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RINGKASAN 

SHARILLA ARYANANTI ABIDIN. Total Fenol, Total Asam Dan Aktivitas 

Antioksidan Cokelat Batang Dari Buah Lindur (Bruguiera gymnorrhiza) 

Selama Penyimpanan. Dosen Pembimbing: Prof. Dr. Sri Subekti, drh., DEA. 

dan M. Nur Ghoyatul A., S.TP., M.P., M.Sc. 

 Produk cokelat merupakan salah satu produk pangan fungsional yang 

dikenal karena manfaatnya untuk kesehatan jantung. Manfaat tersebut dapat 

dikaitkan dengan kandungan fraksi fenolik pada produk cokelat. Namun, 

kandungan fenolik pada bahan pangan mudah mengalami kerusakan selama 

proses pemasakan dan penyimpanana akibat sensitifitasnya terhadap oksigen, 

suhu, pH dan cahaya serta interaksinya dengan konstituen bahan pangan lainnya. 

Buah lindur (Bruguiera gymnorrhyza) merupakan salah satu tanaman yang 

dikenal memiliki berbagai bahan aktif seperti fenol, tanin, saponin, flavonoid dan 

triterpenoid yang juga memiliki manfaat sebagai antioksidan. Tepung buah lindur 

diolah melalui proses penepungan. Tepung buah lindur (Bruguiera gymnorrhiza 

Flour/BGF) memiliki karaktersitik berwarna cokelat dengan rasa yang pahit. 

Karakteristik tersebut menjadikan tepung buah lindur memiliki potensi untuk 

diolah menjadi produk cokelat.  

 Tujuan penelitian ini adalah mengetahui perubahan kandungan total fenol, 

total asam dan aktivitas antioksidan dari cokelat buah lindur (Bruguiera 

gymnorrhiza) selama penyimpanan. Rancangan penelitian yang digunakan yaitu 

rancangan acak lengkap kemudian data dianalisis menggunakan analisis 

deskriptif.  

 Hasil yang didapatkan dari penelitian ini adalah adanya perubahan 

kandungan total fenol, total asam dan aktivitas antioksidan dari cokelat buah 

lindur (Bruguiera gymnorrhiza) selama penyimpanan. Kandungan fenol 

mengalami peningkatan dengan persentasi sebesar 0,54 % untuk F1, 0,87 % untuk 

F2 dan  F3 sebesar 0,65 %. Kadar asam mengalami peningkatan dengan 

persentase 0,29 % untuk F1, 0,35% untuk F2 dan 0,27 % untuk F3. Sedangkan 

aktivitas antioksidan mengalami penurunan dengan persentase sebesar 0,52 % 

0,62 % dan 0,72 % untuk F1, F2 dan F3 berturut-turut. 
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gymnorrhiza) During Storage Advisor: Prof. Dr. Sri Subekti, drh., DEA. and 

M. Nur Ghoyatul A., S.TP., M.P., M.Sc. 

 

 Chocolate is one of functional food that is known for its potential positive 

impact on cardiovascular health. These benefits can be attributed to the 

polyphenolic fraction  in chocolate products. However, phenolic content in food is 

easily degradable during the processing and storage due to its sensitivity to 

oxygen, temperature, pH, and light and its interactions with other food 

constituents. Lindur fruit (Bruguiera gymnorrhyza) is known to have various 

active ingredients such as phenols, tannins, saponins, flavonoids, and triterpenoids 

which also have antioxidant benefits. Lindur fruit is processed through a flouring 

process. Bruguiera gymnorrhiza Flour (BGF) has brown characteristics with a 

bitter taste. These characteristics make BGF have the potential to be processed 

into chocolate products.  

 The purpose of this study was to know the changes of  total phenol 

content, total acid and antioxidant activity of chocolate from lindur fruit 

(Bruguiera gymnorrhiza) during storage. The research design used was a   

 The results obtained from this study were changes in the content of total 

phenols, total acids and antioxidant activity of the chocolate during storage. The 

phenol content increased with a percentage of 0.54% for F1, 0.87% for F2, and F3 

of 0.65%. Acid levels increased with a percentage of 0.29% for F1, 0.35% for F2 

and 0.27% for F3. While antioxidant activity decreased by a percentage of 0.52% 

0.62% and 0.72% for F1, F2, and F3 respectively. 
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