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Article Info Abstract: The aim is to ascertain the in vivo antioxidant activity of beligo fruit flesh ethanol 

extract based on the measurement of malondialdehyde levels in Wistar male rats generated 
by used frying oil. The procedure involves macerating 70% ethanol to extract the flesh from 
beligo fruit and assessing the in vivo antioxidant activity by measuring the amounts of 
malondialdehyde in fifty Wistar male rats split into 5 groups. Group V received vitamin C at 
a dose of 27 mg/kgBW, and groups II, III, and IV received an ethanol extract of beligo fruit 
flesh at 100, 200, and 400 mg/kg BW. Group I received 1% Na-CMC as a negative control. 
Using a UV-Vis spectrophotometer, malondialdehyde levels were determined using the 
TBARS test. Statistical data analysis by a Completely Randomized Design (CRD) and an 
Honestly Significant Difference (HSD) follow-up test. Malondialdehyde levels decreased in 
Group I (19.16%), Group II (78.70%), Group III (82.86%), Group IV (87.76%), and Group V 
(90.23%) according to the study's findings. The study findings demonstrated the antioxidant 
potential of beligo fruit flesh ethanol extract at doses of 100 mg, 200 mg/kg BW (p<0.05), and 
400 mg/kg BW (p<0.01) in lowering malondialdehyde levels in Wistar male rats.  
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Pendahuluan  
 

Radikal bebas adalah penyebab utama penyakit 
degeneratif yang disebabkan karena tidak seimbangnya 
antara oksidan dan antioksidan. Stres oksidatif, yang 
menyebabkan kerusakan sel, dapat dipicu oleh 
pembentukan radikal bebas. Reaktivitas dari radikal 
bebas disebabkan karena tidak adanya pasangan satu 
atau lebih elektron di orbit terluarnya, sehingga sangat 
reaktif (Situmorang & Zulham, 2020; Zaetun et al., 2017). 

Malondialdehid (MDA) merupakan senyawa 
aldehid yang dibentuk oleh tubuh dari peroksidasi lipid 
diakibatkan adanya paparan radikal bebas dan 
digunakan sebagai parameter untuk menentukan 
adanya stres oksidatif. Berbagai penyakit degeneratif 
diantaranya aging, kanker, diabetes mellitus, 
hiperkolesterolemia, dan penyakit jantung, dapat 

ditunjukkan dengan meningkatnya kadar MDA 
(Rappaport, 2006). Untuk mencegah atau mengurangi 
produksi MDA dibutuhkan antioksidan (Situmorang & 
Zulham, 2020). 

Senyawa yang dikenal sebagai antioksidan 
memiliki kemampuan untuk menghentikan reaksi 
oksidasi melalui pengikatan terhadap radikal bebas dan 
molekul yang sangat reaktif, atau diketahui sebagai 
oksidan. Karena itu, antioksidan berfungsi untuk 
menghentikan reaksi berantai yang diakibatkan oleh 
radikal bebas (Winarsi, 2007). 

Alaminya tubuh memproduksi antioksidan 
namun bila oksidan lebih tinggi produksinya, maka 
tubuh membutuhkan antioksidan alami dari luar (Lu et 
al., 2021; Neha et al., 2019). Salah satu sumber 
antioksidan alami adalah buah beligo (Al-snafi, 2013).  
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Beligo atau bligo (Benincasa hispida (Thunb.) Cogn 

merupakan tanaman yang termasuk di dalam famili 
Cucurbitaceae atau sejenis labu (Rasyid et al., 2022). 
Kandungan senyawa metabolit sekunder pada buah 
beligo berupa flavonoid, fenolik, terpenoid, kumarin, 
karoten dan sterol (Parashar et al., 2013; Sheemole et al., 
2016). 

Penelitian membuktikan, ekstrak etanol beligo 
memiliki kandungan fenolik, flavonoid yang tinggi dan 
memiliki kemampuan penghambatan radikal bebas 
yang sangat baik. Ekstrak buah beligo secara in vitro 

signifikan menghambat radikal anion super oksida 
sehingga buah beligo ditemukan sebagai sumber yang 
baik dari banyak senyawa antioksidan alami yang ada. 
Oleh karena itu dapat digunakan sebagai antioksidan 
alternatif (Nadhiya & Vijayalakshmi, 2014). 

