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Abstract 
Radikal bebas merupakan molekul tidak stabil yang menimbulkan kerusakan sel dan memicu berbagai penyakit 

degeneratif. Salah satu upaya untuk menghambat dampak buruk radikal bebas adalah dengan memakai antioksidan. 

Buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) diketahui mengandung berbagai senyawa 

antioksidan seperti likopen, vitamin C, flavonoid, dan fenolik. Tujuan studi adalah guna mengetahui aktivitas antioksidan 

dari kombinasi ekstrak buah tomat dan pepaya memakai metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) serta menentukan 

nilai IC₅₀ terbaik dari tiga perbandingan kombinasi ekstrak. Jenis studi ini merupakan studi eksperimental secara 

kualitatif dan kuantitatif. Buah tomat dan buah pepaya diekstraksi memakai metode maserasi dengan etanol 96%. Hasil 

dari penelitian ini adalah bahwa dalam tiga perbandingan kombinasi ekstrak tomat dan pepaya, 25%:75%, 50%:50%, dan 

75%:25% berdasarkan parameter IC50 menunjukkan aktivitas antioksidan yang sangat kuat. Perbandingan 25%: 75% 

menghasilkan nilai IC50 sebesar 2,44±0,003 ppm, perbandingan 50%: 50% sebesar 2,14±0 ppm, dan perbandingan 75%: 

25% sebesar 2,4710±0,003 ppm. Kesimpulan dari penelitian ini adalah pada uji statistik perbandingan kombinasi ekstrak 

tomat dan pepaya ketiga perbandingan memiliki aktivitas antioksidan yang sangat kuat dan tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan, dengan nilai signifikansi p = 1,000.  
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Abstract 
Free radicals are unstable molecules that can cause cell damage and trigger various degenerative diseases. One effort to inhibit the adverse 

effects of free radicals is to use antioxidants. Tomato fruit (Solanum lycopersicum L.) and papaya fruit (Carica papaya L.) are known to 

contain various antioxidant compounds such as lycopene, vitamin C, flavonoids, and phenolics. The purpose of this study was to determine the 

antioxidant activity of a combination of tomato and papaya fruit extracts using DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) method and 

determine the best value of IC₅₀ from three comparisons of extract combinations. This type of research is a qualitative and quantitative 

experimental study. Tomato and papaya fruits were extracted using maceration method with 96% ethanol. The result of this study was that 

in three comparisons the combination of tomato and papaya extracts, 25%:75%, 50%:50%, and 75%: 25% based on IC50 parameters 

showed very strong antioxidant activity. The ratio of 25%: 75% resulted in the value of IC50 of 2.44 ° 0.003 ppm, the ratio of 50%: 50% 

of 2.14 ° 0 ppm, and the ratio of 75%: 25% of 2.4710 ° 0.003 ppm. The conclusion of this study is that in the statistical test comparison 

of the combination of tomato and papaya extracts, the three comparisons have a very strong antioxidant activity and there is no significant 

difference, with a significance value of p = 1,000.         
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PENDAHULUAN 
Radikal bebas merupakan kerusakan sel dan timbulnya penyakit degeneratif tertentu, yang 

merupakan bahan kimia yang tidak stabil. Karena radikal bebas tidak dapat dipercaya, inilah 

masalahnya. Polusi udara dan radiasi UV adalah dua sumber radikal bebas yang dapat 

membahayakan kulit. Kerusakan ini dapat menyebabkan berbagai gangguan kulit, seperti penuaan 

dini, hiperpigmentasi, dan sejumlah kondisi medis kulit lainnya (Venesha et al., 2023). Dalam 

kapasitasnya sebagai organ, kulit bertujuan untuk melindungi bagian dalam tubuh dari berbagai 

faktor eksternal. Kejutan, panas, sinar UV, bahan kimia, dan potensi bahaya lainnya adalah bagian 

dari kategori ini. Kanker, serangan jantung, dan gagal hati hanyalah beberapa penyakit kronis yang 

mungkin ditimbulkan oleh reaksi ini. 

