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ABSTRAK 
 

 
AKTIVITAS ANTIOKSIDAN DARI EKSTRAK BUAH TOMAT  

(Lycopersicum esculentum Mill) SEBAGAI PENGHAMBAT PROSES 
AUTOOKSIDASI ASAM LINOLEAT 

 
Oleh : 

Ani Lestari 
(04630009) 

 
Pembimbing : Susy Yunita Prabawati, M.Si 

          
 Banyak sekali bahan pangan yang beredar di masyarakat dengan 
kandungan asam lemak tak jenuh dan sangat berbahaya jika dikonsumsi 
masyarakat. Contoh asam lemak tak jenuh tersebut diantaranya asam linoleat yang 
banyak terdapat pada berbagai jenis minyak, seperti minyak jagung, minyak 
kacang kedelai, dan minyak kelapa. Asam lemak tak jenuh ini mudah mengalami 
oksidasi oleh oksigen. Oleh karena itu perlu ditambahkan antioksidan yang dapat 
menghambat terjadinya oksidasi oleh oksigen. Antioksidan yang digunakan 
adalah antioksidan alami yang diekstrak dari tumbuhan, dintaranya yaitu buah 
tomat. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstrak metanol buah 
tomat (Lycopersicum esculentum Mill) sebagai antioksidan dalam menghambat 
oksidasi asam linoleat. Subjek dari penelitian ini adalah buah tomat, sedangkan 
objeknya adalah aktivitas antioksidan ekstrak metanol dan BHT.  

Pada penelitian ini buah tomat diekstrak dengan menggunakan metanol. 
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan uji Ferri Tiosianat (FTC) yang 
dihitung sebagai persen penghambatan oksidasi relatif terhadap BHT sebagai 
kontrol. Digunakan asam linoleat sebagai media uji dikarenakan asam linoleat 
mempunyai  dua ikatan rangkap, sehingga bersifat lebih mudah teroksidasi. 
Penentuan banyaknya besi (III) yang sebanding dengan banyaknya senyawa 
hidroperoksida yang terbentuk dilakukan dengan mengukur absorbansi larutan 
kompleks merah yang terbentuk pada panjang gelombang 510 nm. 
 Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak metanol buah tomat mampu 
menghambat terjadinya oksidasi asam linoleat, namun karena interval konsentrasi 
yang tidak jauh berbeda mengkibatkan perbedaan aktivitas dari masing – masing 
konsentrasi tidak  signifikan. Semakin lama penyimpanan asam linoleat dalam 
inkubator pada suhu 400C maka semakin besar pula terbentuknya senyawa 
hidroperoksida, yang berarti adanya perlakuan pemanasan mengurangi aktivitas 
antioksidan dalam menghambat terbentuknya senyawa hidroperoksida.  
 
Kata Kunci : asam linoleat, antioksidan, autooksidasi, hidroperoksida, 
                     buah tomat. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

            Ketengikan (rancidity) merupakan kerusakan atau perubahan bau dan 

flavor dalam lemak atau bahan pangan berlemak. Kemungkinan kerusakan atau 

ketengikan dalam lemak, dapat disebabkan oleh 4 faktor yaitu: 1) absorbsi bau  

oleh lemak, 2) aksi oleh enzim dalam jaringan bahan yang mengandung lemak, 3) 

aksi mikroba, dan 4) oksidasi oleh oksigen, atau kombinasi dari dua atau lebih 

dari penyebab kerusakan tersebut di atas1. 

Bentuk kerusakan, terutama ketengikan yang paling penting disebabkan 

oleh oksidasi oksigen terhadap lemak. Oksidasi oksigen ini terjadi secara spontan 

pada bahan pangan yang mengandung asam lemak tak jenuh karena adanya 

penambahan persenyawaan yang membuat bahan pangan menjadi lebih menarik 

seperti yang menimbulkan bau, warna, flavor, dan sejumlah vitamin. Mentega 

merupakan salah satu contoh bahan pangan berlemak. Lemak yang digunakan 

dalam pembuatan mentega berasal dari lemak susu hewan. Bau dan rasa tidak 

enak pada mentega dikarenakan menguapnya asam lemak seperti asam butirat. 

Warna kuning pada mentega disebabkan oleh vitamin A (karoten) yang dapat 

mengalami kerusakan disebabkan oleh proses pengolahan. Diasetil (CH3COO)2 

merupakan flavor yang paling digemari dalam mentega, namun mudah 
                                                 
1 Ketaren, Minyak dan Lemak Pangan (Jakarta: UI-Press, 2005), hal. 66. 

1 
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mengalami oksidasi2. Banyak sekali resiko bagi masyarakat yang mengkonsumsi 

makanan dengan kandungan persenyawaan tersebut. Menggunakan asam linoleat 

sebagai media uji dikarenakan asam linoleat adalah salah satu contoh asam lemak 

tak jenuh yang banyak terkandung dalam bahan pangan, contohnya dalam minyak 

jagung (56,3%), minyak kacang tanah (21,8%), minyak kelapa (2,5%), dan 

minyak kedelai (12%)3. 

