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POTENSI TOMAT LOKAL INDONESIA DALAM PEMBUATAN I'AS]'A
TOMAT MENGGANTIKAN PASTA TOMAT IMPOR

Wenny Irawaty, Richard G., Felycia E.S., Antaresti
Junsan Teknik I(irnia, Fakultas Teknik, Universitas Katolik Widya Mattdala Sttrat.rrtt'rt

jln. Kalijudan 37 Surabaya, 60 1 I 4, l elplF ax: (03 I ) 389 I 264 ext. I 38 / 3 89 I 267

Abstrak

Pasta tontat nterupakan bahan dasar saos tomol. Selanta ini bangsa Indonesia nrctlgitttpot' l)tt.\'lLt

lomat karena projuktivitas dan ketersediaan buah tomal tidakk.onlinytt. Kandungan gi:i don viltttttirt

dalam buah lontal afutn rusak selarna proses pemanasan pada lemperatur tinggi pada penthuolon

pasta fomat. Penggunaan tenlperatur yang lebih rendah dapat ntengurangi kerusakan vitunirt lt't,tf i

membuhthk.an waktu pentanasan yang lebih lama. Senukin lama waktu pemanasan, iuntloh vittttttirr

yang rttsak akan semakin bertantbah. Oleh karena itu pada penelitian ini dicari jenis tomct! t'trrtg

dapat digunakan sebagai bahan baku posto tomal dan dicari kondisi optirnum dari proses pentbtrttton

pastct tonlat ditinjaLt dari kandtngon vitamin A dan C, serta kandungan padalan terlorul sepcrli .\''uttg

telah ditetapkan oleh Standar Nasional lndonesia
Ada 2 (ctua) tahap percobaanyang dilakukan, .vaitu penenhran jenis tomat sebagai bahan boktr posra

Ionzat dan pembtntan pasta lomat itLt sendiri. Pucla tahap pertama, dipilih jenis lottttrl 1'ortg rlrtlttrl

memberikan kaclar padatan terbanyak. Jenis tomctt yang digunakan: lomat biasa, apel' gontlol dott

ceri. Pada tahap iedua, bubur tomat dipanaskan pada ten'tperatLu" tertentu santpai nteniadi ptt.tltt

lontat. Tiap sela.ng waktu 30 ntenit dianuliscr kttdar vilamin A, C dan padatan terlarutnyo

Hasil periobaan tnenttnjukkan bahwa kctdar padatan terbesar terdapal dalam totnat ceri pctsar ltailtt
2Z% dan rerkecil adalah tomat gonclol sebesar 23ok. Karena perbedaan kandungan patlatan.t'ttrtg

tidak berbeda jatth nnka ditetapkan bahwa sentua jenis tomat dapat digunakan sebagai buhan bttktt

pasla tomat, Sentakin lama wakttt petllanasan dan semakin tinggi tenxperatur penlclnoson ttkrtrt

merusak vitantin A dan C. Pada tetnperall{r pemanasan 90"C selama 24[) menit dapal nterusak

vitantin A santpai 97% dan vitantin C rnencapai 95%. Dari hasil percobaan dapat disintpulkan bohwo

jenis rontat biasa, apel, gonclol ataupLtn ceri dapat digunakan sebagai bahan baku pasta lomol

Kondisi optinturn pentbuatan pasta tomat adalah lentperatur 40"C selama 50 ntenit.

Kata kunci.' tontat lokal: pasla tonlat; ittpor

Pendahuluan
pasta tomat merupakan bahal dasar dari saos tomat. Konsurnsi saos tomat tidak dapat lepas clari kehidtrpan

sehari-hari masyarakat Indonesia, terutama anak-anak di atas 5 tahun. Banyak ragam makanan yang diitral )'ang

menggunakan saos tomat dalam konsrrrrrsinya, seperti bakso, tempura dan nugget yang lagi in dan selalu dapat

dijui"pai di Sekolah-sekolah Dasar araupun di mall-mall. Sayangnya kebanyakan saos tornat vang bereclar di

pururun (kecuali produsen yang besar dan ternama yang selalu menjaga kualitas produknya) dibuat tidak dari buah

iomat, melainkandari bahan lJin seperti pepaya, ulri dan ditambahkan bahan pewarna merah sehingga ruenterttpli

warna saos tomat sesungguhnya. Penggunaan pewlrna inilah yang dapat menimbulkan ef'ek negatif pada kesehatan.