Dengan memindahkan satu atau lebih elektron ke radikal bebas, antioksidan merupakan zat 

yang memiliki kemampuan untuk menekan proses yang dilakukan oleh radikal bebas. Elektron dapat 

disumbangkan oleh antioksidan, yang sering disebut sebagai donor elektron. Menurut (Brainina et al., 

2019), bahan kimia tersebut memiliki kemampuan untuk menghambat perkembangan proses 

oksidasi dengan menghambat pembentukan radikal. Antioksidan dibagi menjadi dua kategori, yaitu 

antioksidan sintetik (juga dikenal sebagai antioksidan buatan) dan antioksidan alami, tergantung dari 

sumber asalnya. Produk hortikultura yang diproduksi di Indonesia termasuk antioksidan alami. 

Tomat (Solanum lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) merupakan komoditi hortikultura 

terpenting yang diproduksi oleh sektor pertanian Indonesia, khususnya di provinsi Lampung. 

Terdapat 206.780 kuintal komoditas tanaman tomat (Solanum lycopersicum L.) yang tersebar di seluruh 

provinsi Lampung pada tahun 2023. 

Buah tomat mengandung senyawa antioksidan seperti betakaroten, likopen, polifenol, 

flavonoid, asam caffeic, asam klorogenat, naringenin, vitamin C dan berbagai enzim yang terdapat 

pada tomat sangat bermanfaat bagi kesehatan (Hasfikasari dan Amin, 2024). Sementara itu buah 

pepaya merupakan tanaman buah  tropis yang mengandung banyak nutrisi dan berisi berbagai jenis 

antioksidan seperti fenolik, flavonoid, karotenoid diantaranya likopen, menyimpan banyak vitamin 

yaitu vitamin A, vitamin B9, vitamin C,  dan vitamin E (Jeon et al., 2022). 

Ada kemungkinan bahwa kombinasi dari dua atau lebih jenis antioksidan yang berbeda 

mungkin sangat menguntungkan untuk secara signifikan meningkatkan kemungkinan peningkatan 

aktivitas antioksidan. Karena buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) 

berisi jumlah senyawa antioksidan yang sama, salah satunya adalah senyawa likopen yang kuat dan 

sebanding, masuk akal untuk mengantisipasi bahwa kombinasi keduanya dapat menghasilkan 

aktivitas antioksidan. yang sangat kuat dan sangat efektif. Hal ini karena baik buah tomat maupun 

buah pepaya mengandung senyawa antioksidan dalam jumlah yang sama. Para peneliti tertarik 

melakikan studi terkait uji aktivitas antioksidan kombinasi ekstrak buah tomat (Solanum lycopersicum 

L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) dengan memakai teknik DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) 

dan spektrofotometri UV-Vis.peralatan pada kombinasi ekstrak buah tomat. Sebagai hasil dari 

informasi latar belakang yang disajikan, kesimpulan ini tercapai. 

 
 

METODE PENELITIAN 
Alat dan Bahan  

Alat yang dipakai dalam studi ini antara lain aluminium foil (Klinpak, Indonesia), ayakan 

mesh 40, baki plastik, batang pengaduk (Pyrex), beaker glass (Pyrex), bunsen, cawan penguap, corong 

pisah, gelas ukur (Pyrex), handscon, kertas saring, kertas label, kuvet, labu ukur (Pyrex), masker, 

mikropipet, mortar, neraca analitik (ohous), oven, pipet filler, pipet ukur (Pyrex), pipet volume, rak 

tabung reaksi, seperangkat alat rotary evaporator, spatula, spektrofotometer UV- Vis (B-One-China), 

stamper, tabung reaksi (Pyrex), wadah maserasi, waterbath. 

Bahan yang dipakai dalam studi ini antara lain amil alkohol, aquadest, asam askorbat (Merck, 

Germany), asam sulfat (H2SO4), buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya 
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L.), etanol 96%, etanol p.a (Merck), FeCl3 (Merck), HCl, magnesium (Merck), pereaksi benedict, 

pereaksi dragendorff, serbuk DPPH (Sigma Aldrich, USA) 

 

Prosedur penelitian 

1. Determinasi Tanaman 

Tujuan dari proses penentuan tersebut adalah untuk menjamin keaslian sampel yang akan 

dipakai proyek penelitian. Akar, batang, daun, dan buah tanaman merupakan komponen yang 

perlu diperhatikan. Penyidikan terhadap tumbuhan dilakukan di “laboratorium botani Jurusan 

Biologi” yang merupakan bagian dari “Fakultas Matematika dan Ilmu Pengetahuan Alam 

Universitas Lampung”. 