Ekstrak buah beligo dosis 100, 200, dan 400 
mg/kgBB terbukti mengurangi kadar kolesterol total 
yaitu 23,17%. Menurut penelitian yang menguji aktivitas 
antioksidan dengan radikal DPPH, ekstrak daging buah 
beligo terbukti memiliki aktivitas antioksidan kategori 
sangat kuat dengan IC50 11,39 ppm (Dewi, 2017).  

Dari hal tersebut di atas maka permasalahannya 
adalah apakah ekstrak etanol daging buah beligo 
mempunyai aktivitas terhadap penurunan kadar 
malondialdehid tikus wistar jantan terinduksi minyak 
jelantah. Penelitian bertujuan mengetahui aktivitas 
antioksidan in vivo ekstrak etanol daging buah beligo 

berdasarkan penentuan kadar malondialdehid tikus 
wistar jantan terinduksi minyak jelantah. 
 

Metode Penelitian 

 
Waktu dan Tempat Penelitian  

Penelitian terlaksanan setelah disetujui oleh 
komisi etik UMI dan RS Ibnu Sina YW-UMI nomor 
312/A.1/KEK-UMI/IX/2022, di Laboratorium 
Farmakognosi & Fitokimia; Biofarmasi dan Kimia-
Farmasi pada Prodi Farmasi, F-MIPA, Universitas Islam 
Makassar. 

 
Alat dan Bahan Penelitian  

Terdiri atas ayakan mesh 40, kandang tikus, labu 
tentukur (Pyrex), timbangan analitik (Ohaus), 
seperangkat alat rotary evaporator, sentrifuge (Fischer), 

spoit (OneMed), spoit oral sonde (OneMed), 
spektrofotometer UV-Visible (Shimadzu Tipe 1800), 
tabung Vacutainer (Vaculab) dan alat maserasi. 

Bahan penelitian terdiri atas aquadest (OneMed), 
asam asetat glasial (Merk), aluminium foil, aqua pro 
injeksi (OneMed), buah beligo, alkohol 70% (OneMed), 
larutan thiobarbituric acid (TBA) (Sigma-Aldrich), larutan 
trichloroacetic acid (TCA) (Sigma-Aldrich), 
malondialdehid (MDA) (Sigma-Aldrich), minyak 

jelantah, Na-CMC 1% dan tablet vitamin C generik 
berlogo (Produksi PT. Kimia Farma). 
 
Pengambilan Sampel  

Buah beligo matang dari petani di Desa 
Tellumpanau, Kecamatan Suppa, Kabupaten Pinrang, 
Provinsi Sulawesi Selatan. 
 
Pengolahan Sampel  

Buah beligo dicuci bersih, ditiriskan, dipisahkan 
kulit dan bijinya, bagian daging buah dikecilkan 
ukurannya, ditimbang dan dikeringkan (oven, 60ºC 1-2 
jam) kemudian diangin-anginkan (2x24 jam, suhu 
kamar), diserbukkan, dan diayak menggunakan ayakan 
mesh 40. 
 
Ekstraksi 

Serbuk simplisia daging buah beligo diekstraksi 
secara maserasi dengan pelarut etanol 70% hingga 
diperoleh ekstrak cair. Esktrak cair dikentalkan dengan 
rotavapor, lalu ditimbang dan dihitung randemennya. 
 
Prosedur Kerja  
Pembuatan Larutan Koloidal Na-CMC 1%  

Na-CMC 1% dibuat dengan menimbang 
sebanyak 1 gram, dimasukkan ke dalam lumpang, dan 
secara bertahap ditambahkan air panas. Diaduk 
menggunakan alu hingga terbentuk larutan koloidal 
yang homogen di dalam lumpang. Dimasukkan ke 
dalam labu tentukur 100 mililiter dan dicampur dengan 
aquadest hingga ada tanda batas. Setelah itu, semuanya 
harus dihomogenkan. Penelitian ini menggunakan Na-
CMC 1% karena ekstrak daging buah beligo tidak larut 
baik dalam aquadest, sehingga diperlukan pensuspensi 
Na-CMC untuk menghasilkan suspensi ekstrak daging 
buah beligo yang homogen. 