terutama pada anak-anik yang seharusnya mendapatkan gizi yang layak dan cukup. Kesehatan masyarakat perlr-r

mendapat perhatian yang serius. Untuk mempertahankan kesehatan badan haruslah mengkonsutnsi makanau l'ang

cukup mengandung vitamin. Kegemaran anak kecil, remaja ataupun dewasa dalarn konsurnsi saos tolrat menjadi

titik utarna peneliti. Sebagian b"ru, ,uo, tomat yang beredar di pasaran tidak terjamin kandungarr gizi clan

vitaminnya. Hampir tidak ada produsen saos tomat yang memperhatikan masalah gizi dan vitamin ini.
pasta tomat dapat dibuat dari berbagai macarn .jenis buah tomat, ada yang bentukr-rya bulat, agak bulat clalrl

lonjong. Ada 5 (tima) ienis buah tomat berdasarkar.r bentuk buahnya (Musaddad, 2003; Wiryanta. 2002). 1'aitu :

l. Tomat biasa (I. cotrtmune) yang banyak diterr'"ri di pasar-pasar lokal.

2. Tornat apel atau pir (L. pyripot.me) 5,ang bualinya berbentuk bulat dan sedikit keras menyerlrpai bLttrh apcl alar-r

pir. Tomat.lenis ini.luga banyak ditemui di pasa:" iokal.

3. Tomat kentang (L. granclifolium) yangukuran buahnya lebih besar bila diban lingkan dengan tomat apel.

4. Tomat gondol (2. validunl yang ber.rtuknya agak loniong, teksturnya keras dr n berkulit tebal.

5. Tomat ceri {L. esculentum var cerasi,forme) yang bentuknya br-rlat, kecil-keci, dat.r rasanya cukup nranis
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Semua .]enis tornat tersebLlt cli atas tcrseclia di pasar-pasar trtrdisional dan superlratkcl-strpclnralkcl di

lp6oncsia. Korlposisi buah-buah lontirt tcrsebut berbcila satu dcngan Iainrrya, baik katlar air'. vilirrrrirr..rt:rrrl)rrrr

paclatannya. Kontposisi yang berbecla-becla ini al<an rnenentukan eflsiensi proses pen-rbuatan pasta tonlal.

Kanclusgan gizi dal vitamin yan-e mr-rlauya acla di dalanr buah tomat dapat rusak selarna proscs Pctttbttltlltrr

pasta tomat ataupun saos tomat. Rusaknya gizi dan vitarnin ini disebabkan penggunaan telrpcrattrr }'ang crrlitrp

tinggi untuk membuat pasta tomat dan saos tomat telsebut, yaitu sampai 90'C. Penggullaall tctllperattrr'larrg lchilr

,.rduh dihrrupkan dapat mengurangi kerusakan vitamin tetapi akan membutuhkan waktrt penrroscsan f irng lcbih

lama. Di lain pihak, semakin Iama waktu pemrosesan, .iumlah vitamin yang rusak akan senrakin bet'tanrh:rh. olclr

karena itu perlu rlicari kondisi optimurn dari proses pembuatan pasta tomat ditinlau dari kartdr-rrtgan vittttrtitr A iltttr
C, serta kandungan padatan terlarut seperti yang telah ditetapkan oleh Standar Nasional Incloncsia. Ilcltrnr atia

literatur ataupun jurnal yang mempresentasikan data-data ini'
Dari penelitian ini diharapkan tomat lokal yang ada di pasar-pasar dapat digunakan sebagai bahan trrttLtk

membuat pasta tomat. Ftral ini perlu diperhatikan agar bangsa Indonesia dapat mengurangi .iumlah impor pasta tottrat.

Pasta torrrit Inclonesia cliimpor dari Tair.van, Turki. Australia dan Amerika Serikat (Trubus.200l; Wirl''anta. 2()02).

