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Abstrak

Pasta tomat merupakan bahan dasar saos fomat. Selama ini bangsa [ndonesia mengimpor pesie
lomat karena produktivitas dan ketersediaan buah tomat tidak kontinye. Kandungan gizi dan vifumin
dalam buah romat akan rusak selama proses pemanasan pada temperatur tinggi pada pembuatan
pasta tomat. Penggunaan temper@@r vang lebik rendah dapai mengurangi kerusakan vitamin tetapi
mrembutuhkan wakiy pemanasan vang lebil lamea, Semakin lama wakiu pemanasan, jumfah vitamin
vang rusak akan semakin bertambah. Oleh karena it pada penelitian ini dicari jenis tomat vang
dapar digunakan sebagai bahan baku pasta tomat dan dicari kondisi optimum dari proses pembuatan
pasta tomat ditinjau dari kandungan vitamin A dan C. serta kandungan padatan terlarut seperii vung
telah ditetapkan oleh Standar Nasional Indonesia

Ada 2 (dua) 1ahap percobaan yang dilakukan. vaiin penentuan jenis tomai sebagai bahan hakn pasia
toinal dan pwm’maﬁ pasta tomat itu sendivi Pada tahap periama. dipilih jenis tomat vang dupar
emberikan kadar padatan terbanyak. Jenis tomat yang digunakan; tomai biasa, apel, gondol dan
ceri. Pada tahap kedva. bubw tomat dipanaskan pada eratur tertentii sampai menjadi pasta
tomat. Tiap selang wakiu 30 menit dianalisa kadar vitamin A, € dan padatan terlarutnya

Hasil percobaan meminjukkan bahwa kadar padatan ferbesar terdapat dalam tomat ceri pasar Veiti
27% dan terkecil adalah tomat gondol sebesar 23%. Karena perbedaan kandungan padatan yung
siddak berbeda jawh maka ditetapkan balvwa semua jenis tomat dapat digunakan sebagai bafran bk
pasta tomat, Senl@in lama wakiu pemanasan dan semakin tinggi femperatur pemanasan akan
merusak vitamin 4 dan C. Pada temperatur pemanasan 90'C selama 240 menit dapal merusak
vitamin A sampai 97% dan vitamin C mencapai 93%. Dari hasil percobaan dapat disimpulkan balvwa
Jjenis tomat biasa, apel, gondol ataupun ceri dapat digunakan sebagai bahan baku pasta tomat.
Knndisi optimum pembuatan pasia tomai adalah temperatur 40'C selama 300 imenit.

Kata kunci: tomar lokal; pasia tomat; impor

Pendahuluan

Pasta tomat merupakan bahan dasar dari saos tomat. Konsumsi saos tomat tidak dapat lepas dari kehidupan
sehari-hari masyarakat Indonesia, terutama anak-anak di atas 5 tahun. Banyak ragam makanan yang dijual yang
menggunakan saos tomat dalam konsumsinya, seperti bakso, tempura dan nugget yang lagi in dan selalu dapat
dijumpai di Sckolah-sekolah Dasar aiaupun di mall-mall. Sayangnya kebanyakan saos tomat yang heredar di
pasaran (kecuali produsen yang besar dan ternama yang selalu menjaga kualitas produknya) dibuat tidak dari buah
tomat, melainkan dari bahan lain seperti pepaya, ubi dan ditambahkan bahan pewarna merah schingga menyerupai
wamna sa0s tomat sesungguhnya, Penggunaan pewarna inilah yang dapat menimbulkan efek negatil pada kesehatan,
terutama pada anak-anak vang seharusnya mendapatkan gizi yang layak dan cukup. Keschatan masvarakat perlu
mendapat perhatian yang serius. Untuk mempertahankan keschatan badan haruslah mengkonsumsi makanan yang
cukup mengandung vitamin. Kegemaran anak kecil, remaja ataupun dewasa dalam konsumsi saos tomat menjadi
titik utama peneliti. Sebagian besar saos tomat yang beredar di pasaran tidak terjamin kandungan gizi dan
vitaminnya. Hampir tidak ada produsen saos tomat yang memperhatikan masalah gizi dan vitamin ini.