        Penambahan antioksidan dalam bahan makanan adalah sangat popular dan 

antioksidan sintetis banyak digunakan. Penelitian yang dilakukan oleh para ahli 

menerangkan bahwa penggunaan antioksidan sintetis ini ternyata menimbulkan 

dampak negatif bagi kesehatan, yaitu dapat merangsang timbulnya penyakit 

kanker. Oleh karena permasalahan tersebut, maka para ilmuan mulai meneliti 

adanya antioksidan alami yang terdapat dalam tumbuhan, yang juga tidak berefek 

negatif terhadap tubuh. Antioksidan alami ini sekarang telah banyak 

dikembangkan masyarakat. Karena selain aman bagi kesehatan juga mudah 

dijangkau4. 

        Salah satu produk alam yang banyak kandungan antioksidannya adalah 

tomat. Tomat merupakan produk alam yang mudah dijangkau oleh masyarakat. 

Kandungan antioksidan yang terdapat dalam tomat adalah likopen5. Likopen 

                                                 
2 Ketaren, Minyak dan Lemak Pangan (Jakarta: UI-Press, 2005), hal. 180. 
3 Ibid. Hal. 257-315. 
4Wini Trilaksani, Antioksidan : Jenis, Sumber, Mekanisme Kerja dan Peran Terhadap Kesehatan 
(Bogor : Institut Pertanian Bogor, 2003).  

5 http: //ordinarhei.blogspot.com/2007/08/likopen-dalam-semangka-dan-tomat_03.html 
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sebagai salah satu antioksidan kuat yang banyak ditemukan dalam sayuran dan 

buah, mempunyai potensi yang tinggi dalam menghambat oksigen bebas yang 

merusak, sehingga dapat melindungi sel dari kerusakan karena radikal bebas dan 

dari radiasi sinar UV serta berbagai penyakit degeneratif. Likopen mempunyai 

kemampuan sebagai antioksidan yang sangat kuat. Hal ini disebabkan karena 

kemampuannya dalam mengikat oksigen bebas untuk menangkap radikal peroksi.  

       Senyawa antioksidan tersebut diekstrak dengan cara maserasi 

menggunakan pelarut metanol. Pada penelitian ini akan dilakukan pengujian dari 

ekstrak tomat pada berbagai variasi konsentrasi dalam menghambat proses 

autooksidasi asam linoleat. Asam lemak yang memiliki ikatan rangkap lebih 

banyak (misal asam linoleat dengan dua ikatan rangkap) bereaksi lebih cepat 

dibanding yang berikatan rangkap lebih sedikit (metil oleat) sehingga periode 

induksinya lebih pendek6. Dengan berhasilnya penelitian ini diharapkan dapat 

sebagai wawasan yang digunakan untuk menghindari terjadinya kerusakan asam 

lemak tidak jenuh seperti asam linoneat, sehingga kemungkinan timbulnya 

berbagai penyakit dapat dihilangkan. 

 

 

 

 

                                                 
6  Wini Trilaksani, Antioksidan : Jenis, Sumber, Mekanisme Kerja dan Peran Terhadap Kesehatan 
(Bogor : Institut Pertanian Bogor, 2003). 
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B. Identifikasi Masalah 

Beberapa masalah yang dapat diidentifikasi berkenaan dengan penelitian 

ini adalah: 

1. Buah – buahan alami dapat dimanfaatkan sebagai antioksidan seperti buah 

apel, tomat, pisang, dan manggis. 

2. Pelarut yang digunakan untuk ekstrasi yang mempengaruhi antioksidan yang 

terekstrak yaitu metanol, etanol, kloroform, dan butanol. 

3. Faktor – faktor yang mempengaruhi proses oksidasi lemak seperti konsentrasi 

ekstrak antioksidan, radiasi oleh panas dan cahaya, dan adanya katalis. 

4. Metode ekstraksi pelarut yang digunakan seperti ekstrasi bertahap, maserasi, 

dan ekstraksi kontinyu. 

5. Komponen lemak yang digunakan untuk menguji aktivitas antioksidan zat 

aktif dari ekstrak tomat meliputi asam oleat, asam linoleat, dan asam linolenat. 

