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ABSTRAK 

 Sekarang ini sering ditemukan orang yang menderita penyakit degeneratif, 
salah satunya kanker. Penyakit ini ditimbulkan oleh radikal hidroksil yang 
menyerang dan merusak hampir semua molekul biologis seperti DNA, protein, 
dan membran lipid. Hal inilah yang menyebabkan saat ini banyak dikembangkan 
senyawa antioksidan. Maka, dicoba untuk mencari antioksidan dari bahan alam, 
sala satunya buah tomat. 

 Penelitian ini dilakukan dengan mengacu pada prosedur penetapan 
aktivitas penangkapan radikal hidroksil. Pada metode ini terjadi suatu reaksi 
antara radikal hidroksil (yang dihasilkan melalui reaksi Fenton) dengan  
2-deoksiribosa menghasilkan produk yang dinamakan malonaldehid. Kemudian 
diinkubasi ditambah TBA dan TCA pada pH rendah menghasilkan larutan 
komplek MDA-TBA yang berwarna merah muda, serapan diukur pada panjang 
gelombang maksimum 527 nm. Semakin banyak komplek MDA-TBA yang 
terbentuk berarti semakin banyak radikal hidroksil yang bereaksi dengan  
2-deoksiribosa. Ekstrak tomat dikatakan sebagai antioksidan jika dapat 
menghambat reaksi antara radikal hidroksil dengan 2-deoksiribosa. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa ekstrak buah tomat mempunyai 
aktivitas antioksidan melalui penangkapan radikal hidroksil. Pada penambahan 
ekstrak 0,2 mL ; 0,4 mL ; 0,6 mL ; 0,8 mL ; dan 1 mL berturut-turut nilai 
persentase penangkapan radikal hidroksil adalah 55,73% ; 63,51% ; 72,07% ; 
75,36% ; dan 86,22%. Dari data tersebut terlihat bahwa semakin banyak ekstrak 
tomat yang ditambahkan semakin banyak radikal hidroksil yang ditangkap artinya 
semakin sedikit komplek MDA-TBA yang terbentuk. 

 

Kata kunci : radikal hidroksil, metode deoksiribosa, ekstrak buah tomat, 
antioksidan.  
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ABSTRAC 
 
  

Todays there are a lot of cases found that people suffers from degenerative 
deseases, one of them is cancer. This disease is caused by radical hydroxyl which 
attack and demolish almost all of the biological moleculer such as DNA, protein, 
and lipid membrance. To overcome these problems there are antioxidants a which 
are developed. So that at this research look for antioxidant from natural material, 
one of tomato fruit. 
 

This study was performed according to a radical hydroxyl scavenging 
procedur. In this mehod, reaction between radical hydroxyl, resulsuted from 
phenton rection, and deoxyribosa produces malonedealdehyde. This product is 
then incubation and added by TBA and TCA in low pH. As a result, the pink 
MDA-TBA complex solution appears. The absorption is measured at wavelength 
maximum 527 nm. The more MDA-TBA complex are formed, the more radical 
hydroxyl which react with 2-deoksiribosa. A tomato extract can be an antioxidant 
if can distract the reaction process between radical hydroxyl with 2-deoksiribosa. 
 
 From this research it is shown that a tomato extract has an antioxidant 
activity through the radical hydroxyl captivity. As the extract is added 0,2 mL ; 
0,4 mL ; 0,6 mL ; 0,8 mL ; and 1 mL in a now, the presentage of radical hydroxyl 
captivity is 55,73% ; 63,51% ; 72,07% ; 75,36% ; and 86,22%. From the data it is 
concluded that the more tomato extract which added, the more radical hydroxyl 
which are captured. It mean the less MDA-TBA complex which are formed. 
 
keyword : radical hydroxy, deoxyribosa method, tomato extract, Antioxidant. 



BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Hampir semua orang mengenal tomat (Licopersicum esculentum). 

Buah yang tanpa kenal musim ini ternyata mengandung beragam nutrisi yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh, mudah diperoleh, dan harganya relatif 

murah. Beragam penelitian menunjukkan tomat bermanfaat untuk kesehatan 

jantung serta penangkal radikal bebas. Banyak varietas buah tomat, seperti 

tomat buah yang berukuran besar, tomat sayur dengan ukuran lebih kecil dan 

tomat ceri yang hanya sebesar kelereng. Setiap jenis tomat mengandung 

unsur gizi yang hampir sama, yakni kaya akan vitamin A, mineral, serat, zat 

besi, senyawa fenolik dan karotenoid.1 

Bahan aktif di dalam buah tomat berupa likopen. Kandungannya di 

dalam sebutir buah tomat mencapai sekitar 50 persen, yaitu dalam 100 gram 

tomat mencapai sekitar 3-5 mg.2 Likopen merupakan senyawa antioksidan 

kuat golongan karotenoid dan mempunyai potensi yang tinggi dalam 

menghambat radikal bebas, yang dapat merusak sel dan radiasi sinar UV.3 

Selain itu likopen juga mampu menginaktifkan hidrogen peroksida dan 

nitrogen peroksida.4 Dengan penghambatan senyawa radikal bebas tersebut, 

                                                            
1  Bernardinus.T.Wahyu Wiryanta,  2002, Bertanam Tomat, cet.I, AgroMedia Pustaka, Jakarta. 
2 Giovannucci, E., 1999, Tomatoes, Tomato-Based Products, Lycopene, and Cancer: review of the 
epidemiologic literature, J.Natl, Cancer Inst, 91:317-331. 
3 Hernani, dkk., 2005, Tanaman Berkhasiat Antioksidan, Jakarta. 
4 Bohm F, Tinkler JH, Truscott TG., 1995, Carotenoids protect against cell membrane damage by 
the nitrogen dioxide radical, Nature Med 1:98–99. 
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maka kemungkinan terjadinya kanker dapat diturunkan. Dalam tubuh 