2. Pengumpulan Bahan  

Tahap awal sampel buah tomat dan buah pepaya di beli dari Pasar Gading Rejo, Kec. 

Gading Rejo, Kab. Pringsewu, Lampung, sebanyak 25 kg untuk tomat dan 15 kg untuk pepaya 

dengan kriteria buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) segar yang 

telah mencapai derajat kematangan optimum. 

3. Pembuatan Simplisia 

a) Buah tomat sebanyak 25 kg dan buah pepaya sebanyak 15 kg disortasi basah untuk 

memisahkan kotoran-kotoran pada buah. 

b) Buah tomat dan buah pepaya dicuci dengan air mengalir guna membuang kotoran. 

c) Tiriskan buah tomat dan buah pepaya setelah dicuci, kemudian dilakukan pengupasan pada 

buah pepaya. 

d) Buah pepaya dipotong dan dipisahkan dari bijinya. 

e) Daging buah papaya dan buah tomat dipotong kecil-kecil secara horizontal. 

f) Potongan buah dikeringkan dalam oven pada suhu 50°C. 

g) Setelah kering, dilakukan penyortiran kering. 

h) Ayakan 40 mata jaring dipakai guna menghancurkan Simplisia kering. 

i) Selanjutnya serbuk simplisia disimpan dalam wadah khusus dan tidak lembab, pada suhu 

ruangan (Pujiastuti & El’Zeba, 2021). 

4. Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan mengenali secara fisik melalui panca indera untuk 

mendeskripsikan bentuk, aroma, dan warna (Maryam et al., 2020). 

5. Penetapan Kadar air Ekstrak 

a) Sampel ekstrak buah tomat dan pepaya, masing-masing seberat setengah gram, ditempatkan 

dalam wadah ter. 

b) Biarkan sampel mengering selama lima jam pada suhu 105°C 

c) Setelah sampel dikeringkan, ditimbang kembali. 

d) Dimulai dengan berat sampel, kita dapat menentukan %kadar airnya (Andasari et al., 2021). 

6. Pembuatan Ekstrak 

a) Buah tomat dan buah pepaya yang telah halus ditimbang sebanyak 1,5 kg kemudian masing-

masing sampel dimasukkan kedalam wadah kedap cahaya yang berbeda. 

b) Masing-masing sampel dilakukan maserasi memakai pelarut etanol 96% sebanyak 15 liter. 

c) Wadah ekstraksi ditutup rapat, kemudian disimpan di tempat yang gelap selama 2x24 jam, 

dengan sesekali dilakukan pengadukan. 

d) Uapkan hasil ekstraksi memakai rotary evaporator pada suhu 40°C dan diuapkan memakai 

waterbath pada suhu 50°C hingga terbentuk ekstrak kental (Nirmala et al., 2021). 

7. Analisis Rendeman Ekstrak 

Rendemen dihitung dengan rumus sebagai berikut (Senduk et al., 2020): 

% Rendemen =                              
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8. Skrining Fitokimia  

a. Senyawa Alkaloid 

 Sebanyak 3 ml ekstrak buah tomat dan buah pepaya masing-masing ditambahkan 

dengan 1 ml HCl pekat 

 Setelah campuran dipanaskan dalam penangas air, didinginkan, campuran 

ditambahkan pereaksi Dragendorff. 

 Reaksi positif terhadap alkaloid dengan terbentuknya endapan jingga (Septiningsih et 

al., 2017) 

b. Senyawa Saponin 

 Sesudah menambahkan 10 ml air mendidih ke masing-masing dari tiga ml ekstrak 

buah tomat dan buah pepaya, campuran dibiarkan dingin.  

 Setelah itu, kocok adonan dengan cepat selama sepuluh menit. 

 Tidak kurang dari sepuluh menit setelah injeksi satu tetes HCL 2N, buih tidak larut, 

yang merupakan indikasi adanya senyawa golongan saponin. Produksi buih persisten 

dalam tabung reaksi setinggi satu hingga sepuluh sentimeter merupakan tanda adanya 

senyawa tersebut (Septiningsih et al., 2017) 

c. Senyawa Tanin 

 Diambil 3 ml masing-masing ekstrak buah tomat dan buah pepaya. 

