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ABSTRAK 

 

 
Depresi merupakan gangguan emosional yang banyak terjadi di kalangan remaja dan 

menyebabkan terbentuknya stres oksidatif serta memiliki dampak terbentuknya penyakit 

degeneratif. Antioksidan seperti flavonoid yang terdapat pada ubi ungu dan kentos kelapa 

dapat membantu menangani masalah ini. Tujuan penelitian untuk mengetahui kandungan 

gizi, daya antioksidan, dan daya terima es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan tepung 

kentos kelapa. Metode penelitian ini adalah eksperimen dengan rancangan acak lengkap 

pada tiga perlakuan. Analisis proksimat (kadar air, abu, karbohidrat, lemak, protein dan total 

flavonoid) dan  analisis daya antioksidan menggunakan metode DPPH.  Uji daya terima 

dilakukan kepada 30 panelis berusia 15-19 tahun. Analisis data menggunakan uji ANOVA 

dan uji Duncan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan tepung ubi ungu dan 

tepung kentos kelapa memiliki pengaruh nyata (p<0,05) terhadap kandungan gizi (kadar air,  

abu, karbohidrat, lemak, protein dan flavonoid), daya antioksidan serta daya terima (tekstur) 

es krim. Akan tetapi, tidak memiliki pengaruh nyata (p>0,05) terhadap daya terima pada 

aspek warna, aroma, dan rasa. Kontribusi nilai gizi  untuk remaja usia 15-19 tahun telah 

memenuhi kebutuhan gizi sebagai selingan sebanyak 1 kali sehari dengan takaran saji 100-

150 gram. Diharapkan kepada peneliti selanjutnya dapat melakukan aktivitas antioksidan 

secara in-vivo dan melakukan uji daya simpan untuk melihat lama simpan es krim berbahan 

dasar tepung ubi ungu dan tepung kentos kelapa. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Remaja adalah kelompok umur yang berada di fase peralihan dari  anak-

anak menuju ke dewasa dengan rentang usia 10 sampai 19 tahun (United 

Nations Childrens Funs, 2021). Individu yang berada di fase remaja, mulai 

banyak terjadi perubahan terutama pada perubahan emosional sehingga remaja 

dituntut harus mampu untuk beradaptasi dengan perubahan yang terjadi. Seorang 

remaja yang tidak mampu mengendalikan emosinya dapat membuat salah 

menentukan pilihan dan mendapatkan masalah. Jika masalah tersebut tidak dapat 

diselesaikan oleh remaja, maka dapat menimbulkan perasaan yang tidak 

berdaya, merasa diri tidak berguna, dan merasa putus asa karena tidak mampu 

untuk menyelesaikan masalah sehingga jika dibiarkan terus menerus dapat 

membuat remaja mengalami depresi (Mandasari & Tobing, 2020).  

Depresi merupakan salah satu gangguan emosional yang banyak terjadi di 

masyarakat terutama di kalangan remaja. Tanda seseorang mengalami depresi 

yaitu merasakan kesedihan yang berlarut, merasa tidak ada harapan, dan 

perasaan yang selalu bersalah. Depresi yang tidak ditangani dengan baik dapat 

membuat seseorang untuk menyakiti diri sendiri hingga kematian (Endriyani 

dkk., 2022). Akan tetapi, saat ini masih banyak orang yang beranggapan bahwa 

depresi dan stres adalah sesuatu yang tidak penting dan hanya sebuah perubahan 

emosi yang bersifat sementara (Dirgayunita, 2016).  

Angka prevalensi kejadian depresi pada usia ≥ 15 tahun di Indonesia 

menurut Riset Kesehatan Dasar (Riskesdas) tahun 2018 menunjukkan bahwa 

terdapat sebanyak 6,1% kasus kejadian depresi. Namun, hanya sebanyak 9% 

penderita depresi di Indonesia yang menjalani pengobatan medis dan 

mengonsumsi obat. Provinsi Sulawesi Tengah menjadi peringkat pertama untuk 

angka kejadian depresi tertinggi di Indonesia sebanyak 12,3% kasus dan 

mengalami peningkatan sebesar 0,7% dibandingkan dengan hasil Riskesdas 
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2013 yang menyatakan sebanyak 11,6% kasus kejadian depresi terjadi 

(Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, 2018). 