Pasta tomat dapat dibuat dari berbagai macam jenis buah tomat, ada yang bentuknya bulat. agak bulat dan
lonjong. Ada 5 (lima) jenis buah tomat berdasarkan bentuk buahnya (Musaddad, 2003; Wiryanta, 2002). vaitu :
1. Tomat biasa (L, commune) yang banvak ditemui di pasar-pasar lokal,
2 mal apel atau pir (L. pyriporme) yang buahnya berbentuk bulat dan sedikit keras menyerupai buah apel atau

pir. Tamat jenis ini juga banyak ditemui di pusar iokal.

3. Tomat kentang (L. grandifolium) yang ukuran buahnya lebih besar bila diban linghkan dengan tomat apel.
4. Tomat gondol (L. validum) yang bentuknya agak lonjong, teksturnya keras d: n berkulit tebal.
5. Tomat ceri (L. escufentum var cerasiforme) yang beniuknya bulat, kecil-keci dan rasanya cukup manis.
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Semua jenis tomat tersebut di atas tersedia di pasar-pasar tradisional dan supermarkel-supermarket di
Indonesia. Komposisi buah-buah tomat tersebut berbeda satu dengan ainnya, baik kadar air. vitumin, atipan
padatannya. Komposisi yang berbeda-beda ini akan menentukan efisiensi proses pembuatan pasta toma.

Kandungan gizi dan vitamin yang mulanya ada di dalam buah tomat dapat rusak selama proses pembutan
pasta tomal ataupun saos tomat. Rusaknya gizi dan vitamin ini disebabkan penggunaan temperatur yang cukup
tinggi untuk membual pasta tomat dan saos tomat tersebut, yaitu sampai 90°C. Penggunaan temperatur ying lehily
rendah diharapkan dapat mengurangi kegusakan vitamin tetapi akan membutuhkan waktu pemrosesan vang lehih
lama. Di lain pihak. semakin lama wakilpemrosesan. jumlah vitamin yang rusak akan semakin bertambah. Oleh
karena itu perlu dicari kondisi optimum dari proses pembuatan pasta tomal ditinjau dari kandungan vitamin & dan
C, serta kandungan padatan terlarut seperti yang telah ditctapkan oleh Standar Nasional Indonesia. Belum adu
literatur ataupun jurnal yang mempresentasikan data-data ini.

Dari penelitian ini diharapkan tomat lokal yang ada di pasar-pasar dapat digunakan sebagai bahan untuk
membuat pasta tomat. Hal ini perlu diperhatikan agar bangsa Indonesia dapat mengurangi jumlah impor pasta tomat.
Pasta tornat Indonesia difg@bor dari Taiwan, Turki, Australia dan Amerika Serikat (Trubus, 2001: Wirvanta, 2002).
Kebutuhan pasta tomat di Indonesia sangat besar. Hal ini dapat dilihat dari data kebutuhan pasta tomat yang
diimpor. Impor pasta tomat di Indonesia pada tahun 2003 mencapai 4,627 ton (BPS, 2005). Terlebih lagi pasta tomen
yang dibuat ini mempunyai nilai tambah yaitu diinginkan kandungan vitamin A dan C yang sebanyvak-banyaknya,
Dengan demikian masyarakat Indonesia mendapat tambahan vitamin dani konsumsi saos tomat (pemrosesan lanjut
dari pasta tomat) yang selama ini tidak terjamin.

Padatan terlarut termasuk salah satu hal yang dipersyaratkan dalam produk-produk konsentral tomal.
Konsentrat buah tomat dapat dinyatakan sebagai pure tomat atau pasta tomat (SNI, 1996):

1. Pure tomat adalah konsentrat yang mengandung padatan terlarut tidak kurang dari 8% tetapi kurang dari 24%.
2. Pasta tomat adalah konsentrat yang mengandung padatan terlarut 24% atau lebih.

Standar Nasional lndonesia (SN1) menctaplkan padatan terlarut dalam pasta tomat minimum 24 % (SNI
1996). Amerika Serikat menetapkan 4 (empat) macam standar pasta tomat berdasarkan padatan terlarutnya, yaitu
extra heavy (= 39.3 %), heavy (32 — < 39,3 %), medium (28 - < 32 %), dan light concentration (24 — < 28 %)
(Angelotti, 2004). Pada penelitian ini digunakan stardar SNI yaitu dihasilkan produk pasta tomat yang mempunyai
kadar padatan terlarutnya minimum 24%.

