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BAB I 

PENDAHULUAN    

 

1.1     Latar Belakang 

   Perubahan pola hidup masyarakat dari pola hidup tradisional menjadi pola 

hidup yang lebih modern, memicu pula pada perubahan pola makan, khususnya 

dalam pemilihan makanan. Masyarakat modern cenderung memilih makanan 

yang praktis dan cepat, sehingga makanan cepat saji lebih dipilih daripada 

makanan hasil olahan sendiri. Makanan cepat saji unggul dalam segi 

kepraktisannya, namun memiliki dampak yang berbahaya bagi kesehatan. 

Makanan cepat saji banyak mengandung lemak tidak jenuh yang dapat memicu 

terbentuknya radikal bebas (Kusumaningsih, 2007). Selain karena konsumsi 

makanan cepat saji, terbentuknya radikal bebas juga dipicu oleh meningkatnya 

polutan akibat hasil pembakaran kendaraan bermotor, radiasi matahari dan asap 

rokok.  

   Radikal bebas adalah suatu atom, gugus atau molekul yang memiliki satu 

atau lebih elektron tidak berpasangan pada orbital luar, termasuk atom hidrogen, 

logam transisi, dan molekul oksigen (Halliwel & Gutteridge, 2000). Radikal bebas 

dapat memicu berbagai penyakit degeneratif seperti diabetes, kegemukan, 

arthritis, hipertensi, jantung dan aterosklerosis (Tapan, 2005). Kerusakan akibat 

radikal bebas (kerusakan oksidatif) dalam tubuh  pada dasarnya dapat diatasi 

dengan adanya antioksidan endogen dalam tubuh kita seperti enzim katalase, 

glutation peroksidase, superoksida dismutase dan glutation s-transferase namun 

apabila jumlah radikal bebas dalam tubuh meningkat, maka diperlukan 

antioksidan dari luar. 

 A n t i o k s i d a n  m e r u p a k a n  s e n y a w a  

y a n g  d a p a t  m e n y u m b a n g k a n  s a t u  a t a u  

l e b i h  e l e k t r o n  k e p a d a  r a d i k a l  b e b a s ,  

s e h i n g g a  r a d i k a l  b e b a s  t e r s e b u t  d a p a t  

d i r e d a m  ( K u n c a h y o ,  2 0 0 7 ) .  S e c a r a  
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u m u m ,  a n t i o k s i d a n  m e n g u r a n g i  

k e c e p a t a n  r e a k s i  i n i s i a s i  p a d a  r e a k s i  

b e r a n t a i  p e m b e n t u k a n  r a d i k a l  b e b a s  

d a l a m  k o n s e n t r a s i  y a n g  s a n g a t  k e c i l ,  

y a i t u  0 , 0 1 %  a t a u  b a h k a n  k u r a n g  

( M a d h a v i  d k k ,  1 9 9 5 ) .  Dilihat dari sumbernya antioksidan 

terbagi menjadi antioksidan alami dan antioksidan buatan. Antioksidan alami 

berasal dari buah-buahan dan tanaman, sedangkan antioksidan buatan disintesis 

dari suatu reaksi. Penggunaan antioksidan buatan dalam jangka waktu panjang 

dan jumlah yang berlebih dapat menyebabkan kerusakan hati (Nurhikmah, 2006). 

Oleh sebab itu, dewasa ini manusia cenderung memilih antioksidan dari alam 

seperti dari buah-buahan dan sayuran. Salah satu buah yang berpotensi 

mengandung antioksidan adalah pepaya. 

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan jenis buah-buahan yang berasal dari 

benua Amerika terutama Meksiko dan Nikaragua. Pepaya yang matang 

mempunyai rasa manis dan dagingnya berwarna kuning kemerahan. Buah pepaya 

mengandung vitamin terutama vitamin A, vitamin B9, vitamin C dan vitamin E. 

Selain vitamin, pepaya juga mengandung mineral seperti fosfor, magnesium, zat 

besi dan kalsium (Surtiningsih, 2005). Kandungan  senyawa aktif  yang ada dalam 

pepaya diantaranya golongan fenol, terpenoid dan saponin.  

Menurut penelitian dari Marelli de Souza dkk (2008) buah pepaya memiliki 

kandungan vitamin C dan betakaroten yang bermanfaat sebagai antioksidan. 