 
Pembuatan Suspensi Ekstrak Etanol Daging Buah 
Beligo 

Suspensi ekstrak etanol daging buah beligo 
(Benincasa hispida (Thunb.) (Cogn.) dibuat dengan dosis 

100 mg/kg BB, 200 mg/kg BB dan 400 mg/kg BB. Dosis 
100 mg/kg BB dibuat dengan cara ditimbang ekstrak 
sebanyak 0,5 g dimasukkan ke dalam lumpang 
disuspensikan dengan Na-CMC 1% digerus hingga 
homogen, dimasukkan ke dalam labu tentukur 100 mL, 
dicukupkan hingga tanda batas, dihomogenkan 
campuran bahan lalu dimasukkan ke dalam botol. 
Ekstrak etanol dari daging buah beligo digunakan untuk 
membuat suspensi pada dosis 100 mg/kg BB, 200 
mg/kg BB, dan 400 mg/kg BB. Dosis 100 mg/kg BB 
dibuat dengan menimbang ekstrak 0,5 g ke dalam labu 
tentukur 100 mL, dan campuran bahan dihomogenkan 
sebelum dimasukkan ke dalam botol. Dilakukan dengan 
cara yang sama dengan menimbang ekstrak etanol 
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daging buah beligo sebanyak 1 g dan 2 g untuk dosis 200 
mg/kg BB dan 400 mg/kg BB. 

 
Pembuatan Suspensi Tablet Vitamin C 

Pada penitian ini digunakan vitamin C sebagai 
kontrol (+) dengan dosis 27 mg/kg BB. Ditimbang berat 
rata-rata 20 tablet vitamin C 50 mg (Produksi PT. Kimia 
Farma). Serbuk tablet vitamin C sebanyak 0,238 g dalam 
lumpang disuspensikan dengan Na-CMC 1% b/v dan 
diaduk sampai homogen, dipindahkan dalam labu 
tentukur 100 mL, dicukupkan volumenya, 
dihomogenkan campuran bahan dan dimasukkan ke 
botol. 

 
Pembuatan Larutan Asam Asetat 50% 

Asam asetat glasial 100% 50 mL dalam labu 
tentukur lalu dicukupkan volumenya dengan aquadest 
sampai 100 mL. 

 
Pembuatan Larutan Asam Thiobarbiturat (TBA) 1% 
dalam Larutan Asam Asetat 50% 

 TBA 1 g dilarutkan dengan asam asetat glasial 
50% di dalam labu tentukur hingga 100 mL. 

 
Pembuatan Larutan Asam Trikloroasetat (TCA) 20% 

TCA 20 g dilarutkan dengan aqua pro injeksi di 
dalam labu tentukur hingga 100 mL. 

 
Pembuatan Larutan Stok Malondialdehid (MDA) 100 
ppm 

MDA 10 mg, dimasukkan ke dalam labu tentukur 
dan dilarutkan dengan aquades 100 mL. Dibuat seri 
konsentrasi larutan 1 ppm, 2 ppm, 3 ppm, 4 ppm dan 5 
ppm dari larutan stok 100 ppm dengan memipet 
masing-masing 100 µL, 200 µL, 300 µL, 400 µL dan 500 
µL ke dalam labu tentukur 10 mL, kemudian 
ditambahkan 2 mL TBA 1%, dihomogenkan, lalu 
dicukupkan volumenya 10 mL dengan aqua pro injeksi. 

 
Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Larutan 
MDA 

Larutan standar MDA 1 ppm diukur 
menggunakan spektrofotometer visibel pada panjang 
gelombang 400-600 nm, sehingga diperoleh panjang 
gelombang maksimum 532 nm. 

 
Pengukuran Larutan Standar 

Penentukan kurva baku, absorbansi masing-
masing seri konsentrasi MDA diukur di panjang 
gelombang 532 nm. Selanjutnya, kurva dibuat antara 
serapan terhadap konsentrasi MDA plasma hewan coba. 

 
 
 

Penetapan Dosis dan Induksi Tikus menggunakan 
Minyak Jelantah 

Minyak jelantah yang digunakan yaitu minyak 
goreng dipanaskan selama dua belas menit pada suhu 
200ºC, menggoreng kentang enam kali. Setelah itu, 
minyak didinginkan di suhu ruang dan kentang 
digoreng lagi. Tidak ada minyak baru yang 
ditambahkan, dan minyak yang digunakan adalah 
minyak yang sama. Dalam tikus, dosis minyak jelantah 
yang dapat menyebabkan reaksi peroksidasi lipid 
adalah 1,5 mL/200 g BB dan diberikan setiap 14 hari 
(Noventi et al., 2019). 

 
Pemilihan dan Penyiapan Hewan Coba 

Tikus putih jantan berusia 2 hingga 3 bulan 
dengan bobot 150 hingga 250 gram ditempatkan dalam 
kandang selama tujuh hari dan diberi pakan dan air 
minum. 