Pasta tomat dibuat melalui tahapan proses sebagai berikut:

1. Pemilihan buah tomat,
Dipilih buah tomat yang masih baik kualitasnya dan yang sudah tua karena mempunyai warna merah yang
tajam. Warna yang tajam ini diperlukan untuk mendapatkan warna pasta tomat yang merah schingga tidak perlu
dilakukan penambahan zat pewarna.

2. Pembuatan bubur tomat.
Bubur dibuat dengan vara menghancurkan buah tomat pada temperatur ruang {cold break) atau lemperatur tinggi
(heat break) tergantung pada aplikasi produk pasta tomat itu nantinya.

3. Pemisahan bubur tomat dari kulit biji yang terikut.
Kulit dan biji harus dipisahkan dari bubur tomat agar tidak mengurangi kualitas produk pasta tomat. Terlebih
lagi kulit buah tomat karena biasanya masih mengandung sisa-sisa pestisida (Abou, 1999).

4, Pengurangan kadar air dalam bubur tomat.
Kadar air dikurangi dengan cara memanaskan bubur tomat sampai pekat atau kental.

5. Pendinginan dan pengisian ke dalm botol atau drum.
Setelah dipanaskan beberapa saat, pasta tomat didinginkan secara cepat dan dimasukkan ke dalam wadah atau
packing-packing yang sudah tersedia dan didistribusikan ke konsumen.

Bahan dan Metode Penelitian
Bahan Penelitian

Jenis buah tomat yang digunakan: tomat biasa. apel, gondol dan ceri.
Penentuan Jenis Tomat

Buah tomat dibeli dari pasar-pasar tradisional dan dipilih yang sudah tua. Mula-mula buah tomat dipanishan
dalam air mendidih selama 2 (dua) menit, dihancurkan menggunakan blender, disaring dan dipunaskan sambil
diaduk. Tiap selang waktu 30 menit diambil sample dan dianalisa kadar padatannya. Jenis buah womal vang
memberikan kadar padatan terbanyak dipakai untuk percobaan selanjutnya yaitu pembuatan pasta omal.
Pembuatan Pasta Tomat

Prosedur pembuatan pasta fomat hampir sama seperti sebelumnya, yaitu buah tont dipanaskin.
dihancurkan. disaring dan dipanaskan pada temperatur tertentu. Tiap selang wakw 30 menit diambil sejumbal
sampel dan dianalisis kadar vitamin A (AOAC. 2000). C (Sudarmadii, 1997.) dan padatan terlarutnyi (SNIL 2004}
Pemanasan dilakukan pada temperatur 40, 50, 60, 70, 80 dan 90°C.
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Berdasarkan persamaan tersebut jelas bahwa kenaikan temperatur akan memperbesar harga totapan
kecepatan reaksinya. Besarnya harga tetapan kecepatan reaksi identik dengan semakin cepatnya reuksi tersehut
terjadi. Dengan demikian semakin besar temperatur pemanasan pasta tomat, reaksi degradasi atau kerusakan vitamin
A semakin cepat. Hal ini menyebabkan tingkat kerusakan vitamin A pada temperatur pemanasan 90°C paling besar.
Tingkat kerusakan vitamin A yang paling besar ini ditunjukkan dengan penurunan kadar vitamin A vang paling
besar seperti yang disajikan pada Gambar 3 yaitu mencapai 97%.
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Gambar 3. Hubungan antara waktu pemanasan dan penurunan kadar vitamin A pada berbagai temperatur
pemanasan

Sama seperti vitamin A, vitamin C juga mudah terdegradasi atau teroksidasi karena pengarul temperatur din
lamanya waktu pemanasan. Pengaruh wakiu dan temperatur pemanasan terhadap kadar vitamin C dalam pasta tomat
disajikan pada Gambar 4. Seiring dengan lamanya wakiu pemanasan, jumlah vitamin C yang teroksidasi semakin
banyak. Vitamin C akan teroksidasi menjadi dehidroascorbic acid, yang selanjutnya menjadi 2.3-dioxo-L gulonoie
acid, Oksidasi lebih lanjut menyebabkan terbentuknya asam oksalat dan L-threonic acid (Othmer, 1978). Tingka
kecepatan oksidasi dipercepat dengan adanya kenaikan temperatur pemanasan. Dari hasil percobaan. semakin besar
temperatur pemanasan dari 40-90°C, tingkat kerusakan vitamin C semakin meningkat sehingga kadarnya semukin
rendah. Pemanasan pasta tomat pada temperatur 900C memberikan kadar vitamin C yang paling rendah.
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Gambar 4. Hubungan antara waklu_pemanasdn dan kadar vitamin C pada berbagai temperatur pemanasan