Kebutuhan pasta tomat di Indonesia sangat besar. Hal ini dapat dilihat dari data kebutuhan pasta torrat )'ang

diirnpor. Impor pasta tomat di hidonesia pada tahun 2003 mencapai 4.627 ton (BPS, 2005). Terlebih lagi pasta tonrat

yangdibuat'ini 
-mempupyai 

nilai tambah yaitu diinginkan kandungan vitamin A dan C yang sebanyak-bany'akn1'a.

b.r,g^n demikian misyarakat Indonesia mendapat tambahan vitamin dari konsumsi saos tolnat (perrrosesan lanir-rt

dari pasta tomat) yang selama ini tidak teriamin.
Padatan terlarut termasuk salah satu hal yang dipersyaratkan dalam produk-produk konsentrat tonrat.

Konsentrat buah tomat dapat dinyatakair sebagai pure tomat atau pasta tomat (SNI, 1996):

L pure tomat adalah konsentrat yang mengandurg padatan terlarut tidak kurang dari 8% tetapi kurang dati24'k.

2. Pasta tomat adalah konsentrat yang mengandung padatan terlarut 24Yo atau lebih.

Standar Nasional Indonesia 1SNt1 menetapkan padatan terlarut dalam pasta tomat minirnum 24 % (SNI.

1996). Amerika Serikat menetapkan4 (empat) macam standar pasta tomat berdasarkan padatan terlarttttryr. rlittr

extra heavy (> 39,3 o/o), heavy (32 - . 39,3 %o), medium (28 - < 32 %), dan light concentration (24 - < 28 %)

(Angelotti, 2004). Pada peneliiian ini digunakan standar SNI yaitu dihasilkan produk pasta tomat yang rnempLttrrai

kadar padatan terlarutnya minimum 24%o.

Pasta tomat dibuat melalui tahapan proses sebagar berikut:

l. Pemilihan buah torrrat.

Dipilih buah tomat yang masih baik kualitasnya dan yang sudah tua karena mempunyai rvat na merah )'ang

ta.iam. Warna yang ta.iam- ini diperlukan untuk mendapatkan warna pasta tomat yang merah sehingga tidak pcrltr

dilakukan penambahan zat pew arna.

2. Pembuatan bubur tomat.
Bubur dibuat dengan uara menghancurkan buah tonrat pada temperatur ruang (cold break) alatt tertpclattrl tinggi

(heat break) tergantung pada aplikasi produk Fasta tomat itu nantinya'

3. Pemisahan bubur tomat dari kulit biii yang terikut'
Kulit dan biji harus dipisahkan Oaii UuUur tomat agar tidak mengurangi.kualitas produk pasta tomat 'fcrlebih

lagi kulit buah tomat karena biasanya masih rnengandung sisa-sisa pestisida (Abou, 1999)'

4. Pengurangan kadar air dalarn bubur tomat.

Kad"ar air-diturangi dengan cara memanaskan bubur tomat sampai pekat atau kental.

5. Pendinginan dan pengisian ke dalm botol atau drum.

Setelah-dipanaskan biberapa saat, pasta tomat drdinginkan secara cepat dan dimasukkan ke dalanr rvitclrth atirtt

packing-packing yang sudah tersedia dan didistribusikan ke konsumen'

Bahan dan Metode Penelitian
Bahan Penelitian

Jenis buah tonrat yang digunakan: tomat biasa, apel, gondol dan ceri'

Penentuan Jenis Tomat
Buah tomat dibeli dari pasar-pasar tradisional dan dipilih yang sudah tua. Mula-rnula buah tonrlt tliPirttrtskrtrr

dalam air mendidih selama 2 (duaj menit, dihancurkan menggunakan blender, disaring dan dillanaskrttr srttrthil

diaduk. Tiap selang waktu 30 menit diambil sa,rple dan dianalisa kadar. padatannya. Jenis bttah lottrrtl )lrrg
memberikai kadar padatan terbanyak dipakai untuk percobaan selaniutnya yaitu pembuatan pastll Iorllirt.

Pembuatan Pasta Tomat
prr.d,rr p.*buatan pasta tomat hampir sama seperti sebelumnya, yaitu buirh torrlat tliPrtrrrtskrrrt.

dihancurkan. disaring dan dipanaskan pada temperatur tertentu. Tiap selang waktu 30 menit diarrrhil scitrrrrllh

sampel dan dianalisiikadar vitamin A (AOAC.2000), C (Sudarmad.ii. 1997,) dan padatan terlarutnl'rt (SNI. 100'l)

Pemanasan dilakukan pada temperatur 40, 50. 60, 70, 80 dan 90"C'
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Berdasarkan persamaan tersebut.lelas bahwa kenaikan temperatur akan memperbesar hirrg.ir lclirl)lrrr

kecepatan reaksinya. Besarnya harga tetapan kecepatan reaksi identik dengar-r semakin copatllya rcrtksi lcr:clrttt

ter.iadi. Dengan demikian semakin besar temperatur pemanasan pasta tomat, reaksi degradasi atau kcrusirl'rttt r il.ttttirt

A semakin cepat. Hal ini menyebabkan tingkat kerusakan vitamin A padatemperatur pemanasiln 90"('pllirrg bcsrrr.