manusia, senyawa likopen disimpan dalam testis, kelenjar adrenal, dan 

prostat.5 

Antioksidan merupakan sebutan untuk zat yang berfungsi melindungi 

tubuh dari serangan radikal bebas, yang termasuk ke dalam golongan 

antioksidan antara lain vitamin, polipenol, karotin dan mineral. Secara alami, 

peran antioksidan pada manusia adalah mencegah terjadinya penyakit dengan 

cara menekan kerusakan sel yang terjadi akibat proses oksidasi radikal 

bebas.6 

Adanya radikal bebas di dalam tubuh dapat menyebabkan kerusakan 

DNA (Deoxyribonucleic Acid). Senyawa penyusun DNA antara lain 2-

deoksiribosa, basa DNA, dan fosfat.7 Pada penelitian ini senyawa penyusun 

DNA yang digunakan adalah 2-deoksiribosa. Degradasi 2-deoksiribosa oleh 

radikal hidroksil dicegah menggunakan ekstrak tomat. Oleh karena itu, perlu 

dilakukan uji penangkapan radikal hidroksil oleh ekstrak tomat.  

 

 

 

                                                            
5  Clinton S.K.,1998, Lycopen Chemistry, Biology, and Implications for Human Health and 
Disesiase, Nutrition Reviews; 56:35-51. 
6 Kikuzaki, H., Hisamoto, dkk., 2002, Antioxidants Properties of Ferulic Acid and Its Related 
Compound, J.Agric.Food Chem, 50:2161-2168 
7 Fessenden dan Fessenden, 1997, Dasar-Dasar Kimia Organik, Binarupa Aksara, Jakarta, hlm:684. 
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B. Pembatasan Masalah 

Untuk menghindari penafsiran yang salah dari penelitian ini perlu diberikan 

batasan masalah sebagai berikut: 

1. Buah tomat yang digunakan berwarna merah yang berumur sekitar 2-3 

bulan dan untuk preparasi sampel digunakan seluruh bagian tomat, baik 

kulit tomat, daging tomat, dan biji tomat. 

2. Konsentrasi likopen dalam tomat tidak ditentukan. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagaimana pengaruh penambahan ekstrak buah tomat terhadap 

penangkapan radikal hidroksil untuk pencegahan degradasi  

2-deoksiribosa? 

2. Berapa volume ekstrak buah tomat optimum dalam uji penangkapan 

radikal hidroksil? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan perumusan masalah diatas, maka penelitian ini bertujuan: 

1. Mengetahui pengaruh penambahan ekstrak buah tomat terhadap 

penangkapan radikal hidroksil untuk pencegahan degradasi  

2-deoksiribosa. 

2. Menentukan volume ekstrak buah tomat optimum untuk menangkap 

radikal hidroksil. 
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E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini adalah: 

1. Meningkatkan kegunaan buah tomat sebagai alternatif bahan antioksidan. 

2. Memperkaya khasanah ilmu kedokteran dan industri farmasi. 

3. Sebagai sarana untuk menerapkan ilmu yang telah diperoleh di bangku 

kuliah. 

4. Memberikan pengetahuan tentang penangkapan radikal hidroksil dengan 

metode deoksiribosa. 
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian dan pembahasan dapat disimpulkan bahwa: 

1. Ada pengaruh aktivitas antioksidan terhadap penangkapan radikal 

hidroksil untuk mencegah degradasi 2-deoksiribosa dalam penambahan 

ekstrak buah tomat yang divariasi yaitu 0,2; 0,4; 0,6; 0,8; dan 1 mL. 

2. Volume optimum ekstrak buah tomat yang dapat menangkap radikal 

hidroksil secara optimum yaitu pada volume 1 mL sebesar 86,22 %. 

 
B. Saran 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk memperoleh senyawa 

murninya diharapkan memiliki aktivitas antioksidan yang lebih tinggi. 

2. Perlu adanya penelitian tentang identifikasi struktur molekul senyawa 

bioaktif dalam ekstrak tomat sebagai antioksidan. 

3. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut guna memperoleh dosis efektif 

untuk diaplikasikan. 
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LAMPIRAN 1 

 
 

 

 

 

 

 

Gambar 17. Proses Maserasi 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 18. Seperangkat Evaporator 
 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 19. Proses Pemanasan dengan Hot Plat 
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LAMPIRAN 2 

Perhitungan % Aktivitas Penangkapan Radikal Hidroksil Sebagai Pencegahan 
Degradasi 2-Deoksiribosa 

Rumus perhitungannya sebagai berikut : 

 

Keterangan: 
Ao = absorbansi sampel tanpa ekstrak buah tomat = 0,820 

As = absorbansi sampel dengan ekstrak buah tomat 

 

1. Pada Penambahan 0,2 ml 

 
2. Pada Penambahan 0,4 ml 

 
3. Pada Penambahan 0,6 ml 

 
4. Pada Penambahan 0,8 ml 

 
5. Pada Penambahan 1 ml 
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