Gambar 5 menyajikan grafik hubungan antara waktu pemanasan dan penurunan kadar vitamin C sclama
proses pembuatan pasta tomat pada berbagai teniperatur pemanasan. Dari grafik terlihat bahwa peningkatan
temperatur pemanasan dari 40-90°C, menyebabkan penurunan vitamin C dalam pasta tomat semakin besar. Sama
seperti vitamin A, pengaruh temperatur pemanasan terhadap reaksi degradasi atau oksidasi vitamin C juga dapal
dijelaskan melalui persamaan Arrhenius. Tingkat penurunan vitamin C pada temperatur pemanasan 90°C adalah
paling besar, yaitu mencapai 95%.
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Gambar 5. Hubungan antara waktu pemanasan dan penurunan kadar vitamin C pada berbagai temperatur pemanasan

Dari Gambar 3 dan 5 terlihat bahwa vitamin C lebih tahan terhadap tingkat oksidasi karena pengaruh
temperatur bila dibandingkan dengan vitamin A. Hal ini berlaku pada semua range waktu pemanasan pasta lomal.
Perbandingan tingkat penurunan kader vitamin karena pengaruh temperatur ini dapat lebih mudah diamati jika
dinyatakan secara eksplisit seperti yang disajikan pada Tabel 1.

Hubungan antara waktu pemanasan dan kandungan padatan terlarut dalam pasta tomat disajikan pada

Gambar 6.

mo = i
E =5 é - —o [=o=s00c]|
B no - B | | —=—50eC
i ] . | == E00C||
: =i —&— T0oC||
= | |
§ 249 ff” — == 800c|
2 — | —#—s00e

2 2159 —

B

0 3 &0 W 120 150 180 0 240
Waktu pomanasan (menit)

Gambar 6. Hubungan antara waktu pemanasan dan padatan terlarut pada b rbagai temperatur pemanasan

Dari grafik terlihat bahwa seiring dengan lamanya waktu pemanasan pasta tomat menyebabkan air yang
terdapat di dalamnya menguap dan tertinggal padatannya schingga kadar padatannva semakin meningkat.
Pemanasan pada temperatur 90°C memberikan laju penguapan air yang paling besar sehingga uniuk wakiu
pemanasan yang sama akan memberikan hasil kadar padatan yang paling tinggi. Hal ini berlaku uniuk semua
variabel waktu pemanasan bubur tomat menjadi pasta tomat.

Standar Nasional Indonesia Nomor 01-4217-1996 mengenai standar mutu konsentrat buah tomat menetapkan
bahwa kadar padatan terlarut minimumnya adalah 24%. Tetapan ini dijadikan tolak ukur pada penclitian pembiitin
pasta tomat ini. Dari Gambar 6 terlihat bahwa paca pemanasan 70-90°C selama 20-30 menit dapat menghasilkin
pasta tomat dengan kadar padatan terlanutnya 24%. Jadi dengan kondisi pemanasan tersebut sudah dapat dihasilkan
produk yang layak jual ke industri-industri yang menggunakan saos tomal di dalam produknya. lika diinginkan
temperalur pemanasan yang lebih rendah dari 70°C, dibutuhkan waktu pemanasan yang lebih lama yaitu sckitar S0
60 menit.

Jika ditinjau dari penurunan kadar vitamin A dan C yang terjadi selama proses pemanasan pasti tont, HINT
pemanasan pada temperatur yang lebih rendah dapar menekan tingkat kerusakan vitamin A dan C yang terdupat i
dalam pasta tomat. Namun harus diimbangi dengar: wakiu pemanasan yang lebih lama, padahal semakin Lima wikiu
pemanasan jumlah vitamin yag rusak semakin besar. Untuk itu perlu dikaji mengenai perubahan temperatur dan
wakiu pemanasan terhadap penurunan kadar vitamin A dan C. Kajian temperatur dan waktu pemanisin yang
dibutuhkan untuk mendapatkan kadar padatan terlarut sebesar 24% disajikan pada Tabel 1.