Tingkat kerusakan vitamin A yang paling besar ini ditunjukkan dengan penurunan kadnr vitamin A larrg plling
besar seperti yang disaiikan pada Gambar 3 yaitu mencapai9T%,.
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Gantbar 3. Hubungan antara waktu penlanasan dan penurunar-r kadar vitamin A pada bcrbagri tcllrpcrlrltrl

penlanasall

Sama seperti vitamin A, vitamin C.luga mudah terdegradasi atau teroksidasi karena pengaluh lettrpet alttr tlatr

lantanya waktu pemallasan. Pengaruh rvaktu dan temperatur pemanasan terhadap kadar vitamin C clalam pasta tonlat

disajikan pada Gambar 4. Seiring dengan lamanya waktu pemanasan, .iumlah vitamin C yang teroksidasi scnrakirr

banyak. Vitamin C akan teroksidasi meniadi dehidroascorbic acid, yang selan]utnya meniadi 2.3-dioxo-1, gtrlortttic

acld. Oksidasi lebih laniut menyebabkan terbent'rknya trsam oksalat dan L-threonic acid (Othmer' I978).-l-irrgkat

kecepatan oksidasi clipercepat dengan aclanya kenaikan temperatur pemanasan. Dari hasil percobaan. sernakin hcsitt

temperatur per,-,anosan dari 40-90"C, tingkat kerusakan vitarnin C sernakin rreningkat sehingga kadalrlya sctttakitt

rendah. Pemanasan pasta tomat pada temperatur 90oC memberikan kadar vitamin C yang paling rendah.
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Gambar 4. Hubungan antara waktu pemanasan dan kadar vitamin C pada berbagai temperatrtr pemanasan

Gambar 5 menyajikan grafik hubungan antara waktu pemanasan dan penurunan kadar vitamin C selirnla

proses pembuatan pasta tomat pacla berbagai tenrperatur pemanasan. Dari gralik terlihat bahwa peningkatan

i.n.rp"rutur pemanasan dari 40*90"C, menyebabkan penurunan vitamin C dalam pasta tomat semakin besar. Sanra

sepirti vitamin A, pengaruh temperatur pemanasan terhadap reaksi degradasi atau oksidasi vitan'rin C .jLrga dapat

diielaskan melalui persamaan Airhenius. Tingkat penurunan vitartin C pada temperatur pemanasan 90"C aclalah

paling besar, yaitu mencapai 95olo.
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Gambar 5, Hubungan antara waktu pemanasan dan penurunan kadar vitamin C pada berbagai temperatur penlanasarr

Dari Gambar 3 dan 5 terlihat bahwa vitamin C lebih tahan terhadap tingkat oksidasi karena pengarulr

temperatur bila dibandingkan dengan vitamin A. Hal ini berlaku pada semua range waktu pemanasan pasta tonat.

Perbandingan tingkat penurunan kadar vitamin karena pengaruh temperatur ini dapat lebih mudah diamati iika

dinyatakan secara eksplisit seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Hubungan antara waktu pemanasan dan kandungan padatan terlarut dalam pasta tomat disa.likan pada

Gambar 6.

Gambar 6. Hubulrgan antara waktu pemanasan dan padatan terlarut pada b:rbagai temperatLlr pemanasan

Dari gratik terlihat bahwa seiring dengan lamanya waktu pemanasan pasta-tonlat nrenyebabkltr air'lntrg

terdapat di lalamnya menguap clan tertinggal padatannya sehingga kadar padatannya semakin merlingkat'

pemanasan pada teinperatur- 90'C memberikan laiu penguapan air yang paling besar sehingga untuk l'aktu

pemanasan yung ,uru akan memberikan hasil l:adar padatan yang paling tinggi. Hal ini berlaku lrrrttrk scrnrra

variabel waktu pemanasan bubur tomat menjadi pasta tomat.

