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Abstract: Waste is one of the most important problems in this modern era. Waste that is not managed 

properly can pollute the environment. This research aimed to assess antioxidant potential in coir and coconut 

pulp extracts and their comparison to Virgin Coconut Oil (VCO). Coir and coconut pulp were extracted with 

maceration method with 70% ethanol for solvent. Secondly, the obtained extracts were monitored using thin 

layer chromatography (KLT) with mobile phase n-hexane:methanol (1:1) for coir and n-hexane:methanol 

(1:9) for coconut pulp extract. Assessment of antioxidant potential were done using DPPH method by 

considering IC50   value. Concentration test used for both extracts are  20, 40, 60, 80, and 100 ppm. Both 

extracts are compared to VCO with VCO’s concentration test is 2, 4, 6, 8, and 10 ppm. Assessment of 

antioxidant potential shows IC50 value for coir extract: 63,95 ppm and coconut pulp extract: 95,44 ppm. The 

IC50 value shows that both extracts have potential as antioxidants and are included in potent antioxidants 

categories. IC50 value for VCO and Vitamin C’s comparison are 22,01 ppm and 17,19 ppm. Comparison of 

antioxidant potential of coir is three times smaller than VCO and for coconut pulp, it is four times smaller 

than VCO.  

Keywords: Coconut coir, Coconut pulp, Antioxidant, DPPH. 

 

Abstrak: Limbah merupakan salah satu masalah penting pada zaman modern ini. Limbah yang tidak diolah 

dengan baik dapat mencemari lingkungan. Penelitian ini dilakukan untuk menguji potensi antioksidan 

ekstrak sabut dan ampas daging buah kelapa serta perbandingannya terhadap Virgin Coconut Oil (VCO). 

Sabut dan ampas daging buah kelapa diekstraksi menggunakan metode maserasi dengan pelarut etanol 70%. 

Kedua ekstrak yang didapat dilakukan pemantauan ekstrak menggunakan KLT dengan fase gerak n-

heksana:metanol (1:1) untuk ekstrak sabut dan n-heksana:metanol (1:9) untuk ekstrak ampas daging buah 

kelapa. Pengujian potensi antioksidan dilakukan menggunakan metode DPPH dengan melihat nilai IC50. 

Konsentrasi uji yang digunakan untuk kedua ekstrak adalah 20, 40, 60, 80, dan 100 ppm. Kedua ekstrak 

dibandingkan terhadap VCO dengan konsentrasi uji VCO adalah 2, 4, 6, 8, dan 10 ppm. Pengujian potensi 

antioksidan menunjukkan nilai IC50 untuk ekstrak sabut sebesar 63,95 ppm dan ekstrak ampas daging buah 

kelapa sebesar 95,44 ppm. Nilai IC50 tersebut memperlihatkan kedua ekstrak memiliki potensi sebagai 

antioksidan dan termasuk dalam rentang antioksidan kuat. Nilai IC50 untuk pembanding VCO dan Vitamin 

C secara berturut-turut 22,01 ppm dan 17,19 ppm. Perbandingan potensi antioksidan ekstrak sabut kelapa 

tiga kali lebih kecil dibandingkan VCO dan untuk ekstrak ampas daging buah kelapa empat kali lebih kecil 

dibandingkan VCO. 

Kata kunci: Sabut kelapa, Ampas daging buah kelapa, Antioksidan, DPPH. 

 

A. Pendahuluan 

Limbah merupakan salah satu 

masalah yang cukup penting pada 

zaman modern ini. Limbah yang tidak 

diolah dengan baik dapat mencemari 

lingkungan dan dapat menjadi salah 

satu media penyebab timbulnya 

penyakit. Berdasarkan sifatnya, limbah 

dibagi menjadi limbah organik dan 

anorganik (Sunarsih, 2018:3-4). Salah 

satu limbah organik yang banyak 

ditemukan di dalam kehidupan sehari-

hari adalah sabut dan ampas daging 

buah kelapa yang biasa dihasilkan dari 

limbah rumah tangga dan limbah pasar. 
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Tanaman kelapa (Cocos nucifera 

L.) merupakan salah satu hasil 

pertanian Indonesia yang cukup 

potensial. Tanaman ini sangat 

bermanfaat bagi kehidupan manusia 

karena hampir seluruh bagian tanaman 

seperti: akar, batang, daun dan buah, 

hingga pelepahnya dapat dimanfaatkan 

untuk kebutuhan manusia (Widiyanti, 

2015: 578-579). 

