam tubuh 

(endogen) dan faktor luar tubuh (eksogen).3 

Periodontitis merupakan penyakit inflamasi 

di rongga mulut yang berhubungan dengan 

stres oksidatif. Aktivasi leukosit 

polimorfornuklear oleh radikal bebas 

menyebabkan peningkatan keparahan 

periodontitis.4,5 

Antioksidan dapat mencegah stres 

oksidatif dengan menyumbangkan elektron 

untuk menetralkan radikal bebas dengan 

bertindak sebagai katalis melalui proses 

enzimatik untuk mengkatabolisme radikal 

bebas menjadi senyawa non-reaktif.6 Tubuh 

dapat memproduksi antioksidan sendiri 

seperti glutation, superoksida dismutase, 

katalase, dan glutation peroksidase.7 

Antioksidan juga dapat berasal dari luar 

tubuh, seperti dari makanan, minuman, dan 

suplemen.8 Senyawa antioksidan seperti 

kafein, fenol, flavonoid, asam klorogenat, 

dan tanin banyak terdapat pada bahan alam 

seperti pada kopi.9 

Tanaman kopi merupakan salah satu 

komoditas perkebunan Indonesia.10 Kopi 

arabika dan robusta merupakan jenis yang 

paling banyak ditanam di Indonesia.11 Kopi 

arabika mengandung kafein sebanyak 

1,20%, asam klorogenat 1,9-2,5 g/100g, 

polifenol 180-260 mg/ml, dan flavonoid 

2.98 mgCE/mL.12-15 Kadar kafein yang 

lebih rendah menyebabkan kopi arabika 

cenderung memiliki rasa tidak telalu pahit 

dan lebih asam dibanding kopi robusta.16 

Petani kopi di Kabupaten Muara 

Enim, Sumatera Selatan banyak 

membudidayakan Kopi Semendo.17 

Karakteristik dan ciri khas kopi Semendo 

terdapat pada aroma kuat dengan paduan 

rasa rempah dan rasanya tidak terlalu pahit 

tapi kental yang dipengaruhi oleh kondisi 

geografis dan kandungan hara tanah.18,19 

Kopi arabika Semendo dilaporkan memiliki 

aktivitas antioksidan oleh Hermanto dkk 

yang disebabkan kandungan fenolnya yang 

tinggi.20 Senyawa fenol dapat 

meningkatkan aktivitas enzim antioksidan 

sehingga dapat menghambat pembentukan 

radikal bebas dan menetralkan radikal 

bebas dengan mendonorkan hidrogen.7 

Aktivitas antioksidan salah satunya dapat 

diukur dengan metode 2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl (DPPH) karena cepat, 

murah, dan efektif dengan penilaian 

didasarkan pada kemampuan sampel dalam 

menghambat radikal DPPH serta 

absorbansi diukur menggunakan 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang 517 nm.7,21,22 

Permen jeli merupakan permen dari 

sari buah, gula, gelatin, dan karagenan yang 

bertekstur kenyal, memiliki rasa manis, dan 

bentuk yang menarik.23 Tekstur kenyal 

dapat meningkatkan sekresi saliva sehingga 

meningkatkan laju alir.24 Hal tersebut dapat 

membantu untuk menjaga kesehatan gigi 

dan mulut serta berpotensi mengurangi 

risiko penyakit periodontal.25 Penelitian 

Arista dkk menunjukkan bahwa kopi 

robusta Lampung yang dijadikan permen 

jeli memiliki aktivitas antioksidan sebesar 

74,53%.26 Handayani dkk juga melaporkan 

bahwa aktivitas antioksidan permen jeli 

kopi robusta sebesar 26,63%.27 Penelitian 

yang ada baru mengenai permen jeli kopi 

robusta,  sehingga  pada  penelitian  ini 
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memanfaatkan kopi jenis lain, yaitu kopi 

arabika Semendo. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk mengetahui aktivitas 

antioksidan dari permen jeli kopi arabika 

Semendo. 

METODE 

Penelitian ini merupakan uji 

eksperimental laboratoris secara in vitro 

dengan dua kelompok sampel, yaitu 

permen jeli kopi arabika Semendo dan 

permen jeli tanpa kopi arabika Semendo. 

Pembuatan permen jeli dilakukan di 

Laboratorium Biokimia Fakultas 

Kedokteran Universitas Sriwijaya dan 

penelitian aktivitas antioksidan permen jeli 

dilakukan di Laboratorium Balai Besar 

Kesehatan Masyarakat Palembang. 

Bubuk kopi arabika Semendo 

didapatkan dari Toko Kopi Piko, Jl. 