Faktor penting yang membuat seseorang mengalami depresi karena 

terjadinya peradangan pada bagian otak yang disertai dengan pembentukan stres 

oksidatif. Penelitian sebelumnya mengungkapkan stres oksidatif banyak 

ditemukan pada seseorang yang mengalami depresi. Stres oksidatif terjadi akibat 

dari banyaknya produksi radikal bebas sehingga menyebabkan 

ketidakseimbangan dalam tubuh dengan pertahanan dari antioksidan. Kondisi ini 

jika dibiarkan terus menerus dapat menyebabkan penurunan aktivitas enzim 

antioksidan yaitu superoksida dismutase (SOD), gluthathione peroxidase (GPx), 

dan katalase (CAT) serta mampu membuat kadar glutathione tereduksi (GSH) 

menurun dan meningkatkan H2O2 (Pasaribu & Damayati, 2022). 

Peran dari antioksidan sangat dibutuhkan untuk menangkal radikal bebas. 

Oleh karena itu, sangat penting untuk mengonsumsi antioksidan seperti vitamin 

C, vitamin E, vitamin A, β-karoten, selenium, dan flavonoid (Pasaribu & 

Damayati, 2022). Senyawa flavonoid merupakan salah satu antioksidan yang 

memiliki manfaat seperti antiinflamasi, antimutagenik, antikarsinogenik dan 

mampu dalam memodulasi seluler kunci fungsi enzim (Khoirunnisa & Sumiwi, 

2019), serta berpotensi sebagai antidepresi (Pannu et al., 2021). Selain itu, 

flavonoid diketahui sebagai inhibitor potensial pada beberapa enzim, seperti 

xanthine oxidase (XO), cyclooxygenase (COX), lipoxygenase dan 

phospohoinositide 3-kinase (Khoirunnisa & Sumiwi, 2019). Beberapa tanaman 

yang mengandung senyawa flavonoid yang banyak dan sering ditemui di 

masyarakat yaitu kentos kelapa dan ubi ungu 

Kentos kelapa merupakan salah satu bagian dari kelapa yang dapat untuk 

dimakan dan memiliki kandungan gizi yang membantu dalam proses 

metabolisme tubuh. Kandungan senyawa fungsional seperti fenolik sebanyak 

102,87 mg/100 g bahan dan lebih tinggi jika dibandingkan dengan beberapa 

buah lain seperti semangka (64 mg/100 g bahan), ceri (41 mg/100 g bahan), 

nanas (67 mg/100 g bahan), dan alpukat (101 mg/100 g bahan). Senyawa 

antioksidan lain yang terkandung di kentos kelapa adalah flavonoid sebanyak 
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0.28±0.1 mg QE/g bahan dan saponin 8.051,86 mg/100 g (Siahaya dkk., 2021; 

Valli & Gowrie, 2017).  

Pemanfaatan kentos kelapa menjadi produk makanan di Indonesia masih 

belum banyak dilakukan. Umumnya kentos kelapa banyak ditemukan pada para 

pedagang kelapa dan pengolah kopra. Hasil kentos kelapa yang banyak biasa 

dibuat sebagai pakan ternak atau bahkan hanya dibuang begitu saja tanpa adanya 

pengolahan lebih lanjut (Siahaya dkk., 2021).  

Bahan lain yang mengandung senyawa flavonoid selain kentos kelapa dan 

banyak  dijumpai di masyarakat adalah ubi jalar ungu. Ubi jalar merupakan salah 

satu tanaman palawijaya dan setiap tahunnya diproduksi sebanyak 1.947.311 

ton. Ubi Jalar Ungu memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi. Warna ungu 

yang dihasilkan merupakan pigmen dari senyawa antosianin dan salah satu 

antioksidan pada golongan senyawa flavonoid. Antosianin yang ada di ubi ungu 

cukup tinggi yaitu berada di rentang 110 mg – 210 mg/100 g bahan (Pranata, 

2021).  