Buah kelapa dikenal kaya 

antioksidan pada bagian daging buah, 

air kelapa, sabut, hingga produk hasil 

olahannya yaitu santan kelapa. Buah 

kelapa dapat dimanfaatkan untuk 

pengobatan dan kecantikan karena 

mengandung senyawa-senyawa kimia 

seperti polifenol, flavonoid, tanin, 

steroid, triterpenoid. Senyawa tersebut 

khususnya polifenolat dan flavonoid 

dapat dimanfaatkan sebagai salah satu 

alternatif sumber antioksidan alami 

(Dalimunthe, 2006:40; Desmiaty, 

2008:106-109; Lima, E.B.C. et al, 

2015:958).  

Produk olahan kelapa lain yang 

diketahui memiliki banyak manfaat 

adalah Virgin Coconut Oil (VCO). 

Menurut (Widiyanti, 2015: 581) 

minyak ini diketahui memiliki aktivitas 

antioksidan karena mengandung 

tokoferol dan betakaroten yang sangat 

tinggi. VCO juga mengandung fenol 

dan triasilgliserol sehingga mampu 

berperan sebagai antioksidan 

(Yuniwarti, 2018: 86). 

Antioksidan merupakan senyawa 

yang dapat menghambat reaksi 

oksidasi, dengan mengikat radikal 

bebas dan molekul yang sangat reaktif. 

Konsumsi antioksidan dalam jumlah 

yang cukup diketahui dapat 

menurunkan penyakit degenaratif, 

seperti kardiovaskular, kanker, 

aterosklerosis, osteoporosis, dan lain-

lain. Oleh sebab itu, konsumsi 

antioksidan yang cukup diperlukan bagi 

tubuh manusia. (Winarsi, 2007:19-20). 

Berdasarkan latar belakang yang 

telah diuraikan, maka perumusan 

masalah dalam penelitian ini sebagai 

berikut: “Apakah ekstrak sabut dan 

ampas daging buah kelapa (Cocos 

nucifera L. memiliki potensi sebagai 

antioksidan?” serta “Berapa besar 

potensi aktivitas antioksidan dari 

keduanya dan perbandingannya 

terhadap Virgin Coconut Oil?”. 

Selanjutnya, tujuan dalam penelitian ini 

diuraikan dalam pokok-pokok sebagai 

berikut. 

1. Untuk mengetahui potensi 

antioksidan dari ekstrak sabut dan 

ampas daging buah kelapa sebagai 

salah satu sumber antioksidan 

2. Untuk mengetahui besaran nilai 

potensi antioksidan ekstrak sabut dan 

ampas daging buah kelapa dengan 

menentukan nilai IC50 dari kedua 

bahan. 

3. Untuk mengetahui perbandingan 

aktivitas antioksidan dari ekstrak 

sabut dan ampas daging buah kelapa 

terhadap Virgin Coconut Oil dan 

Vitamin C. 

 

B. Landasan Teori 

Limbah memiliki banyak pengertian 

dalam batasan ilmu pengetahuan. 

Limbah adalah suatu bahan yang 

terbuang atau dibuang dari sumber hasil 

aktivitas manusia maupun alam yang 

belum memiliki nilai ekonomi. Limbah 

organik merupakan limbah yang dapat 

diuraikan dengan kata lain dapat 

membusuk seperti sisa makanan, 

sayuran, daun-daun kering, dan 

sebagainya (Sunarsih, 2018:4). Limbah 

organik yang cukup sering ditemukan 

dalam kehidupan sehari-hari yaitu 

limbah sabut dan ampas daging buah 

kelapa yang berasal dari tanaman kelapa. 

Tanaman kelapa (Cocos nucifera L.) 

termasuk jenis tanaman palma yang 

mempunyai buah berukuran cukup 

besar. Buah kelapa berbentuk bulat, 

terdiri dari 35% sabut (eksokarp dan 

mesokarp), 12% tempurung (endokarp), 
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28% daging buah (endosperm), dan 25% 

air. Buah kelapa dapat dimanfaatkan 

untuk pengobatan dan kecantikan karena 

mengandung senyawa-senyawa kimia 

seperti polifenol, flavonoid, tanin, 

alkaloid, steroid, dan triterpenoid. 

Beberapa senyawa fitokimia tersebut 

dapat berfungsi sebagai antioksidan 

(Kurniati, 2010:7; Lima, E.B.C. et al, 

2015:958). 