Lematang, Ilir Timur I, Palembang. Bubuk 

kopi arabika Semendo ditimbang sebanyak 

30 gram lalu diseduh dengan 150 mL air 

dengan suhu 100°C, kemudian disaring 

menggunakan kertas kopi V60 sebanyak 50 

mL untuk memperoleh filtrat kopi tanpa 

residu. 

Gelatin dan karagenan masing-

masing ditimbang sebanyak 15 gram dan 

sukrosa sebanyak 40 gram. Gelatin, 

karagenan, dan sukrosa dilarutkan ke dalam 

air sebanyak 100 mL pada suhu 80°C, lalu 

diaduk selama 5-10 menit hingga 

mengental. Adonan permen jeli tersebut 

kemudian ditambah filtrat kopi arabika 

Semendo dan diaduk kembali sampai 

homogen selama 10 menit. Adonan permen 

jeli kopi yang sudah mengental dituang ke 

dalam cetakan silikon, lalu dibiarkan pada 

suhu ruang selama 20 menit. Permen jeli 
kopi disimpan di dalam kulkas dengan suhu 

yakni pembuatan permen jeli kopi arabika 

Semendo dan permen jeli tanpa kopi 

arabika Semendo. 

 

Gambar 1. a) Permen jeli kopi arabika 

Semendo, b) Permen jeli tanpa kopi 

arabika Semendo 

Larutan DPPH 40 ppm dibuat 

dengan menimbang 4 mg serbuk DPPH dan 

dicampur dengan 100 mL etanol 96% 

hingga homogen. Larutan tersebut 

kemudian diambil sebanyak 2 mL dan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi. 

Penelitian ini menggunakan metode 

DPPH untuk menguji aktivitas antoksidan 

pada permen jeli kopi. Permen jeli kopi 

sebanyak 1 gram dihaluskan menggunakan 

mortar dan pestle, lalu dilarutkan dengan 

20 mL etanol 96% dan dilakukan 

sentrifugasi selama 5 menit dengan 

kecepatan 3.500 rpm. Larutan sampel 

permen jeli diambil sebanyak 2 mL dan 

dimasukkan ke dalam tabung reaksi yang 

sudah berisi larutan DPPH. Larutan 

kemudian dicampur menggunakan vortex 

sampai homogen, lalu dilapisi 

menggunakan alumunium foil dan di 

inkubasi selama 30 menit. Absorbansi 

sampel permen jeli diukur menggunakan 

alat spektrofotometer UV-Vis pada panjang 

gelombang 517 nm. Data yang diperoleh 

dianalisis menggunakan perhitungan 

persen inhibisi: 

% inhibisi = 
absorbansi kontrol - absorbansi sampel 

5°C selama kurang lebih 12 jam. Tampilan 
absorbansi kontrol 

x 100% 

permen jeli ditunjukkan pada gambar 1. 

Pembuatan permen jeli dilakukan dua kali, 

Data dianalisis dengan uji 

parametrik T-test tidak berpasangan untuk 
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membandingkan rata-rata nilai persen 

inhibisi antara permen jeli kopi arabika 

Semendo dan permen jeli tanpa kopi 

arabika Semendo. Nilai signifikansi 

ditetapkan pada p <0.05. 

HASIL 

Penelitian ini menunjukkan data 

terdistribusi normal p >0,05 pada kelompok 

permen jeli kopi arabika Semendo dan pada 

kelompok permen jeli tanpa kopi data tidak 

terdistribusi normal p <0,05. Transformasi 

data dilakukan untuk menormalkan data 

yang distribusinya tidak normal. Data yang 

sudah terdistribusi normal dan homogen 

dengan nilai p >0,05. Data tersebut 

kemudian dianalisis menggunakan uji 

parametrik T-test tidak berpasangan untuk 

mengetahui aktivitas antioksidan pada 

permen jeli kopi dan tanpa kopi arabika 

Semendo. Hasil pengujian aktivitas 

antioksidan permen jeli kopi dan permen 

jeli tanpa kopi arabika Semendo 

ditunjukkan pada tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Uji Parametrik T- test Tidak 

Berpasangan Persen Inhibisi Pada Permen Jeli 

Kopi dan Tanpa Kopi Arabika Semendo 

statistik T-test tidak berpasangan 

menghasilkan nilai 0,000 yang 

menunjukkan bahwa rata-rata nilai persen 

inhibisi antioksidan permen jeli kopi dan 

tanpa kopi memiliki perbedaan yang 

signifikan (p<0,05). 

