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PERNYATAAN 

Dengan ini saya menyatakan bahwa skripsi berjudul Analisis Kandungan 

Zat Gizi Makro, Daya Antioksidan Dan Daya Terima Ice Cream Yang 

Ditambahkan Albedo Semangka Dan Labu Kuning adalah benar karya saya 

dengan arahan dari pembimbing dan belum diajukan dalam bentuk apa pun 

kepada perguruan tinggi mana pun. Sumber informasi yang berasal atau dikutip 

dari karya yang diterbitkan dalam teks dan dicantumkan kedalam daftar pustaka 

dibagian akhir skripsi ini. 

Dengan ini saya melimpahkan hak cipta skripsi saya kepada Universitas 

Widya Nusantara.   

        Palu, 31 Agustus 2024 

 

 

 

Moh. Afdal 

 Nim : 202004022 
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ABSTRAK 
 

 
Latar belakang: Masa remaja stres akademik juga menjadi penyakit yang diderita 

dikalangan remaja hal ini terjadi adanya tekanan saat pelajaran, waktu pelajaran, tugas 

yang diberikan, nilai yang didapatkan tidak sesuai, harapan orang tua, teman sebaya, dan 

guru/dosen.World Health Organization (WHO) telah memperkirakan kesehatan mental 

sebagai masalah pada remaja akan menjadi isu kesehatan global pada tahun 2020. 

Menurut National Institute of Mental Health (NIMH) prevalensi depresi pada anak usia 

9-17 tahun adalah 6%, masalah gangguan mental emosional di Indonesia usia 15-24 tahun 

9,5%.  

Tujuan: Untuk menentukan kandungan zat gizi (Protein, Lemak, dan Karbohidrat), 

kadar flavonoid, daya antioksidan, dan daya terima ice cream albedo semangka dan labu 

kuning. 

Metode: Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental atau uji laboratorium dengan 

metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan tiga perlakuan dan dua 

pengulangan.  

Hasil penelitian: Pada hasil uji organoleptik formulasi 2 yang menjadi formulasi terpilih 

dari persentase nilai rata-rata warna 4,07, aroma 4,13, rasa 4,50, dan tekstur 3,73. Hal ini 

berbanding terbalik dengan hasil analisis zat gizi dimana formulasi 3 yang menjadi 

formulasi tinggi kadar flavonoid 0,215 dan antioksidan 94,41 (dengan kategori kuat).  

Simpulan: pada hasil uji labolatorium dan uji organoleptik didapatkan nilai hasil 

signifikasi kadar air, abu dan protein, kadar antioksidan serta aspek rasa p<0,05 yang 

artinya terdapat pengaruh nyata penambahan albedo semangka dan labu kuning. 

Saran: Diharapkan para peneliti selanjutnya melakukan uji mendalam terhadap jenis 

daya antioksidan apa yang terkandung dalam ice cream albedo semangka dan labu 

kuning. 

 

Kata Kunci: Remaja, Antioksidan, Ice Cream. 
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang  

Masa remaja adalah perpindahan dari masa anak-anak kemasa dewasa 

dengan kisaran usia 11 sampai dengan 21 tahun (Wahyuntari et al., 2020), 

pada anak yang termasuk kedalam golongan remaja memiliki ciri-ciri 

perkembangan seperti tumbuhnya jakun (laki-laki), mengalami menstruasi 

dan nampaknya bentuk payudara (perempuan) (Dementria et al.,2019). 

Masa remaja pada umumnya memiliki kesibukan dan kegiatan yang cukup 

padat sehingga pola makannya tidak teratur akibatnya salah satu penyakit 

Gastritis sering terjadi pada remaja (Monika et al., 2021).  

Masa remaja stres akademik juga menjadi situasi yang diderita 

dikalangan remaja hal ini terjadi adanya tekanan saat pelajaran, waktu 

pelajaran, tugas yang diberikan, nilai yang didapatkan tidak sesuai, harapan 

orang tua, teman sebaya, dan guru/dosen (Arista et al., 2023). Dalam 

penelitian yang dilakukan pada siswa sekolah menengah atas di Kota Iran 

Utara, didapatkan anak perempuan lebih cemas dibandingkan dengan anak 

laki- laki (perempuan 21,8% laki-laki 11,6%), sedangkan anak laki-laki 

lebih depresi daripada anak perempuan (laki-laki 29,5% perempuan 17,8%) 

(Khesht-Masjedi et al., 2019). 

Depresi merupakan ketidakmampuan seseorang untuk mengatasi 

tekanan yang datang dari segi mental, fisik, emosional, dan spiritual, yang 

pada suatu titik dapat mempengaruhi kesehatan fisik individu tersebut. 