Pemanfaatan ubi jalar di Indonesia masih sangat minim dilakukan. Hal ini 

disebabkan karena ubi jalar dianggap sebagai makanan bagi masyarakat miskin. 

Oleh karena itu, ubi jalar menjadi kurang digemari masyarakat golongan 

menengah ke atas (Pranata, 2021).  

Kurangnya pemanfaatan bahan pangan berupa kentos kelapa dan ubi ungu 

menyebabkan perlunya sebuah inovasi dalam pengembangan pangan berupa 

diversifikasi pangan terutama pangan lokal. Diversifikasi pangan adalah proses 

untuk menganekaragamkan konsumsi pangan dengan tetap mengikuti prinsip 

gizi seimbang (Dewi & Ginting, 2012). Salah satu contoh produk pangan yang 

dapat dilakukan diversifikasi pangan dan banyak digemari dari berbagai 

kalangan usia yaitu es krim.  

Es krim merupakan produk makanan beku yang proses pembuatannya 

dengan membekukan beberapa produk seperti susu, gula, penstabil, pengemulsi 

dan bahan-bahan lain yang telah mengalami proses pasteurisasi dan 

dihomogenisasi untuk mendapatkan konsistensi yang sama. Sebagian besar 

masyarakat menyukai produk es krim. Konsumen es krim tidak hanya terbatas 
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pada golongan anak-anak akan tetapi sudah meluas dikalangan remaja, dewasa, 

bahkan lanjut usia (lansia) (Achyadi dkk., 2020). 

Pembuatan variasi es krim di Indonesia masih sedikit dilakukan terutama 

pada penggunaan bahan pangan lokal. Jika ditinjau lebih lanjut, bahan pangan di 

Indonesia banyak kandungan gizi terutama antioksidan golongan flavonoid yang 

bermanfaat untuk kesehatan salah satunya untuk penanganan depresi. 

Berdasarkan pemaparan di atas, peneliti tertarik dalam pembuatan es krim 

berbahan dasar tepung ubi ungu dan tepung kentos kelapa sebagai potensi 

antidepressant food pada remaja.  

 

B. Rumusan Masalah  

Terdapat beberapa rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu sebagai 

berikut. 

1. Bagaimana kandungan gizi es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan 

tepung kentos kelapa? 

2. Bagaimana daya antioksidan es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan 

tepung kentos kelapa? 

3. Bagaimana daya terima es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan tepung 

kentos kelapa?  

 

C. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kandungan 

gizi, daya antioksidan serta daya terima es krim berbahan dasar tepung ubi 

ungu dan tepung kentos kelapa dengan potensi sebagai antidepressant food 

pada remaja 

 

2. Tujuan Khusus 

Tujuan khusus yang ada dalam penelitian ini dapat dilihat sebagai 

berikut.  
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a. Menganalisis kandungan gizi (kadar air, kadar abu, karbohidrat, lemak, 

protein, serta flavonoid) es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan 

tepung kentos kelapa 

b. Menganalisis daya antioksidan es krim berbahan dasar tepung ubi ungu 

dan tepung kentos kelapa 

c. Menganalisis daya terima es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan 

tepung kentos kelapa 

 

D. Manfaat Penelitian 

Berdasarkan paparan penelitian yang sudah dijelaskan di atas, maka 

manfaat yang dapat diberikan adalah sebagai berikut. 

1. Bagi Ilmu Pengetahuan (Pendidikan) 

Hasil penelitian ini diharapkan mampu untuk digunakan sebagai 

referensi mengenai kandungan gizi, daya antioksidan, serta daya terima es 

krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan tepung kentos kelapa dengan 

potensi sebagai antidepressant food pada remaja. 

2. Bagi Masyarakat 

Menambah Informasi dan juga wawasan kepada masyarakat mengenai 

inovasi yang baru dalam pengelolaan pangan terutama pembuatan es krim 

berbahan dasar tepung ubi ungu dan tepung kentos kelapa.  

3. Bagi Instansi Tempat Meneliti 

Menambah pengetahuan mengenai penelitian kandungan gizi, daya 

antioksidan, serta daya terima es krim berbahan dasar tepung ubi ungu dan 

tepung kentos kelapa 
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