Tikus (15 ekor) dipelihara dalam kandang 
terpisah dan terbagi dalam lima kelompok perlakuan, 
setiap kelompok terdiri dari tiga ekor sebagai berikut: 

Kelompok I (K-) : diberikan Na-CMC 1% 
Kelompok II, III, dan IV: masing-masing diberikan 
ekstrak etanol daging buah beligo 100, 200, 400 mg/kg 
BB  
Kelompok V (K+): diberikan vitamin C 27 mg/kg BB 

 
Pengambilan Sampel Darah Tikus 

Darah tikus diperoleh melalui vena dibagian ekor 
sebanyak 3-5 mL, namun bila tidak mencukupi 
volumenya maka dilanjutkan pengambilan melalui intra 
orbital mata dengan menggunakan pipet kapiler, dan 
dimasukkan ke dalam tabung vacutainer. Sampel darah 
yang terdapat dalam tabung disentrifuge 3000 rpm 
selama 15 menit untuk memperoleh plasma darah, 
kemudian plasma darah yang terletak pada bagian atas 
dipisahkan dan diambil untuk menentukan konsentrasi 
MDA hewan coba. 

 
Pengujian Terhadap Hewan Coba 

Darah dari setiap kelompok tikus diambil untuk 
mengukur kadar MDA awal. Kemudian, selama 14 hari, 
tikus diinduksi dengan minyak jelantah secara oral 
dengan dosis 1,5 mL/200 g BB sekali sehari. Pada hari 
ke-15, darahnya diambil lagi untuk mengukur kadar 
MDA setelah induksi. Di hari ke-16, semua kelompok 
ekstrak etanol daging buah beligo diberikan per oral 
masing-masing dosis 100 mg, 200 mg, dan 400 
mg/kgBB, serta pemberian vitamin C dosis 27 mg/kgBB 
pada kelompok kontrol positif. 

 
Penentuan Kadar MDA Hewan Coba 

Diambil plasma darah sebanyak 1000 µL dan 
dimasukkan dalam tabung EDTA, kemudian 
ditambahkan 2,0 mL TCA (Trichloroacetic Acid) 20% dan 
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1,0 mL TBA (Thiobarbiturat Acid) 1%. Campuran tersebut 

lalu diinkubasi pada suhu 95⁰C selama 45 menit lalu 
disentrifugasi dengan kecepatan 3000 rpm selama 15 
menit. Absorbansi plasma diukur dengan 
spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang 532 
nm. Penetapan kadar MDA plasma darah hewan coba 
(dalam satuan µg/mL), dihitung berdasarkan 
persamaan regresi linier kurva baku yang telah 
diperoleh (Ulilalbab et al., 2012). 
 
Analisis Data 

Menggunakan statistik RAL dan uji lanjutan Beda 
Nyata Jujur (BNJ). 
 

Hasil dan Pembahasan 
 
Penelitian ini menggunakan buah beligo yang 

matang berbentuk bulat lonjong dan diselimuti lapisan 
lilin (Lihat Gambar 1.) dan diolah menjadi simplisia. 
Serbuk simplisia diekstraksi dengan pelarut etanol 70% 
menghasilkan persentase (%) randemen ekstrak, dapat 
dilihat pada Tabel 1. 

 
 

 

 

 

 

 

 
 
 
 

Gambar 1. Buah Beligo 
 

Keuntungan ekstraksi maserasi adalah mudah 
dan tidak memerlukan pemanasan. Hal ini mengurangi 
kemungkinan bahan alam menjadi rusak atau terurai. 
Dengan mempertimbangkan kelarutan dan polaritas 
pelarut 70%, bahan alam dalam sampel dapat 
dipisahkan dengan lebih mudah (Susanty & Bachmid, 
2016). Pelarut mampu melarutkan senyawa polar dan 
non polar. 

 
Tabel 1. Data rendemen ekstrak etanol daging buah 

beligo 

Simplisia 
Bobot 

Simplisia 
(g) 

Bobot Ekstrak 
Kental (g) 

Rendemen 
Ekstrak (%) 

Daging 
buah 
beligo 

500 47,41 9,48 

 

Penelitian ini menggunakan minyak jelantah 
sebagai penginduksi yang dibuat dengan menggoreng 
kentang berulang kali pada suhu tinggi (200⁰C) tanpa 
penambahan minyak baru. Alasan penggunaan kentang 
karena kentang kaya akan karbohidrat dan asparagin, 
pada pemanasan dengan suhu tinggi akan 
menghasilkan akrilamida. Senyawa akrilamida bersifat 
toksik yang terbentuk dalam makanan kaya karbohidrat 
selama pengolahan panas di atas suhu 160⁰C sehingga 
menyebabkan terjadinya reaksi peroksidasi lipid, 
kemudian berproliferasi menjadi MDA yang 
menandakan kerusakan oksidatif di hati maupun organ 
lain (Abdallah & Abdelwahab, 2018; Krishnakumar & 
Visvanathan, 2014). 