Standar llasional Indonesia Nom o, Ot-qZn -P96 mengenai standar mutu konsentrat buah tomat menetapkarr

bahwa kadar padatan terlarut minimumnya adalah24Yo. Tetapan ini dijadikan tolak ukur pada penelitian pcr.nbttattttt

pasta tomat ini. Dari Gambar 6 terlihat bahwa paCa pemanasan 70-90oC selama 20-30 menit dapat mengltasilkarr

pastatomat dengan kadar padatan terlarutnya 24%. Jadi dengan kondisi pemanasan tersebut sudah dapat dihasilkrrrr

produk yang laiak jual ke industri-indrrstii yang n,enggunakan saos tomat di dalam produknya. Jikrr tliirlgirrkrrrr

temperatur pemanasan yang lebih rendah dari 70qC, dibutuhkan waktu pemanasan yang lebih lama yaittr sckitirr 50-

60 menit.
Jika ditiniau dar.i penurunan kadar vitami:'r A dan C yang terjadi selama proses pemanasilll pasta t()nlirl. rl)rrkil

pemanasan padi temperatur yang lebih rendah dapai menekan tingkat kerusakan vitamin A dan C 
""-artg 

tcrtlrrPll tli

dalam pastatomat. Namun l',urus dii*bongi dengar.. waktu pemanasan yang lebih lama, padahal senrakin latla srtkttt

pemanasan jumlah vitamin yag rusak semakin besar. Untuk itu perlu dikaji mengenai perubahan tcnrpetalttt tlirtt

waktu pemanasan terhadap p.nrrrnan kadar vitamin A dan C. Kajian temperatur dan rvaktu pcrttittrrrsiul )rrrrg

dibutulrtian untuk rnendapatkan kadar padatan terlarut sebesar 24%u disa.iikan pada Tabel l.
Dari data-data yang disajikan pada Tabel I terlihat bal-rrva untuk mendapatkan kadar paclatan te rlrtrttt scbe sitt'

24o/o, pengaruh temperatui lebih besar daripada waktu pemanasan terhadap tingkat kerusakan vitanrin A tlrrrr (' l lrrg

terdapat di dulu11 pasta tomat. Oleh karena itu untuk menjaga agar vitamin-vitarnin yang ada dalanl prrstil torrrirt

tidak banyak yang iusak maka pada proses pembuatan pasta tomat cukup dilakukan pemanasan bubur tottllr( rtlt rllirtli

pasta tomat pada 40oC selama 50 menit.
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abel l. Ternoeratur dan waktu pemanrsan untuk kadar padatan terlarut sebesar 24%.

igmPc.tatrr,ioC) w- ( fiiii Penurunan kadar' viiamin A (%)
P,enu:iunan kadar

+it;miu c"(i/a)
40 50 )) '7 18.3

50 40 25.6 r 9.3

60 3 7.5 ?o5 )o1
70 30 22,4 ))q

80 20 24.7 23.9

90 )n 1))

Produk pasta tomat yang dihasilkan pada penelitian ini tidak.iauh berbeda dengan pasta tomat konrctsial lartg

beredar di konsumen dalam hal rasa. tekstur dan viskositasnya. Ada sedikit perbedaan diantara pasta tonrat hasil

penelitian dan komersial yaitu dalam hal warna. Warna pasta tomat komersial lebih merah (melah tua) dalipacla

warna produk hasil penelitian seperti yang disalikan pada Gambar 7.

Cambar 7. Perbandingan pasta tornat hasil percobaan dengan pasta tomat komclsial

Perbedaan warna ini disebabkan adanya kesulitan dalanr mendapatkan bahan baku ton1al )'ang. ttrrt kitrctrrt

tomat yang diperoleh dari pasar-pasar tradisional umLlnrnya diiual dalarn kondisi masih Inr-rda scllirlggir \\irrrlirrr\ir

ticlak dapai merah tua meskipun pada akhirrrya rranti bualr sudah tua (merah tua dengan seclikit altrr kLtttittg./orirttr c).