Sabut kelapa merupakan bagian dari 

buah kelapa yaitu sekitar 35% dari bobot 

buah kelapa. Komposisi kimia sabut 

kelapa terdiri atas selulosa, lignin, gas, 

tanin, dan potassium. Pengujian 

fitokimia dari ekstrak etanol sabut kelapa 

memberikan hasil bahwa dalam sabut 

kelapa terdapat polifenolat, tanin, 

leukoantosianidin, triterpenoid, steroid, 

alkaloid, dan flavonoid (Lima, E.B.C. et 

al, 2015:954-955; dan Lisan, 2015:1-2). 

Virgin Coconut Oil (VCO) atau 

minyak kelapa murni merupakan hasil 

olahan buah kelapa yang menghasilkan 

produk minyak dengan kadar air dan 

kadar asam lemak bebas yang rendah, 

berwarna bening, berbau harum, serta 

memiliki daya simpan yang cukup lama. 

VCO memiliki banyak manfaat bagi 

manusia seperti dapat digunakan sebagai 

bahan baku industri pangan, farmasi dan 

kosmetika terutama untuk perawatan 

tubuh. VCO mengandung fenol, 

triasilgliserol, tokoferol dan betakaroten 

yang memiliki aktivitas antioksidan. 

(Widiyanti, 2015:578-581; Yuniwarti, 

2018:86).  

Antioksidan bekerja dengan cara 

mendonorkan satu elektronnya kepada 

senyawa yang bersifat oksidan sehingga 

aktivitas senyawa oksidan tersebut dapat 

di hambat. Antioksidan dibutuhkan 

tubuh untuk melindungi tubuh dari 

serangan radikal bebas. Antioksidan 

adalah suatu senyawa atau komponen 

kimia yang dalam kadar atau jumlah 

tertentu mampu menghambat atau 

memperlambat kerusakan akibat proses 

oksidasi (Sayuti dan Yenrina, 2015:7).  

Ekstraksi adalah penarikan 

kandungan kimia yang dapat larut 

sehingga terpisah dari bahan yang tidak 

dapat larut dengan pelarut cair. Ekstraksi 

merupakan proses pemisahan bahan dari 

campurannya dengan menggunakan 

pelarut. Ekstrak adalah sediaan pekat 

yang diperoleh dengan mengekstraksi 

zat aktif dari simplisia nabati atau 

hewani menggunakan pelarut yang 

sesuai, kemudian semua atau hampir 

semua pelarut diuapkan pada massa yang 

tersisa dan diperlakukan sedemikian 

rupa hingga memenuhi standar yang 

telah ditetapkan (Depkes RI, 1995:7; 

Depkes RI, 2000:1).  

Kromatografi merupakan teknik 

pemisahan campuran zat berdasarkan 

perbedaan kecepatan migrasi dari 

masing-masing komponennya pada fase 

diam dibawah suatu pengaruh pelarut 

yang bergerak atau fase gerak. 

Kromatografi lapis tipis adalah prosedur 

pemisahan zat terlarut dalam sistem yang 

terdiri dari dua fase atau lebih, salah 

satunya bergerak berkesinambungan 

dalam arah tertentu dan di dalam zat-zat 

itu menunjukan perbedaan mobilitas 

yang disebabkan adanya perbedaan 

dalam adsorpsi, partisi, tekanan uap, 

ukuran molekul atau kerapatan ion, 

sehingga masing-masing zat dapat 

diidentifikasi (Depkes RI, 1995; Sari, 

2011:37). 

Salah satu metode yang paling 

umum digunakan untuk menguji 

aktivitas antioksidan adalah dengan 

menggunakan radikal bebas DPPH. 

Hasil pengukuran dengan metode DPPH 

menunjukkan kemampuan antioksidan 

sampel secara umum. Metode DPPH 

merupakan metode yang sederhana, 

cepat, dan mudah untuk skrining 

aktivitas penangkap radikal, selain itu 

metode ini terbukti akurat. Pada metode 

ini, DPPH berperan sebagai radikal 

bebas yang akan bereaksi dengan 

senyawa antioksidan sehingga DPPH 

akan berubah menjadi 1,1-difenil-2-
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pikrilhidrazil yang bersifat non-radikal. 

(Sayuti dan Yenrina, 2015:75-77). 