Di dalam buah pepaya mengandung vitamin C sebesar 70,2 mg/100 g berat 

pepaya serta kandungan betakaroten sebesar 20,722 µg/100 g berat pepaya. 

P e n e l i t i a n  l a i n  d i l a k u k a n  Zhou, dkk (2011) 

melaporkan bahwa ekstrak etil asetat dari biji pepaya memiliki aktivitas 

antioksidan yang kuat dengan nilai IC50 sebesar 0,0944 µg/mL. Selain itu, total 

fenolik dan flavonoid dalam pepaya dilaporkan sebesar 1945,48 ± 45,55 dan 

117,48 ± 15,54 mg/berat kering.  

Pepaya mempunyai kadar air yang cukup tinggi, sehingga pepaya mudah 

rusak dan memiliki umur simpan pendek. Kerusakan pada pepaya dapat 
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menurunkan mutu fisik dan juga nilai gizinya. Untuk itu, buah pepaya perlu 

diolah lebih lanjut agar  masa simpannya lebih panjang. Salah satu olahan  pepaya 

yang cukup populer di masyarakat yaitu manisan pepaya. 

Proses pengolahan pepaya menjadi manisan pepaya tidak lepas dari 

perlakuan pemanasan. Pemanasan pada pembuatan manisan bertujuan untuk 

menonaktifkan enzim penyebab kerusakan dan untuk menghilangkan rasa mentah 

dari buah pepaya, namun pemanasan juga dapat menurunkan kandungan vitamin 

dan senyawa yang bertindak sebagai antioksidan dalam buah pepaya. Dari studi 

yang dilakukan oleh Rahayu dan Pribadi (2012) diperoleh hasil bahwa manisan 

basah karika dieng memiliki kadar vitamin C dan vitamin A lebih kecil 

dibandingkan pepaya segar. Dari hasil penelitian tersebut, juga diketahui bahwa 

pemanasan selama 20 menit dalam pembuatan manisan basah karika dieng 

menurunkan kandungan vitamin C lebih dari  50 % dari kandungan awalnya. Oleh 

sebab itu, perlu diteliti bagaimana prosedur membuat manisan pepaya yang  

tingkat penurunan vitamin dan aktivitas antioksidannya paling kecil. Tujuan dari 

penelitian ini yaitu untuk membandingkan aktivitas antioksidan buah pepaya dan 

produk olahannya berupa manisan pepaya, menentukan kadar vitamin C dan 

betakaroten dalam pepaya dan manisan pepaya, dan mengetahui prosedur terbaik 

membuat manisan pepaya yang memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi. 

Dalam penelitian ini, aktivitas antioksidan pepaya dan manisan pepaya ditentukan 

dengan menggunakan metode DPPH. Uji kadar vitamin C dengan titrasi iodimetri 

dan uji kadar betakaroten dengan menggunakan HPLC. 

 

1.2     Rumusan Masalah 

            Berdasarkan uraian yang telah dikemukakan, masalah yang akan diteliti 

adalah : 

1.  Bagaimana aktivitas antioksidan buah pepaya dan produk olahannya       

 berupa manisan pepaya? 

2.  Berapa kadar vitamin C dan betakaroten dalam buah pepaya dan   

     produk olahannya berupa manisan pepaya? 

3. Bagaimana prosedur terbaik membuat manisan pepaya yang memiliki    
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     aktivitas antioksidan paling tinggi? 

 

1.3   Tujuan Penelitian 

Penelitian ini bertujuan untuk : 

1.  Mengetahui aktivitas antioksidan buah pepaya dan produk olahannya   

               berupa manisan pepaya. 

2.  Mengetahui kadar vitamin C dan betakaroten dalam buah pepaya dan   

      produk olahannya berupa manisan pepaya. 

3.  Memperoleh prosedur terbaik membuat manisan pepaya yang memiliki    

 aktivitas antioksidan paling tinggi. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat yang diharapkan dari penelitian ini adalah 

1.  Memberikan informasi tentang aktivitas antioksidan pepaya dan   

  produk olahan pepaya berupa manisan pepaya. 

2.   Memberikan informasi tentang bagaimana prosedur terbaik membuat   

  manisan pepaya yang memiliki aktivitas antioksidan paling tinggi. 