Lain hainya dengan pabrik pasta tornat komersial yang nlenlang menggunakan bahan bakLr tonlat yilrrg herrat-ircttat'

sudah tua(matang).'Warnamerah yang nruncul secara alarni selanra proses pematangan di poltolr tttcttlchrtbkittt

warna merahnya sangal jelas (merah ttra).

Kesimpulan
Berdasarkan data-data hasil percobaan dapat disimpulkan sebagai berikut:

l. Tornat lokal biasa dapat digunakan sebagai bahan baku pembuatan pasta tomat untuk menggantikarl plsta 1()rrrat

impor.
2. Tomat ceri pasar mempunyai kadar padatan yang paling besar yaitu sekitar 2'7Vn.

3. Iomat gondol mempunyai kadar paclatan yang paling kecil yaitu sekitar 23o/o.

4. Temperatur pemanasan yalg optinrum pada pembuatirn pasta tomat dengan kadar padatan tet'lat'r'tt 2'l'% ditinlar-r

dari perubahan kadar vitamin A dan C adalah 40oC'

5. Waktu pelnanasan yang optimum pada pembuatan pasta tomat dengan kadar padatan terlarr:t 249{, tlitirriaLr tllri
perubahan kadar vitarrin A dan C adalah 50 menit.

Ucapan Terima Kasih
penelitian ini clidanai oleh Direktorat Jenderal Pendidikan Tinggi, Departemen Pendidikan Nasional nrclaltri

program penelitian Dosen Muda sesuai Surat Per.janiian Nomor: 237lSP3lPPlDP2MlIIl2006 tanggal 0l l)cb|tra|i

2006.

Daftar Pustaka
Abou-Arab. A.A.K.. (1999), "Behaviour of pesticides irr tonratoes during commercial and hon're preparatiotr"- /'irrrrl

Chentistry,65. hal. 509-5 14.

Angelotti, (diakses 2004), "United States Standards for Grades of Canned Tomato Paste". United State Departnrerrt

of Agriculture, http ://wlvw.ams.usda.gov.

Biro Pusat Statistik, (diakses Pebruari 2005), "Data Lnpor Indor.resia"'

Levenspiel, O., (2003), "Chemical Reaction Engineering",3rd, John Wiley & Sons, New York.

H-3-6



POTENSI TOMAT LOKAL INDONESIA DALAM PEMBUATAN PASTA TONTA'I'

MENGGANTIKAN PASTA TOMAT IMPOR

Musaddad, D. dan N. Hartuti, (2003), "Produk olahan tomat", seri agribisnis, Penebar Swadaya. Jakarta.

Offlcial Methods of Analysis of AOAC International, (2000), edisi 17, USA.

Othmer, K., (1978). Encycolpedia of Chemical Technology, Yo1.24,3'd ed., hal. 8-35, VCll Verlogsgcssclscali

MGH. Germany.

SNI (Standar Nasional Indonesia) 0l-4217-1996. ( 1996), "Stondar Alutu Kon.scntrat Btrtrlt Tirrrrrrl". IlltIrtt
Slandarisasi Nasional. .lakarta.

SNI (Standar Nasional Indonesia) 0l-3546-2004, (2004). "Saos tomat: cara u.ii juntlah pttclatotr tu'lurtrt".l\arlin't
Standarisasi Nasional. Jakarta.

Sudarmad.ii dkk., (1997), "Prosedur analisa unhLkbahan makanandanpertanian", Liberty, Yogyakarta.

Tawfik, E.M., (2002), "Lycophene content in raw tomato varieties and tomato products". IFT Annual ltaatittg ott

the Technical Progrotn Session.

Trubus, (2001), "Kiat agar tomat tahan lama",Majalah Trubus No' 380'

Wiryanta, 8., (2002), " Bertanam tomat". AgroMedia Pustaka, Jakarta'

r{-3-7


	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover_0001
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover_0002
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover_0003
	Undip 2007 cover.pdf
	Page 1

	Artikel.pdf
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover_0001
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover_0002
	UNDIP Jul2007_Tomat daftar isi kurang cover_0003
	Undip 2007 cover.pdf
	Page 1

	Artikel.pdf
	UNDIP Jul2007_Tomat
	UNDIP Jul2007_Tomat_0001
	UNDIP Jul2007_Tomat_0002
	UNDIP Jul2007_Tomat_0003
	UNDIP Jul2007_Tomat_0004
	UNDIP Jul2007_Tomat_0005