PEMBAHASAN 

Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa permen jeli kopi arabika Semendo 

memiliki aktivitas antioksidan. Hasil ini 

sejalan dengan penelitian Hermanto dkk, 

yang melaporkan bahwa ekstrak kopi 

arabika Semendo memiliki aktivitas 

antioksidan yang lebih tinggi dibanding 

kopi arabika Kintamani dan kopi Java 

Preanger.20 Aktivitas antioksidan permen 

jeli kopi arabika Semendo disebabkan 

karena adanya kandungan fenol, flavonoid, 

tanin, kafein, dan asam klorogenat. Ngibad 

dkk melaporkan bahwa kandungan fenol 

dan flavonoid pada kopi arabika lebih 

tinggi dibanding kopi robusta.28 

Kandungan fenol dapat 

menetralkan radikal bebas, menghambat 

pembentukan radikal bebas, dan 

meningkatkan aktivitas enzim antioksidan. 

Senyawa flavonoid dapat menghambat 

aktivitas NADPH dan berinteraksi dengan 
Kelompok Nilai Nilai 

Absorbansi Persen 

 Inhibisi  

Nilai 

P- 

value 

ion logam seperti tembaga dan besi.7 

Penambahan bahan karagenan dapat 

meningkatkan aktivitas antioksidan pada 
Rata-rata ± 

Deviasi 

Standar 

Rata- 

rata ± 

Deviasi 

(sig.) permen jeli. Aktivitas antioksidan akan 

meningkat seiring bertambahnya 
 Standar  konsentrasi karagenan, hal tersebut 

Permen jeli 

kopi 

arabika 

Semendo 

Permen jeli 

tanpa kopi 

arabika 

0,063±0,009 80,176 

±2,895 

 

 

0,236±0,047 23,276 

±12,796 

0,000* 
dikarenakan karagenan dapat melindungi 

antioksidan dari suhu panas dan oksigen.29 

Proses penyeduhan pada kopi arabika 

Semendo juga berpengaruh pada 

kandungan   antioksidannya.   Ekstraksi 
  Semendo  
Keterangan : *terdapat perbedaan signifikan (p<0,05) 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 

rata-rata persen inhibisi permen jeli kopi 

arabika Semendo lebih besar yaitu 80,176% 

dibandingkan permen jeli tanpa kopi 

arabika Semendo yaitu 23,276%. Analisis 

polifenol, kafein, dan aktivitas antioksidan 

pada kopi dapat lebih optimal dengan 

menyeduh menggunakan air panas.30 

Faktor pengunyahan permen jeli kopi 

arabika juga memungkinkan 

Aktivitas antioksidan antara ekstrak 

dan permen jeli kopi dapat mempunyai hasil 



Jurnal Kesehatan Gigi dan Mulut (JKGM 

Vol. 8 No.1 , Juni 2026 eISSN 2746-1769 

 

 

 

 

53 

berbeda. Penelitian Udayani dkk 

melaporkan bahwa aktivitas antioksidan 

pada ekstrak daun ubi jalar lebih tinggi 

dibanding permen jeli daun ubi jalar.31 

Proses pengunyahan permen jeli kopi 

memungkinkan adanya aktivitas 

antioksidan yang bisa bertahan lebih lama 

di rongga mulut dibandingkan bila hanya 

meminum kopi yang waktu bertahan di 

rongga mulutny lebih sebentar. Hal 

tersebut mendasari perlunya penelitian 

lebih lanjut dengan membandingkan 

aktivitas antioksidan dari  kopi arabika 

Semendo baik sebagai ekstrak, sediaan 

minuman maupun permen jeli, untuk 

mengetahui bentuk sediaan yang memiliki 

aktivitas antioksidan lebih tinggi. 

 Keterbatasan penelitian ini terletak 

pada penggunaan sukrosa sebagai pemanis  

permen jeli kopi, sehingga penelitian 

selanjutnya bisa menggunakan pemanis 

non kariogenik sehingga permen jeli kopi 

bisa memberikan maanfaat yang lebih baik 

untuk kesehatan rongga mulut. Aktivitas 

antioksidan yang diukur pada penelitian ini 

juga masih sebatas persen inhibisi, 

sehingga penelitian lebih lanjut yang 

menggunakan Inhibitory Concentration 

(IC50) perlu dilakukan, karena hasilnya 

lebih akurat dalam mengukur kemampuan 

sampel dalam menghambat 50% radikal 

DPPH.     

KESIMPULAN DAN SARAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa 

permen jeli kopi arabika Semendo memiliki 

aktivitas antioksidan, sehingga berpotensi 

dalam menjaga kesehatan gigi dan mulut, 

seperti menurunkan risiko penyakit 

periodontal. Kedepannya, permen jeli kopi 

arabika Semendo perlu dianalisis lebih 

lanjut mengenai stabilitas aktivitas 

antioksidannya selama masa simpan agar 

pemanfaatannya bisa menjadi lebih 

optimal
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