 Tanin hadir ketika rona biru tua atau hijau kehitaman terbentuk setelah 

menambahkan reagen FeCl3 ke dalam larutan. (Septiningsih et al., 2017). 

d. Senyawa Flavonoid 

 Diambil 3 ml masing-masing ekstrak buah tomat dan buah pepaya, kemudian 

dimasukkan kedalam tabung reaksi 100 ml. 

 Pisahkan filtrat dengan menambahkan bubuk magnesium dan 1 mililiter asam klorida 

kuat.  

 Kemudian, tambahkan amil alkohol dan kocok kuat-kuat. Ketika rona merah, kuning, 

atau oranye berkembang dalam larutan amil alkohol, itu berarti ada molekul flavonoid 

(Septiningsih et al., 2017). 

e. Senyawa Likopen 

 Ekstrak buah tomat dan buah pepaya diambil masing masing sebanyak 3 ml 

 Ditambahkan asam sulfat pekat. 

 Setelah penambahan pereaksi diamati perubahan warna yang terjadi. 

 Hasil positif diperlihatkan dengan larutan berubah menjadi warna biru nila, 
mengindikasikan keberadaan senyawa likopen (Bhagwat et al., 2017). 

f. Senyawa Vitamin C 

 Dengan menggunakan penetes, tambahkan 5 tetes setiap sampel ke dalam tabung 
reaksi.  

 Tambah 15 tetes reagen Benedict.  

 Rebus hingga mendidih, lalu angkat dari api.  

 Kehadiran vitamin C ditunjukkan dengan perubahan warna menjadi hijau 
kekuningan (Nurhidayati et al., 2023) 
 

i. Pembuatan Larutan DPPH (2,2-Diphenyl-1-Picrylhydrazyl) 

a. Pembuatan Larutan Baku DPPH 100 ppm 

 Ditimbang sebanyak 10 mg DPPH.   

 DPPH dilarutkan dengan etanol dalam labu ukur hingga volume mencapai 100 ml.   

 Konsentrasi larutan yang dihasilkan adalah 100 ppm.   

 Larutan disimpan terlindung dari cahaya.   

 Larutan siap untuk digunakan segera (Setyaningtyas et al., 2017) 
 



 

12111 | Journal of Innovative and Creativity , 5(2) 2025 

b. Penentuan Panjang Gelombang Maksimum DPPH 100 ppm 

 Ambil larutan DPPH 100 ppm. 

 Lalu ditutup dengan alumunium foil, biarkan selama 30 menit ditempat gelap. 

 Ukur serapannya pada panjang gelombang 400-800 nm memakai spektrofotometer UV-
Vis. 

 Tentukan panjang gelombang maksimum DPPH (Cut et al., 2023). 

9. Pengukuran Aktivitas Antioksidan 

a. Pembuatan Larutan Standar Asam Askorbat 

Untuk membuat larutan dengan konsentrasi 50 bagian per juta, ditimbang total 5 miligram 

asam askorbat dan kemudian dilarutkan dalam etanol 96% dalam labu ukur yang volumenya 

100 mililiter. Selain itu, larutan tersebut diproduksi secara seri dengan konsentrasi 2 bagian 

per juta, 4 bagian per juta, 6 bagian per juta, 8 bagian per juta, dan 10 bagian per juta. 

Dilarutkan kembali dengan etanol secara berkala sampai batas batas tercapai dalam labu ukur 

yang berisi 10 mililiter cairan (Didit, P & Syaiful, 2017). 

b. Penentuan Operating Time (OT) 

 Larutan vitamin C dipipet dalam jumlah hingga 2 mililiter untuk setiap konsentrasi. 

 Setelah itu ditambahkan 2 mililiter DPPH, dan adonan diaduk hingga menjadi homogen. 

 Absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang maksimum, yang berkisar antara 0 
hingga 60 detik, dan metode pengoperasiannya adalah Waktu dianggap telah tercapai ketika 
absorbansi medium yang dihasilkan stabil. (Putri & Mahfur, 2023). 

c. Pengujian Aktivitas Antioksidan dengan Spektrofotometri UV-Vis 
Setelah mengambil total 2 mililiter larutan standar asam askorbat dengan konsentrasi yang 
bervariasi dan memakainya untuk pengujian, ditambahkan 2 mililiter DPPH dengan 
konsentrasi 100 bagian per juta ke masing-masing larutan. Setelah itu, campuran 
dihomogenisasi, dan selanjutnya diinkubasi selama tiga puluh menit pada suhu kamar dan 
dalam kondisi gelap. Setelah itu, spektrofotometer UV-Vis digunakan untuk mengetahui 
absorbansi larutan pada panjang gelombang yang paling panjang. Setelah diperoleh data 
absorbansi, nilai IC50 kemudian dihitung dengan memakai data tersebut. (Kartikawati dan 
Yudi, 2019) 

d. Pengukuran Aktivitas Antioksidan 
Pengukuran aktivitas antioksidan dari kombinasi ekstrak buah tomat dan buah pepaya 
dilakukan dengan tiga perbandingan, yaitu (25%:75%), (50%:50%), dan (75%:25%) 

 Dengan memakai perbandingan 25% hingga 75%, labu ukur 100 ml diisi dengan etanol 96% 
hingga mencapai batas batas. Kombinasi tersebut, yang meliputi 1,875 mg ekstrak buah 
tomat dan 3 mg ekstrak buah pepaya, ditimbang. Kombinasi tersebut diencerkan dalam 
etanol 96% hingga mencapai batas batas dalam botol takar 100 ml. Itu termasuk 3,75 mg 
ekstrak buah tomat dan 2 mg ekstrak buah pepaya, dengan perbandingan 50%: 50%. 
Campuran 5,6 mg ekstrak buah pepaya dan 1 mg ekstrak buah tomat dilarutkan dalam etanol 
96% hingga mencapai batas batas dalam botol takar 100 ml. Rasio ekstrak kedua buah 
tersebut adalah 75%: 25%. Dua mililiter larutan konsentrasi masing-masing dicampur 
dengan dua mililiter larutan DPPH pada konsentrasi 100 bagian per juta, dan absorbansi 
pada panjang gelombang tertinggi diukur dalam kuvet untuk menentukan aktivitas 
antioksidan (Kurniawati et al., 2021). 

10. Penentuan Nilai IC50 Antioksidan 

 Nilai IC50 memperlihatkan konsentrasi sampel uji (μg/mL) yang bisa meredam 50% DPPH 

 Aktivitas antioksidan dinyatakan dalam rentang 0% (tidak ada aktivitas) hingga 100% 
(peredaman total). Hasil diolah dalam persamaan regresi, dengan konsentrasi seduhan 
sebagai sumbu X dan persentase peredaman sebagai sumbu Y (Cut et al., 2023) 

 Perhitungan IC50 

Penentuan IC50 dilakukan berdasarkan hasil pengukuran absorbansi dari tiga seri 
konsentrasi, yang kemudian dihitung memakai persamaan tertentu 
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X 100% 

 

 HASIL DAN PEMBAHASAN 
1. Hasil Pembuatan Ekstrak Buah tomat dan Buah Pepaya 

Pembuatan ekstrak buah tomat (Solanum lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) 

memakai metode ekstraksi yaitu maserasi dengan  pelarut etanol 96%. Metode ini dipilih karna bisa 

mencegah kerusakan senyawa yang sensitif terhadap panas. Kelebihan maserasi lainnya adalah 

betapa mudahnya melakukannya dan alat apa yang Anda perlukan. Kapasitas pelarut untuk melintasi 

membran sel dan memasuki rongga sel, di mana sejumlah bahan kimia aktif berada, merupakan 

dasar dari prinsip pengoperasian metode tersebut. (Asworo & Widwiastuti, 2023). 

Pelarut yang digunakan pada proses maserasi buah tomat dan buah pepaya berupa etanol 

96%. Penggunaan etanol 96% sebagai pelarut dapat menghambat pertumbuhan mikroorganisme, 

menjadikannya efektif dalam memperoleh ekstrak yang optimal (Wowor et al., 2022). Dalam hal 

etanol, konsentrasi 96% digunakan untuk tujuan ini karena efektif guna mengekstraksi molekul 

polar, semi polar, dan non polar, memiliki selektivitas tinggi, tidak beracun, dan memiliki potensi 

penyerapan yang tinggi. Selain itu, memiliki potensi penyerapan yang tinggi. Ini juga memiliki 

selektivitas yang kuat, yang merupakan fitur tambahan. Ini karena dinding sel menghadirkan 

