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INTISARI 

 

Latar belakang: Daun kelor (Moringa oleifera) memiliki sifat antioksidan alami yang 
sangat baik namun, konsumsinya belum mendapat penerimaan luas di masyarakat 
karena rasanya yang pahit. Sebuah metode pengolahan baru dikembangkan untuk 

menghasilkan selai fungsional rasa cokelat yang diperkaya dengan kacang mete guna 
meningkatkan daya tarik konsumen. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk 

mengevaluasi tingkat aktivitas antioksidan dari tiga formulasi selai cokelat daun kelor 
yang berbeda menggunakan parameter Inhibitory Concentration 50% (IC₅₀) dan 
Antioxidant Activity Index (AAI). Metode: Penelitian ini menggunakan metode 

eksperimental kuantitatif. Aktivitas antioksidan dievaluasi menggunakan metode 
penangkapan radikal bebas 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) yang diukur melalui 

spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang puncak. Sampel selai disiapkan 
menggunakan pelarut etanol 95%, dengan konsentrasi berkisar antara 6.000 ppm 
hingga 10.000 ppm. Hasil: Hasil penelitian menunjukkan bahwa semua formulasi selai 

cokelat daun kelor memiliki aktivitas antioksidan yang tergolong sangat lemah (IC₅₀ > 
200 ppm dan AAI < 0,5). Namun, formulasi 3 (F3) yang mengandung konsentrasi 

bubuk daun kelor tertinggi sebesar 12,5% menunjukkan kemampuan penangkapan 
radikal bebas terbaik, dengan nilai IC₅₀ terendah (4.309,06 ppm) dan nilai AAI tertinggi 
(0,1088). Sebagai perbandingan, formulasi 1 (kontrol negatif tanpa daun kelor) 

menunjukkan nilai IC₅₀ sebesar 8.406,71 ppm (AAI 0,0037), sedangkan formulasi 2 
(2,5% daun kelor) menunjukkan nilai IC₅₀ sebesar 8.621,77 ppm (AAI 0,0036). Sebagai 

pembanding, vitamin C menunjukkan aktivitas antioksidan yang kuat, dengan nilai IC₅₀ 
sebesar 2,139 ppm dan AAI sebesar 18,4997. Simpulan: Temuan penelitian ini 
mengindikasikan bahwa peningkatan kadar bubuk daun kelor secara signifikan 

meningkatkan sifat antioksidan dari formulasi selai fungsional tersebut. 
 

Kata Kunci: Daun Kelor, Selai, Antioksidan, DPPH, IC₅₀, AAI  
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CHOCOLATE JAM USING THE DPPH METHOD 
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ABSTRACT 

Background: Moringa (Moringa oleifera) leaves possess excellent natural antioxidant 
properties; however, their consumption has not gained widespread public acceptance 

due to their bitter taste. A new processing method was developed to produce a 
chocolate-flavored functional jam enriched with cashews to enhance consumer appeal. 

Objective: This study aimed to evaluate the antioxidant activity levels of three different 
Moringa leaf-chocolate jam formulations using the Inhibitory Concentration 50% 
(IC₅₀) and Antioxidant Activity Index (AAI) parameters. Methods: A quantitative 

experimental method was employed. Antioxidant activity was assessed using the 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) free radical scavenging method, measured via UV-

Vis spectrophotometry at the peak wavelength. Jam samples were prepared using 95% 
ethanol as a solvent, with concentrations ranging from 6,000 ppm to 10,000 ppm. 
Results: The results indicated that all Moringa leaf-chocolate jam formulations 

exhibited antioxidant activity classified as very weak (IC₅₀ > 200 ppm and AAI < 0.5). 
However, Formulation 3 (F3) containing the highest Moringa leaf powder 

concentration at 12.5% demonstrated the best free radical scavenging capability, 
yielding the lowest IC₅₀ value (4,309.06 ppm) and the highest AAI value (0.1088). For 
comparison, Formulation 1 (a negative control without Moringa leaves) showed an 

IC₅₀ value of 8,406.71 ppm (AAI 0.0037), while Formulation 2 (2.5% Moringa leaves) 
showed an IC₅₀ value of 8,621.77 ppm (AAI 0.0036). As a reference, vitamin C 

demonstrated very strong antioxidant activity, with an IC₅₀ value of 2.139 ppm and an 
AAI of 18.4997. Conclusion: The findings of this study indicate that increasing the 
level of Moringa leaf powder significantly enhances the antioxidant properties of the 

functional jam formulation. 

Keywords: Moringa leaves, Jam, Antioxidant, DPPH, IC₅₀, AAI  

file:///C:/Users/Hype%20GLK/AppData/Local/Packages/5319275A.WhatsAppDesktop_cv1g1gvanyjgm/LocalState/sessions/DEDCC5BD1E2426B861F6B349C782EB338941C033/transfers/2026-33/charinopat29@gmail.com