Radikal DPPH adalah suatu 

senyawa organik yang mengandung 

nitrogen tidak stabil dengan absorbansi 

kuat pada panjang gelombang 

maksimum 517 nm dan berwarna ungu 

gelap. Setelah bereaksi dengan senyawa 

antioksidan, DPPH tersebut akan 

tereduksi dan warnanya akan berubah 

menjadi kuning. Perubahan tersebut 

dapat diukur dengan spektrofotometer 

dan diplotkan terhadap konsentrasi 

(Sayuti dan Yenrina, 2015:77). 

Aktifitas antioksidan dinyatakan 

dalam % penghambatan (IC50). IC50 

adalah konsentrasi senyawa yang 

meredam radikal bebas DPPH sebanyak 

50%. Besarnya daya antioksidan 

dihitung dengan rumus (Sayuti dan 

Yenrina, 2015:76): 

% Inhibisi = 
Abs.  blanko − Abs.  sampel

Abs.blanko
 

x 100% 

 

C. Metode Penelitian 

Penelitian ini dilakukan untuk 

mengetahui potensi antioksidan dari 

ekstrak sabut dan ampas daging buah 

kelapa (Cocos nucifera L.) serta 

perbandingannya terhadap Virgin 

Coconut Oil (VCO) menggunakan 

metode DPPH. Penelitian ini dilakukan 

dalam beberapa tahap yaitu: determinasi 

tanaman, persiapan dan pengolahan 

bahan, pembuatan simplisia, penapisan 

fitokimia dan pengujian parameter 

standardisasi simplisia, ekstraksi sabut 

dan ampas daging buah kelapa dengan 

cara maserasi menggunakan pelarut 

etanol 70%, penapisan fitokimia dan 

pengujian parameter standardisasi 

ekstrak, pemantauan ekstrak 

menggunakan kromatografi lapis tipis 

(KLT), serta pengujian potensi 

antioksidan ekstrak sabut dan ampas 

daging buah kelapa menggunakan metode 

DPPH serta perbandingan antara 

keduanya juga terhadap VCO dan 

Vitamin C sebagai pembanding. 

Pada penelitian ini, ekstrak sabut dan 

ampas daging buah kelapa dibuat dalam 

beberapa konsentrasi larutan uji yaitu 20, 

40, 60, 80, dan 100 ppm. Sedangkan 

untuk kedua pembanding yaitu VCO dan 

Vitamin C dibuat dalam kosentrasi 2, 4, 6, 

8, dan 10 ppm. Sampel setelah 

ditambahkan larutan DPPH kemudian 

dibaca absorbansinya menggunakan 

spektrofotometer UV-sinar tampak dan 

dihitung aktivitas peredaman radikal 

bebas dengan menghitung nilai IC50 

sebagai parameter pengujian. 

 

D. Hasil Penelitian dan 

Pembahasan 

Persiapan dan Pengolahan Bahan 

(Pembuatan Simplisia) 

Bahan yang digunakan pada 

penelitian ini berasal dari tanaman 

kelapa (Cocos nucifera L.) yaitu bagian 

sabut dan ampas daging buah kelapa 

yang diperoleh dari pasar induk 

Caringin, Kota Bandung. Bahan yang 

dikumpulkan untuk penelitian ini adalah 

masing-masing 2 kg sabut dan ampas 

daging buah kelapa. Untuk mengetahui 

kebenaran dari tanaman yang digunakan 

maka dilakukan determinasi tanaman 

yang dilakukan di Herbarium 

Bandungense, Sekolah Ilmu dan 

Teknologi Hayati, Institut Teknologi 

Bandung, Kampus Jatinangor. Dari 

determinasi yang dilakukan, didapatkan 

hasil bahwa tanaman yang digunakan 

memiliki nama Cocos nucifera L. Proses 

pembuatan simplisia menghasilkan 750 

gram simplisia kering sabut kelapa dan 

620 gram simplisia kering ampas daging 

buah kelapa. 

Penapisan Fitokimia 

Penapisan fitokimia merupakan 

suatu analisis kualitatif sebagai tahapan 

awal untuk mengetahui senyawa 

metabolit sekunder yang terdapat dalam 

simplisia ataupun ekstrak dari sabut dan 
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ampas daging buah kelapa yang dapat 

berpotensi sebagai antioksidan. Senyawa 

metabolit sekunder banyak terkandung 

dalam suatu tanaman, senyawa-senyawa 

ini biasa digunakan dalam bidang 

pengobatan. Adapun hasil penapisan 

fitokimia dari sabut dan ampas daging 

buah kelapa dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1.Penapisan Fitokimia Simplisia 

dan Ekstrak Sabut dan Ampas Daging 

Buah Kelapa 

 
Ket: (+) teridentifikasi, (-) tidak teridentifikasi, 

(SA) simplisia ampas, (EA) ekstrak ampas, (SS) 

simplisia sabut, (ES) ekstrak sabut. 