penghalang yang mencegah masuknya etanol. Karena fakta bahwa jumlah ekstrak telah ditingkatkan, 

hal ini ditunjukkan. Penjelasan untuk fenomena ini adalah karena etanol dalam jumlah yang lebih 

besar mampu menembus dinding sel dengan lebih mudah. Inilah alasan mengapa fenomena ini 

terjadi. Penjelasan atas penemuan tersebut adalah bahwa etanol mampu menyusup ke dinding sel 

dengan tingkat kemudahan yang lebih tinggi dibandingkan zat lain. (Wendersteyt et al., 2021). Pada 

penelitian (Yunita & Khodijah, 2020)  menyebutkan bahwa nilai rendemen ekstrak etanol 96% lebih 

besar dibanding dengan ekstrak etanol 70%. (Purbowati et al., 2023) Ada beberapa teori yang 

mengusulkan bahwa komponen bioaktif mungkin terpengaruh oleh kandungan etanol. Konsentrasi 

etanol yang lebih tinggi menghasilkan jumlah ekstrak yang lebih banyak karena jumlah ekstrak yang 

dihasilkan berbanding lurus dengan konsentrasi etanol. Peningkatan konsentrasi etanol 

menyebabkan kuantitas ekstrak meningkat. Selanjutnya, seiring dengan naiknya kandungan etanol, 

begitu pula jumlah komponen bioaktif yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh fakta bahwa 

produksi komponen bioaktif berkorelasi langsung dengan konsentrasi etanol. Untuk alasan ini, ini 

tetap benar. 
Tabel 1 Hasil Rendeman Buah Tomat  Dan Buah Pepaya  

Sampel Bobot Sampel (g) Berat Ekstrak (g) Rendemen (%) 

(b/b) 

Buah Tomat (Solanum 

lycopersicum L.) 

1.500 g 307 g 20,46 % 

Buah Pepaya 

( Carica papaya L.) 

1.500 g 313 g 20,86 % 

Hasil pengukuran efisiensi suatu prosedur dengan membandingkan jumlah ekstrak yang 
dihasilkan dengan jumlah Simplisia yang dipakai pada awalnya. Lebih banyak ekstrak dikumpulkan 
ketika % hasil lebih tinggi. Proses ekstraksi merupakan salah satu variabel yang dapat memengaruhi 
rendemen suatu ekstrak (Wijaya et al., 2018). 
 

2. Hasil Uji Organoleptik 
Hasil dari uji Uji organoleptik pada ekstrak buah tomat  dan Buah pepaya bertujuan untuk 

mengenali secara fisik untuk mendeskripsikan bentuk, aroma, dan warna. bahwa ekstrak memiliki 
warna merah kecokelatan, aroma yang pekat, serta bentuk yang kental. Ekstrak buah tomat 
menunjukkan karakteristik organoleptik ekstrak warna merah kecokelatan, aroma pekat dan bentuk 
ekstrak yang kental. Pada pengujian organoleptik terhadap ekstrak buah pepaya , diperoleh hasil 
bahwa ekstrak memiliki warna cokelat, aroma khas pepaya, serta bentuk ekstrak kental. Indriaty et al 
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(2022 menyatakan pada uji organoleptik ekstrak buah pepaya menunjukkan karakteristik 
organoleptik ekstrak warna cokelat, aroma khas pepaya dan bentuk ekstrak yang kental. 
 

Tabel 2 Hasil Uji Organoleptik Buah Tomat Dan Buah Pepaya 

Sampel Warna Bau Bentuk Parameter 

Buah Tomat 

(Solanum lycopersicum 

L.) 

Merah 

kecokelatan 

Aroma 

pekat 

Ekstrak 

kental 

Ekstrak warna merah kecokelatan, 

aroma pekat, serta bentuk yang 

kental (Putri & Purwati, 2019). 

Buah Pepaya 

( Carica papaya L.) 

Cokelat Khas 

pepaya 

Ekstrak 

kental 

ekstrak warna cokelat, aroma khas 

pepaya, serta bentuk ekstrak kental 

(Indriaty et al., 2022). 

