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ABSTRAK

AFINI RIZKYANA. Optimasi Sensori dan Aktivitas Antioksidan Formula
Cajuputs® Candy dengan Penambahan Plant-Derived Exosome-Like Nanoparticles
Jahe Emprit (Zingiber officinale VVar. Amarum). Dibimbing oleh CHRISTOFORA
HANNY WIJAYA dan YULIANA MARIA DIAH RATNADEWI.

Permen Cajuputs® terus dikembangkan untuk meningkatkan nilai produk dan
manfaat kesehatan. Penelitian ini bertujuan mengoptimalkan formula permen
€ajuputs® dengan penambahan nanopartikel, yaitu eksosom asal tumbuhan (Plant-
Derived Exosome-Like Nanoparticles/PDEN) dari Zingiber officinale var. Amarum
{Jahe emprit) untuk meningkatkan aktivitas antioksidan serta penerimaan sensori.
Optimasi dilakukan menggunakan metode D-optimal mixture design dengan
gerangkat lunak Design Expert 13.0%. Variabel bebas yang digunakan adalah air
dan PDEN jahe emprit, dengan respons yang diamati meliputi aktivitas antioksidan
(ICs0) dan atribut sensori warna, aroma, rasa, tekstur, serta persepsi keseluruhan.
Formula optimum diperoleh pada komposisi 0,98 mL PDEN dan 24,8 mL air pada
nilai desirability 0,903. Formula ini menunjukkan aktivitas antioksidan (ICso)
sebesar 41.175 ppm, lebih baik dibandingkan permen komersial (105.017,5 ppm).
Uji hedonik menunjukkan nilai atribut warna sebesar 5,8 (suka hingga sangat suka),
aroma 5,1 (suka hingga sangat suka), rasa 5,9 (suka hingga sangat suka),
keseluruhan 5,9 (suka hingga sangat suka), dan tekstur 5,1 (suka hingga sangat
suka). Hasil sensori hedonik formula optimum permen Cajuputs® dengan
penambahan PDEN jahe emprit menunjukkan peningkatan kesukaan terhadap
atribut aroma, rasa, dan keseluruhan, meskipun tekstur permen lebih lunak.
Penambahan PDEN jahe memberikan efek pelunakan dan sifat higroskopis akibat
keberadaan PBS yang menurunkan glass transition temperature (Tg) matriks gula.
Penambahan PDEN jahe menghasilkan permen Cajuputs® dengan aktivitas
antioksidan yang lebih tinggi dan penerimaan sensori yang baik, meskipun stabilitas
tekstur selama penyimpanan memerlukan perhatian lebih lanjut.

Kata kunci: D-optimal, 1Cso antioksidan, jahe emprit, plant-derived exosome-like
particles



ABSTRACT

AFINI RIZKYANA. Sensory and Antioxidant Activity Optimization of Cajuputs®
Candy Formula with Plant-Derived Exosome-Like Nanoparticles of Jahe Emprit
(Zingiber officinale Var. Amarum) Addition. Supervised by CHRISTOFORA
HANNY WIJAYA and YULIANA MARIA DIAH RATNADEWI

Cajuputs® candy continues to be improved to increase product value and health
benefits. This study aimed to optimize the Cajuputs® candy formula by adding plant-
derived exosome-like nanoparticles (PDEN) from Zingiber officinale var. Amarum to
enhance antioxidant activity and sensory acceptance. Optimization was conducted
using the D-optimal mixture design method with Design-Expert 13.0 software.
Independent variables included are water and emprit ginger PDEN. Observed
responses included antioxidant activity (ICss) and sensory attributes such as color,
aroma, taste, texture, and overall perception. The optimum formula achieved a
desirability value of 0.903 with 0.98 mL of PDEN and 24.8 mL of water. This formula
exhibited antioxidant activity (ICso) of 41175 ppm, outperforming the commercialized
candy (105017.5 ppm). The hedonic evaluation showed the results with a color
attribute value of 5.8 (like moderately to like), the aroma of 5.1 (like moderately to like),
the taste of 5.9 (like moderately to like), overall of 5.9 (like moderately to like), and
texture of 5.1 (like moderately to like). Hedonic evaluation of the optimum formula for
Cajuputs® candy with ginger PDEN addition revealed an increased preference for
aroma, taste, and overall, though the texture was softer. The addition of ginger PDEN
contributed to a softer effect and hygroscopic properties, as observed in PBS, thereby
lowering the Tg of the sugar matrix. The addition of ginger PDEN produces Cajuputs®
candy with higher antioxidant activity and good sensory acceptance, though its impact
on texture stability during storage requires further consideration.

Keywords: D-optimal, emprit ginger, 1Cso antioxidant, plant-derived exosome-like
particles
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GLOSARIUM

Colitis Peradangan pada mukosa usus besar yang dapat disebabkan oleh infeksi
atau gangguan inflamasi lainnya

H202 Hidrogen peroksida, molekul reaktif yang berfungsi sebagai oksidan kuat
dan dapat memicu stres oksidatif pada sel.

Inward Budding Proses pembentukan vesikel kecil di dalam sel, di mana
membran melipat ke dalam dan menciptakan kantong yang mengelilingi
protein, lipid, atau RNA

MDA Malondialdehida, produk akhir dari peroksidasi lipid yang digunakan
sebagai indikator kerusakan oksidatif seluler.

MPO Myeloperoksidase, enzim dalam sel darah putih yang apabila menghasilkan
spesies oksigen reaktif (ROS) berlebih dapat memicu stres oksidatif.

MVBs Multivesicular Bodies, kompartemen intraseluler yang berfungsi sebagai
tempat pembentukan eksosom melalui proses inward budding membran.

Nanovesikel Partikel sangat kecil yang membawa molekul bioaktif untuk
komunikasi antar sel.

NO Nitrogen monoksida, molekul gas pengatur pembuluh darah, transmisi sinyal
saraf, dan respons imun.

PBS Larutan penyangga yang mengandung fosfat dan garam untuk menjaga pH
tetap stabil dalam berbagai aplikasi biologis dan kimia.

PDI Polydispersity index, parameter yang mengukur homogenitas ukuran partikel
dalam suatu larutan.

Sitokin Protein kecil yang berperan sebagai mediator dan regulator dalam respon
imun dan inflamasi.

TNF-a Tumor Necrosis Factor-Alpha, sitokin proinflamasi yang terlibat dalam
respon imun dan patogenesis penyakit inflamasi.

Trehalose Gula disakarida yang digunakan sebagai agen pelindung stabilitas
membran selama proses pembekuan atau pengeringan.