Ekstraksi 

Proses ekstraksi dilakukan 

menggunakan metode maserasi dengan 

cara merendam masing-masing 500 

gram setiap simplisia dengan pelarut 

etanol 70% selama 3x24 jam dengan 

dilakukan penggantian pelarut dan 

pengadukan setiap harinya agar proses 

pengambilan senyawa terjadi secara 

maksimal. Hasil dari ekstraksi 

didapatkan ekstrak kental sabut 

sebanyak 58,29 gram dengan rendemen 

ekstrak sebesar 11,66%. Sedangkan 

untuk ekstrak ampas daging buah kelapa 

didapatkan ekstrak kental sebanyak 

34,11 gram dengan rendemen ekstrak 

sebesar 6,82%. 

Pemantauan Ekstrak 

Pemantauan ekstrak dilakukan 

sebagai uji kualitatif dari pengujian 

potensi antioksidan ekstrak sabut dan 

ampas daging buah kelapa. Pemantauan 

ekstrak dilakukan menggunakan 

Kromatografi Lapis Tipis (KLT) dengan 

fase gerak yang sesuai. Pada penelitian 

ini, fase gerak yang digunakan untuk 

pemantauan ekstrak sabut kelapa adalah 

n-heksan:metanol (1:1). Sedangkan 

untuk ekstrak ampas daging buah kelapa, 

fase gerak yang digunakan adalah n-

heksan:metanol (1:9). Kemudian 

disemprotkan DPPH sebagai penampang 

bercak spesifik pada pelat yang telah 

dilakukan pemisahan untuk pengukuran 

aktivitas antioksidan secara kualitatif. 

Hasil yang ditunjukkan adalah pada pelat 

dan senyawa hasil pemisahan berubah 

warna menjadi kuning muda. Perubahan 

warna yang terjadi menandakan bahwa 

senyawa dalam ekstrak tersebut 

memiliki potensi sebagai antioksidan 

dilihat dari penurunan intensitas warna 

DPPH dari warna ungu menjadi kuning. 

Pengujian Potensi Antioksidan 

Ekstrak Sabut dan Ampas Daging 

Buah Kelapa Menggunakan Metode 

DPPH  

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui potensi antioksidan dari 

ekstrak sabut dan ampas daging buah 

kelapa. Oleh karena itu, pengujian 

aktivitas antioksidan dilakukan 

menggunakan metode DPPH dengan 

menghitung nilai IC50. IC50 merupakan 

konsentrasi senyawa yang menyebabkan 

hilangnya 50% aktivitas DPPH. Nilai ini 

dapat dijadikan parameter untuk 

menghitung aktivitas antioksidan dari 

suatu senyawa. Apabila DPPH 

direaksikan dengan senyawa peredam 

radikal bebas dalam jumlah tertentu 

maka intensitas warna DPPH akan 

berkurang dari semula berwarna ungu 

menjadi kuning. Perubahan warna ini 

disebabkan penangkapan satu elektron 

oleh zat antioksidan. 

Metode DPPH dipilih karena 

memiliki beberapa keuntungan, yaitu 

mudah digunakan, mempunyai tingkat 

sensitivitas yang tinggi dan dapat 

menganalisis sampel dalam waktu yang 

singkat. Dalam pengujian diperlukan 
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pembanding, pembanding yang 

digunakan adalah Virgin Coconut Oil 

(VCO) dan Vitamin C, penggunaan 

VCO ini dikarenakan bahan yang diuji 

berasal dari tanaman kelapa, dimana 

VCO juga merupakan suatu minyak 

yang diketahui memiliki aktivitas 

antioksidan dan dihasilkan dari tanaman 

kelapa sehingga diharapakan kedua 

ekstrak memiliki potensi antioksidan 

yang sama seperti VCO. 