Depresi telah menjadi bagian tak terelakan dari kehidupan dan senantiasa 

muncul dalam berbagai konteks sehari-hari, termasuk di keluarga, sekolah, 

tempat kerja, dan dimanapun individu berada (Yelvi et al., 2020). Selain itu, 

depresi juga merupakan masalah kesehatan mental yang seringkali dialami 

oleh banyak orang dan ditandai dengan gejala seperti gangguan tidur dan 

hilangnya nafsu makan. Jika tidak ditangani dengan baik, depresi dapat 

memberatkan pikiran dan bahkan mengganggu sistem kekebalan tubuh 

seseorang. Orang yang tidak mampu mengatasi kondisinya dengan 
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baik dapat mengalami depresi yang berdampak pada penurunan sistem 

kekebalan tubuh mereka (Haifah et al., 2020). 

World Health Organization (WHO) telah memperkirakan kesehatan 

mental sebagai masalah pada remaja akan menjadi isu kesehatan global pada 

tahun 2020. Menurut National Institute of Mental Health (NIMH) 

prevalensi depresi pada anak usia 9-17 tahun adalah 6%, masalah gangguan 

mental emosional di Indonesia usia 15-24 tahun 9,5% (Amalia et al., 2020). 

Hasil data SKI tahun 2023 data depresi pada remaja 12,7%. Didapatkan 

persentase depresi pada provinsi Sulawesi Tengah adalah 16,1% Hasil data 

Dinas Kesehatan Kota Palu tahun 2023 data depresi dari beberapa 

Puskesmas terdapat 35 orang mengalami depresi. Tingkat stress paling 

tinggi di wilayah cakupan Dinas Kesehatan Kota Palu yaitu terdapat pada 

Puskesmas Pantoloan sebanyak 12 orang. 

Tingginya persentase depresi remaja di Sulawesi Tengah merupakan 

masalah yang perlu diperhatikan. Oleh karena itu, perlunya mengkonsumsi 

makanan yang memiliki gizi yang baik, misalnya makanan yang 

mengandung senyawa antioksidan (Nuryadi et al., 2019). Antioksidan 

memiliki sifat yang mampu menstabilkan radikal bebas sebelum menyerang 

sel (Pratiwi, 2021), antioksidan dapat mengontrol autoksidasi dengan cara 

menghambat pembentukan radikal bebas sehingga dapat mengurangi stres 

oksidatif (Simanjuntak dan Zulhan, 2020). 

Berdasarkan penelitian yang dilakukan (Dinda et al., 2019) 

menggunakan tikus jantan sebagai hewan coba didapatkan hasil pemberian 

ekstrak kulit bagian dalam semangka dapat menurunkan abnormalitas 

morfologi spermatozoa dan dapat mengembalikan hingga ke dalam keadaan 

normal, dengan cara mengikat radikal bebas dan mencegah reaksi perluasan 

cincin radikal sehingga dapat mencegah terjadinya stress oksidatif. Selain 

itu Penelitian yang dilakukan Junita kemudian dirujuk oleh (Maya et al., 

2020) dengan penelitian pemanfaatan minuman berbahan dasar labu kuning 

didapatkan hasil minuman labu kuning kaya antioksidan yang dapat 

mencegah stres oksidatif. 

Melihat kandungan antioksidan dari albedo semangka dan labu 
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kuning cukup tinggi, peneliti mempertimbangkan hasil penelitian 

sebelumnya yang menjelaskan albedo semangka dan labu kuning memiliki 

daya antioksidan, maka peneliti tertarik untuk meneliti albedo semangka 

dan labu kuning menjadi ice cream. 

 

B. Rumusan Masalah 

1. Berapa kandungan zat Gizi makro (Protein, Lemak, dan Karbohidrat) 

ice cream dengan penambahan albedo semangka dan labu kuning ? 

2. Berapa kadar flavonoid ice cream albedo semangka dan labu kuning ? 

3. Berapa daya antioksidan pada formulasi terpilih ? 

4. Bagaimana daya terima panelis terhadap ice cream dengan penambahan 

albedo semangka dan labu kuning ? 

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk menentukan 

kandungan zat gizi (Protein, Lemak, dan Karbohidrat), kadar flavonoid, 

daya antioksidan, dan daya terima ice cream albedo semangka dan 

labu kuning. 

 

2. Tujuan Khusus 

1. Menentukan kandungan zat gizi makro (Protein, Lemak, dan 

Karbohidrat) pada ice cream 

2. Menentukan kadar flavonoid ice cream albedo semangka dan labu 

kuning  

3. Menentukan daya antioksidan beberapa formulasi ice cream  

4. Menganalisis daya terima panalis pada ice cream dengan 

penambahan albedo semangka dan labu kuning. 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Ilmu Pengetahuan (Pendidikan) 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan 

sebagai referensi dan menambah wawasan ilmu pengetahuan bagi 

mahasiswa/mahasiswi yang berkaitan dengan pengembangan produk 
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ice cream dengan penambahan albedo semangka dan labu kuning 

sebagai potensi antidepressant food pada remaja. 

 

2. Bagi Masyarakat 

Dengan adanya penelitian ini diharapkan dapat memberikan 

informasi dan wawasan mengenai pemanfaatan albedo semangka dan 

kandungan labu kuning. 

 

3. Bagi Instansi (Himpunan Universitas Widya Nusantara) 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat dimanfaatkan sebagai 

produk ice cream yang dapat diperjualbelikan 
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