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INTISARI 

 

Meningkatnya penyakit degeneratif seperti jantung, hipertensi, kanker 

dipengaruhi oleh adanya radikal bebas. Agen atau senyawa yang dapat menetralkan 

radikal bebas adalah antioksidan. Mekanisme antioksidan dalam menetralkan radikal 

bebas yaitu dengan melepaskan elektron sehingga oksidasi yang ditimbulkan oleh 

radikal bebas dapat dihambat. Pembuatan es krim dengan bahan dasar tomat dan buah 

naga merah bertujuan untuk meningkatkan konsumsi antioksidan yang berasal dari 

buah. Pemilihan tomat dan buah naga merah sebagai bahan baku dikarenakan tomat 

mimiliki antioksidan likopen yang stabil pada suhu pemanasan, sedangkan buah naga 

merah dipilih karena memiliki antioksidan flavonoid. Buah naga merah juga memiliki 

warna yang dapat meningkatkan kualitas fisik es krim. Penelitian ini juga bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh pemasakan terhadap kestabilan antioksidan khusunya pada 

likopen. Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 

menggunakan 4 variasi dan 3 kali ulangan. Variasi yang pertama yaitu perlakuan 

kontrol dengan kombinasi tomat : buah naga merah (0 : 0), perlakuan B (2 : 4), 

perlakuan C (3 : 3), dan perlakuan D (4 : 2). Hasil yang diperoleh dari uji antioksidan 

menggunakan DPPH menunjukkan adanya hasil yang beda nyata antara perlakuan 

kontrol A (0 : 0) dengan perlakuan kombinasi B (2 : 4), C (3 : 3) dan D (4 : 2). 

Berdasarkan hasil uji likopen menunjukkan terjadinya peningkatan kadar likopen 

antara adonan yang belum dilakukan proses pengolahan dan pemasakan dengan es krim 

yang sudah melalui beberapa proses pengolahan. Hasil yang terbaik terdapat pada 

perlakuan D (4 : 2) karena memiliki kadar likopen dan aktivitas antioksidan paling 

tinggi. Pada perlakuan D (4 : 2) juga memiliki kualitas total padatan serta waktu leleh 

yang paling baik. 

 

 

 

 