Pemanasan minyak jelantah menyebabkan reaksi 
oksidasi selama penggorengan, menghasilkan radikal 
bebas. Radikal bebas kemudian berikatan dengan 
membran lipid, merusak sel, menyebabkan peroksidasi 
lipid, yang menyebabkan stres oksidatif yang merusak 
ginjal, arteri, hati, dan jantung (Megawati & Muhartono, 
2019; Saraswati et al., 2018). 

Kadar malondialdehid (MDA) pada penelitian ini 
diukur menggunakan sampel plasma darah tikus putih. 
Menurut beberapa literatur identifikasi metabolit MDA 
dalam darah maupun urin dapat memberikan petunjuk 
tentang mekanisme kerusakan sel yang disebabkan oleh 
senyawa ini di dalam jaringan. MDA dapat digunakan 
sebagai indikator aktivitas antioksidan karena 
peningkatan kadar MDA di dalam darah dapat 
menunjukkan reaksi tubuh terhadap radikal bebas dan 
asam lemak tak jenuh (Draper et al., 1986). 

Data hasil penelitian (Tabel 2) menunjukkan 
bahwa pada masing-masing kelompok yang telah 
diinduksi minyak jelantah mengalami peningkatan dari 
kadar MDA normalnya.  Menurut penelitian Oeij et al., 
(2007) minyak kelapa sawit yang telah dipanaskan 
berkali-kali dan diberikan pada mencit akan 
menyebabkan kerusakan hati dan meningkatkan 
respons peradangan hati. Mekanisme ini diduga terkait 
dengan radikal bebas, yang menyebabkan peroksidasi 
lipid berlanjut. Tahap berikutnya ditandai dengan 
meningkatnya kadar MDA, merupakan senyawa 
aldehida yang terbentuk sebagai produk peroksidasi. 
Kadar malondialdehid (MDA) pada masing-masing 
kelompok diperoleh rata-rata persentase penurunan 
(Tabel 2.). 
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Tabel 2. Data penurunan kadar MDA pada tikus putih 
(Rattus norvegicus)   

Kadar Malondialdehid (MDA) µg/mL 

Kelompok 
Perlakuan 

To T1 T2 
Persentase 
Penurunan 

Kontrol 
Negatif Na-

CMC 1% 
0,033 8,903 7,195 19,16 

EEDBB 100 
mg/kgBB 

0,041 7,435 1,583 78,70 

EEDBB 200 
mg/kgBB 

0,045 8,628 1,483 82,86 

EEDBB 400 
mg/kgBB 

0,064 10,696 1,319 87,76 

Kontrol 
Positif 

Vitamin C 
27 mg/kg 

BB 

0,053 10,890 1,045 90,23 

Keterangan : 

To : Awal 
T1 : Setelah Induksi 

T2 : Setelah Pemberian Ekstrak 
EEDBB : Ekstrak Etanol Daging Buah Beligo 
 

Grafik rata-rata hasil pemeriksaan kadar 
malondialdehid (MDA) awal dan setelah induksi dan 
pemberian ekstrak etanol daging buah beligo pada tikus 
terlihat di Gambar 2. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 2. Grafik rata-rata kadar MDA Awal-Setelah induksi-Setelah pemberian ekstrak 

 
Histogram rata-rata hasil persentase penurunan 

kadar malondialdehid (MDA) pada tikus setelah 
pemberian ekstrak etanol daging buah beligo terlihat di 
Gambar 3. Berdasarkan data penurunan kadar 
malondialdehid (MDA) pada kelompok yang diberikan 
ekstrak etanol daging buah beligo diperoleh rata-rata 
penurunan pada kelompok dosis 100 mg/kg BB yaitu 
78,70%, kelompok dosis 200 mg/kg BB yaitu 82,86%, 
kelompok dosis 400 mg/kg BB yaitu 87,76%. Dosis 400 
mg/kg BB mengalami penurunan yang paling tinggi 
dibandingan dengan dosis 100 mg/kg BB dan 200 
mg/kg BB. Artinya, semakin tinggi dosis yang 
digunakan semakin tinggi penurunan kadar MDA pada 

tikus putih. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian 
Dewi (2017) yang menyatakan bahwa ekstrak etanol 
daging buah beligo secara in vitro menunjukkan 
aktivitas antioksidan sangat kuat dengan IC50 11,39 
ppm. 