 

3. Hasil skrining Fitokimia Ekstrak Buah tomat dan Buah Pepaya 
Skrining fitokimia dilakukan untuk mengetahui apakah buah tomat (Solanum lycopersicum L.) 

dan buah pepaya (Carica papaya L.) memiliki kandungan alkaloid, flavanoid, saponin, tanin, likopen 
dan vitamin C. 

Pengujian terhadap kandungan alkaloid dalam ekstrak buah tomat) dan buah pepaya 
menunjukkan hasil positif. Ekstrak buah tomat dan buah pepaya mengandung senyawa alkaloid 
dengan ditandai perubahan warna menjadi endapan jingga pada pereaksi dragendorff. Purwati & 
Pratiti (2021) memperlihatkan ekstrak buah tomat berisi senyawa alkaloid dengan hasil terbentuknya 
endapan berwarna jingga pada pereaksi dragendorff. Pada studi Liling et al (2020) didapatkan hasil 
pada ekstrak buah pepaya terbentuk endapan jingga pada pereaksi dragendorff, berarti positif 
mengandung alkaloid. 

  Tabel 3 Hasil skrining Fitokimia Ekstrak Buah tomat dan Buah Pepaya 

Golongan 

Senyawa 
Pereaksi 

Perubahan 

Warna 

Hasil 

Buah 

Tomat 

(Solanum 
lycopersicu

m L) 

Hasil 

Buah 

Pepaya 

(Carica 
papaya 

L) 

Parameter 

     Tomat Pepaya 

Alkaloid HCL 

Pekat + 

Pereaksi 

Dragendo

rff 

Endapan 

Jingga 

(+) (+) Endapan 

jingga (Purwati 

& Pratiti, 

2021) 

Endapan 

jingga 

(Liling et al., 

2020) 

Saponin Ekstrak + 

aquadest + 

HCL 2N  

Terbentuknya 

Busa 

(+) (+) Terbentuknya 

busa  (Purwati 

& Pratiti, 

2021) 

Terbentuknya 

busa stabil 

(Liling et al., 

2020) 

Tanin + FeCL3 

 

Tebentuknya 

Warna Hijau 

Kehitaman 

(+) (+) Terbentuknya 

warna hijau 

kehitaman 

(Purwati & 

Pratiti, 2021) 

Terbentuknya 

warna hijau 

kehitaman 

(Liling et al., 

2020) 

Flavonoid Serbuk 

Magnesiu

m + HCl 

Pekat 

+ Amil 

Alkohol 

Terbentuknya 

Warna Merah 

atau jingga 

(+) (+) Terbentuknya 

warna merah 

jingga (Purwati 

& Pratiti, 

2021) 

Terbentuknya 

warna merah 

tua hingga 

jingga 

(Liling et al., 

2020) 

Likopen + H2SO4 

Pekat 

Terbentuknya 

Warna Biru 

Nila 

(+) (+) Terbentuknya 

warna biru nila 

(Bhagwat et al., 

2017) 

Terbentuknya 

warna biru nila 

(Varma et al., 

2020) 

Vitamin C + Benedict Terbentuknya 

Warna Hijau 

Kekuningan 

(+) (+) Terbentuknya 

warna hijau 

kekuningan 

Terbentuknya 

warna hijau 

kekuningan 
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. 
 

 

4. Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Kombinasi Tomat dan Pepaya 
Semua tiga dari 25%:75%, 50%:50%, dan 75%: 25% kombinasi ekstrak buah tomat dan 

pepaya yang diuji masing-masing tiga kali menunjukkan bahwa keduanya merupakan antioksidan 

yang sangat manjur. Memperlihatkan bila adanya ruang untuk perbaikan dalam penggunaan ekstrak 

tumbuhan dari kedua spesies tersebut sebagai sumber antioksidan alami. Fatmawati et al (2023) 

mengatakan bahwa masing masing perbandingan dilakukan uji secara triplo atau tiga kali 

pengulangan untuk membuktikan keaktifan dari sampel tersebut. 
Tabel 4 Hasil Uji Aktivitas Antioksidan Kombinasi Tomat dan Pepaya 

Konsentrasi 

(ppm) 

Absorbansi 
Rata-

Rata 

% 

Inhibisi 

IC50 

(ppm) 
Kategori P-Value 

Replikasi 

 

I II III      

25%: 75%  0,460 0,459 0,460 0,459 63,22 2,4394  Sangat Kuat 

1,000 50%: 50% 0,403 0,403 0,403 0,403 99,96 2,1443  Sangat Kuat 

75%: 25%  0,465 0,466 0,465 0,465 62,77 2,4710  Sangat Kuat 

 

Penelitian memakai teknik DPPH, yang menguntungkan karena merupakan cara yang paling 

mudah, cepat, murah, dan sensitif untuk mengukur aktivitas antioksidan. Pelarut DPPH harus sering 

diganti, dan ada banyak variabel yang dapat memengaruhi hasil prosedur ini (Baliyan et al., 2022).  