Hasil uji aktivitas antioksidan 

ekstrak sabut kelapa menunjukkan nilai 

IC50 yang diperoleh sebesar 63,95 ppm, 

nilai ini memasuki rentang aktivitas 

antioksidan kuat yaitu berkisar antara 

50-100 ppm. Sedangkan untuk aktivitas 

antioksidan ekstrak ampas daging buah 

kelapa menunjukkan nilai IC50 sebesar 

95,44 ppm, nilai ini juga masih termasuk 

ke dalam rentang aktvitas antioksidan 

kuat. Hasil ini menunjukkan bahwa 

kedua ekstrak memiliki potensi 

antioksidan kuat. Data nilai IC50 ekstrak 

sabut kelapa terdapat pada Tabel 2. dan 

data nilai IC50 ekstrak ampas daging 

buah kelapa terdapat pada Tabel 3. 

Tabel 2.Data nilai IC50 ekstrak sabut 

kelapa 

 
 

Tabel 3.Data nilai IC50 ekstrak ampas 

daging buah kelapa 

 
Perbandingan potensi antioksidan 

kedua ekstrak diketahui bahwa sabut 

kelapa lebih berpotensi dibandingkan 

dengan ekstrak ampas daging buah 

kelapa. Hal ini dapat dikarenakan pada 

ampas daging buah kelapa banyak 

senyawa yang hilang saat proses 

pengolahan sampel daripada sabut 

kelapa. Untuk pembanding yang 

digunakan adalah VCO dan Vitamin C. 

VCO sendiri memberikan nilai IC50 

sebesar 22,01 ppm dan nilai ini termasuk 

ke dalam rentang nilai aktivitas 

antioksidan sangat kuat yaitu kurang dari 

50 ppm. Sedangkan untuk Vitamin C 

memberikan nilai IC50 sebesar 17,19 

ppm yang juga termasuk ke dalam 

rentang nilai aktivitas antioksidan sangat 

kuat. Potensi antioksidan kedua 

pembanding lebih besar dibandingkan 

kedua ekstrak dikarenakan karena kedua 

pembanding merupakan senyawa murni 

yang sudah biasa digunakan di pasaran 

sebagai sumber antioksidan.  

Dari hasil nilai IC50 yang didapatkan 

diketahui bahwa ekstrak sabut kelapa 

memiliki kekuatan potensi antioksidan 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

ekstrak ampas daging buah kelapa. 

Sedangkan untuk perbandingan potensi 

antioksidan kedua ekstrak terhadap VCO 

dan Vitamin C yaitu ekstrak sabut kelapa 

tiga kali lebih kecil dibandingkan dengan 

VCO dan Vitamin C. Sedangkan untuk 

ekstrak ampas daging buah kelapa 

diketahui empat kali lebih kecil potensi 

antioksidannya dibandingkan dengan 

VCO dan lima kali lebih kecil potensi 

antioksidannya dibandingkan dengan 

Vitamin C. 

E. Kesimpulan 

Dari penelitian yang dilakukan 

diketahui bahwa ekstrak sabut dan ampas 

daging buah kelapa memiliki potensi 

sebagai antioksidan. Ekstrak sabut dan 

ampas daging buah kelapa termasuk ke 

dalam aktivitas antioksidan kuat dilihat 

dari nilai IC50. Nilai IC50 ekstrak sabut 

kelapa adalah 63,95 ppm dan untuk 

ekstrak ampas daging buah kelapa adalah 

95,44 ppm. Dari nilai IC50 tersebut 
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diketahui bahwa ekstrak sabut kelapa 

memiliki kekuatan potensi antioksidan 

yang lebih tinggi dibandingkan dengan 

ekstrak ampas daging buah kelapa. 

Perbandingan potensi antioksidan kedua 

ekstrak terhadap Virgin Coconut Oil 

(VCO) dan Vitamin C yaitu untuk ekstrak 

sabut kelapa tiga kali lebih kecil 

dibandingkan dengan VCO dan Vitamin 

C. Sedangkan perbandingan untuk ekstrak 

ampas daging buah kelapa empat kali 

lebih kecil dibandingkan dengan VCO 

dan lima kali lebih kecil dibandingkan 

dengan Vitamin C. 

F. Saran 

Untuk penelitian selanjutnya 

disarankan untuk melakukan isolasi 

untuk kedua ekstrak sehingga dapat 

diketahui senyawa murni yang memiliki 

aktivitas antioksidan. Penelitian 

selanjutnya juga dapat melakukan 

perhitungan kadar flavonoid total atau 

polifenolat total yang diprediksi sebagai 

senyawa yang memiliki aktivitas 

antioksidan. Pada penelitian selanjutnya 

juga dapat dilakukan pengujian aktivitas 

lain yang mungkin dimiliki oleh kedua 

bahan. 
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