Data hasil penurunan kadar MDA selanjutnya 
dianalisis dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL), 
yang menunjukan bahwa kadar MDA setiap kelompok 
perlakuan ada perbedaan sangat nyata terhadap kadar 
malondialdehid (MDA) pada tikus. Sehingga dilakukan 
uji lanjutan. 
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Gambar 3. Histogram rata-rata persentase penurunan kadar MDA setelah pemberian ekstrak 
 
Uji lanjutan yang digunakan adalah uji BNJ (Beda 

Nyata Jujur) untuk mengetahui perbedaan antar 
kelompok perlakuan. Hasil uji BNJ pada taraf 
kepercayaan 5% dan 1% pada kelompok I yang diberi 
Na-CMC 1% sebagai kontrol negatif dengan kelompok 
II, III dan IV yang diberi ekstrak etanol daging buah 
beligo dosis 100 mg/kgBB, 200 mg/kgBB, 400 mg/kgBB, 
dan kelompok V yang diberi vitamin C 27 mg/kg BB 
sebagai kontrol positif terlihat adanya perbedaan sangat 
nyata. 

Kelompok II dibangingkan dengan kelompok III 
terlihat tidak ada perbedaan yang signifikan, dengan 
kelompok IV terlihat ada perbedaan yang signifikan, 
dan dengan kelompok V (K+) juga terlihat ada 
perbedaan sangat signifikan. Sedangkan dengan 
kelompok I (K-) terlihat adanya perbedaan sangat 
signifikan.  

Kelompok III dibandingkan dengan kelompok IV 
terlihat tidak ada perbedaan signifikan, sedangkan 
dengan kelompok V (K+) terlihat adanya perbedaan 
signifikan. Selanjutnya dengan kelompok I (K-) terlihat 
adanya perbedaan sangat signifikan.  

Kelompok IV dibandingkan dengan kelompok V 
(K+) terlihat tidak ada perbedaan (sama aktivitasnya) 
dengan vitamin C. Sedangkan dengan kelompok I (K-) 
menunjukkan ada perbedaan sangat signifikan. 

Dengan kapasitas antioksidannya untuk 
mencegah stres oksidatif, vitamin C menyebabkan 
turunnya kadar MDA dan menghentikan peroksidasi 
lipid (p <0,01). Selain mengikat anion superoksida, 
radikal hidroksil, dan lipid hidroperoksida, vitamin C 
mengikat elektron untuk mencegah senyawa lain 
teroksidasi. Penelitian menunjukkan bahwa tikus yang 
diberi vitamin C mencegah peroksidasi lipid dan 
menyebabkan peningkatan aktivitas enzim antioksidan 
(Krishnamoorthy & Sangeetha, 2008; Popovic et al., 2015; 
Yimcharoen et al., 2019). 

Buah beligo merupakan sumber senyawa 
antioksidan alami yang potensial untuk menggantikan 
antioksidan sintetik (Parashar et al., 2013). Senyawa 
fenolik pada buah beligo merupakan senyawa yang 
dapat berkontribusi pada aktivitas antioksidan yang 

mampu menangkap radikal bebas seperti oksigen 
singlet, radikal superoksida, dan radikal hidroksida, 
senyawa fenolik disebut sebagai antioksidan. Aktivitas 
penangkapan radikal bebas dari senyawa fenolik yaitu 
melalui donor atom hidrogen dari gugus hidroksil yang 
dimiliki oleh golongan fenolik tersebut sehingga 
berpotensi menghambat peroksidasi lipid (Alim et al., 
2022; Formagio et al., 2014; Rasyid et al., 2022). 

 
Kesimpulan 

 
Kesimpulan penelitian yang telah dilakukan 

menunjukkan bahwa ekstrak etanol daging buah beligo 
dosis 100 mg/kg BB, 200 mg/kg BB secara signifikan 
(p<0,05) dan dosis 400 mg/kg BB (p<0,01) memiliki 
aktivitas antioksidan menurunkan kadar 
malondialdehid tikus putih.   
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