6. Metode yang digunakan untuk mengukur banyaknya senyawa hidroperoksida 

yang terbentuk meliputi metode titrasi iodine, metode Hills &  Thiel secara 

spektrofotometik, dan uji dengan Ferri Thiosianat (FTC). 

7. Lama penyimpanan asam linoleat yang mempengaruhi banyaknya senyawa 

hiroperoksida yang terbentuk. 

8. Suhu yang digunakan dalam mengkondisikan sampel. 
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C. Batasan Masalah 

      Untuk menghindari adanya berbagai pengertian, maka perlu diuraikan 

batasan masalah sebagai berikut: 

1. Buah yang digunakan adalah buah tomat jenis apel. 

2. Konsentrasi ekstrak antioksidan yang digunakan adalah 3 mg/ml, 6 mg/ml, 

dan 9 mg/ml. 

3. Ekstraksi dilakukan dengan maserasi menggunakan pelarut metanol.  

4. Komponen lemak yang digunakan untuk uji aktivitas antioksidan adalah asam 

linoleat. 

5. Senyawa hidroperoksida yang terbentuk ditentukan menggunakan uji Ferri 

Tiosianat (FTC). 

6. Lama penyimpanan asam linoleat adalah 1 hari, 2 hari, dan 3 hari 

7. Suhu yang digunakan untuk mengkondisikan sampel adalah 400C.  

 

D. Perumusan Masalah 

            Berdasarkan latar belakang di atas maka rumusan masalah yang diambil 

adalah: 

1. Adakah pengaruh variasi konsentrasi ekstrak antioksidan dari buah tomat   

terhadap banyaknya hidroperoksida yang terbentuk  pada proses autooksidasi 

asam linoleat. 

2. Adakah pengaruh lama penyimpanan asam linoleat terhadap banyaknya 

hidroperoksida yang terbentuk selama proses autooksidasi asam linoleat. 
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E. Tujuan Penelitian 

            Tujuan penelitian ini adalah untuk: 

1. Mengetahui pengaruh variasi konsentrasi ekstrak antioksidan dari berbagai 

tomat terhadap banyaknya hidroperoksida yang terbentuk pada proses 

autooksidasi asam linoleat. 

2. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan asam linoleat terhadap banyaknya 

hidroperoksida yang terbentuk selama proses autooksidasi asam linoleat. 

 

F. Kegunaan Penelitian 

            Penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi banyak pihak 

antara lain: 

1. Meningkatkan daya guna tomat. 

2. Memberikan alternatif pemanfaatan antioksidan alami sehingga dapat 

menghindari pengaruh negatif antioksidan sintetis yang bersifat karsinogenik. 

3. Memberikan wawasan kepada masyarakat mengenai dampak negatif  

kerusakan asam linoleat sehingga dapat mendorong masyarakat untuk 

mengatur pola makan yang sehat. 

4. Menambah wawasan keilmuan di bidang penelitian kimia khususnya tentang 

antioksidan ekstrak buah tomat. 

 

 



BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan 

1. Semakin besar konsentrasi ekstrak antioksidan maka semakin besar aktivitas 

antioksidan dalam menghambat  proses autooksidasi asam linoleat. Dalam 

penelitian tidak diperoleh perbedaan aktivitas antioksidan yang signifikan 

dikarenakan interval konsentrasi ekstrak antioksidan yang terlalu dekat. 

2. Semakin lama penyimpanan asam linoleat dalam inkubator pada suhu 400 C (dari 

hari pertama sampai hari ke tiga) maka semakin meningkatkan terbentuknya 

senyawa hidroperoksida.  

B. Saran 

1. Dengan adanya kandungan antioksidan pada buah tomat, masyarakat dapat 

mengkonsumsi buah tomat dalam jumlah banyak karena selain harganya yang 

murah dan mudah dijangkau buah tomat juga dapat berperan sebagai penangkal 

radikal bebas yang berbahaya bagi kesehatan. 

2. Perlu digunakan pelarut yang lain dalam mengekstrasi antioksidan pada buah 

tomat agar diperoleh hasil yang lebih baik. 

3. Perlu melakukan kajian lagi sebelum menentukan variasi konsentrasi eksrtak 

antioksidan yang digunakan dalam penelitian agar adanya aktivitas antioksidan 

pada buah tomat dapat terlihat dengan jelas perbedaannya. 
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4. Perlu diadakan penelitian lebih lanjut tentang kandungan antioksidan pada buah 

tomat dengan berbagai metode agar diperoleh metode yang tepat. 

5. Perlu diadakan isolasi dan karakterisasi senyawa antioksidan yang terkandung 

dalam buah tomat. 

6. Perlu dilakukan uji aktivitas antioksidan dari hasil isolasi, sehingga diketahui 

senyawa yang mempunyai aktivitas antioksidan. 
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