Menurut Aryanti et al (2021) DPPH bereaksi dalam dua cara. Dengan kata lain, ia bereaksi melalui 

mekanisme penyumbang atom hidrogen dan mekanisme penyumbang electron. DPPH  radikal 

menerima atom hidrogen dari senyawa antioksidan dan memperoleh sepasang electron. 

Pengukuran absorbansi digunakan untuk menghitung nilai hambatan persen. Menemukan 

aktivitas antioksidan ekstrak adalah tujuan dari perhitungan penghambatan%. Untuk mendapatkan 

nilai IC50, seseorang harus membandingkan logaritma konsentrasi sampel uji (x) dengan aktivitas 

antioksidan % (y). Selanjutnya, data tersebut dimasukkan ke dalam aplikasi Microsoft Excel untuk  

diproses, dan dihasilkan persamaan linier. 

Hasil IC50 kombinasi ekstrak buah tomat dan buah pepaya memperlihatkan aktivitas 

antioksidan yang tergolong sangat kuat, hasil ini juga dipengaruhi oleh rendemen ekstrak dari buah 

tomat dan pepaya masing-masing sebesar 20,46% dan 20,86% yang mengindikasikan persentase 

rendemen yang tinggi dan baik karena lebih dari 10%, serta menunjukkan bahwa kandungan 

senyawa bioaktif didalamnya cukup melimpah. Rendemen yang optimal ini diduga mendukung 

kandungan senyawa aktif yang berkontribusi terhadap aktivitas antioksidan. Rendemen tinggi tidak 

selalu berbanding lurus dengan nilai IC₅₀ yang lebih rendah, karena aktivitas antioksidan tidak hanya 

ditentukan oleh jumlah senyawa, tetapi juga jenis dan efektivitas senyawa dalam menetralisir radikal 

bebas. Hasil skrining fitokimia juga mempengaruhi hasil nilai IC50, pada penelitian ini menunjukkan 

bahwa ekstrak buah tomat dan buah pepaya mengandung senyawa aktif seperti alkaloid, flavonoid, 

saponin, tanin, likopen, dan vitamin C yang dikenal punya aktivitas antioksidan kuat. Kandungan 

senyawa ini berkontribusi terhadap rendahnya nilai IC50. Kombinasi senyawa ini berpotensi 

menghasilkan efek sinergis, yang membuat aktivitas antioksidan kombinasi lebih baik dibandingkan 

ekstrak tunggal dan dipengaruhi oleh konsentrasi bioaktif. Hasil ini memperkuat bahwa baik 

kuantitas (rendemen) maupun kualitas (jenis senyawa aktif) berperan penting dalam menentukan 

potensi antioksidan kombinasi ekstrak buah tomat dan buah pepaya. 

 

 

 

(Techinamuti 

& Pratiwi, 

2018) 

(Nurhidayati et 

al., 2023) 
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KESIMPULAN 
 Berdasarkan hasil studi dinyatakan bila IC50 dari kombinasi ekstrak buah tomat (Solanum 

lycopersicum L.) dan buah pepaya (Carica papaya L.) ketiga perbandingan menunjukkan aktivitas 

antioksidan yang sangat kuat, yaitu pada perbandingan (25%: 75%) nilai IC50 sebesar 2,44±0,003 

ppm, (50%: 50%) nilai IC50 sebesar 2,14±0 ppm, dan (75%: 25%) nilai IC50 sebesar 2,470±003 ppm. 

Hasil uji statistik perbandingan 25%: 75%, 50%: 50%, dan 75%: 25%, didapatkan nilai signifikansi 

sebesar 1,000, yaitu tidak terdapat perbedaan yang signifikan pada ketiga perbandingan kombinasi 

ekstrak buah tomat dan buah pepaya. 
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