Dari data-data vang disajikan pada Tabel | terlihat bahwa untuk mendapatkan kadar padatan terlann schesit
24%, pengaruh temperatur lebih besar daripada waktu pemanasan terhadap tingkat kerusakan vitamin A dan C yang
terdapat di dalam pasta tomat. Oleh karena ilu untuk menjaga agar vitamin-vitamin yang ada dalam pasta toma
tidak banyak yang rusak maka pada proses pembuatan pasta tomat cukup dilakukan pemanasan bubur tomat mnjadi
pasta tomat pada 400C selama 50 menit.

H-3-5




Wenny Irawary, Richard G., Felyeia E.S., Antaresti

Tabel 1. Temperatur dan waktu pemanasan untuk memperoleh kadar padatan terlarut sebesar 24%.

rompmr) | vk e | PREET [P

= 30 22,7 18.3

50 - 40 | 256 - — 19.3

60 378 20,5 20.7 = ]

70 30 224 22.9
et 20 7 23.9 |
' 90 20 = 274 '

Produk pasta tomat yang dihasilkan pada penelitian ini tidak jauh berbeda dengan pasta tomat komersial yang
beredar di konsumen dalam hal rasa. tekstur dan viskositasnya. Ada sedikit perbedaan diantara pasta tomat hasil
penelitian dan komersial yaitu dalam hal warna. Warna pasta tomat komersial lebih merah (merah ta) daripada
warna produk hasil penelitian seperti yang disajikan pada Gambar T.

Gambar 7. Perbandingan pasta tomat hasil percobaan dengan pasta tomat komersial

Perbedaan warna ini discbabkan adanya kesulitan dalam mendapatkan bahan baku tomat yvang tua karena
tomat yang diperoleh dari pasar-pasar tradisional umumnya dijual dalam kondisi masih muda schingei warn
tidak dapat merah wa meskipun pada akhimya nanti buah sudah tua (merah wa dengan sedikit alur kuning/o
Lain halnya dengan pabrik pasta tomat komersial yang memang menggunakan bahan baku tomal yang benar-henar
sudah wa (matang). Warna merah yang muncul secara alami selama proses pematangan di pohon menvehabkian
warna merahnya sangai jelas (merah tua).

il

el

Kesimpulan

Berdasarkan data-data hasil percobaan dapat disimpulkan sebagai berikut:

I. Tomat lokal biasa dapat digunakan schagai bahan baku pembuatan pasta tomat untuk menggantikan pasta tomal
impor.

2. Tomat ceri pasar mempunyai kadar padatan yang paling besar yaitu sekitar 27%.

3. Tomat gondol mempunyai kadar padatan yang paling kecil yaitu sekitar 23%.

1. Temperatur pemanasan yang optimum pada pembualan pasta tomat dengan kadar padatan terlarut 24% ditinjau
dari perubahan kadar vitamin A dan C adalah 400C.

5. Wakiu pemanasan yang optimum paca pembuatan pasta tomat dengan kadar padatan terlarut 2% ditinjau dJari
perubahan kadar vitamin A dan C adalah 50 menit.

Ucapan Terima Kasih

Penelitian ini didanai oleh Dircktorat Jenderal Pendidikan Tinggi. Departemen Pendidikan Nasional melalui
Program Penelitian Dosen Muda sesuai Surat Perjanjian Nomor: 237/SP3/PP/DP2M/TI/2006 tanggal (1] Pebruar
2006,

Daftar Pustaka
Abou-Arab, A AK.. (1999), “Behaviour of pesticides in tomatoes during commercial and home preparation”, Fond

Chemistry, 63, hal. 509-514,

Angelotti, (diakses 2004), “United States Standards for Grades of Canned Tomata Paste™. United State Department
of Agriculture, http://www.ams.usda.gov.

Eru Pusat Statistik, (diakses Pebruari 2005), "Data Impor Indonesia™.

Levenspiel, 0., (2003), “Chemical Reaction Engineering”, 3rd, John Wiley & Sons, MNew York.

H-3-6




2
POTENS] TOMAT LOKAL INDONESIA DALAM PEMBUATAN PASTA TOMAT
MENGGANTIKAN PASTA TOMAT IMPOR

Musaddad. D. dan N. Hartuti, (2003), " Produk olahan tomat”, seri agribisnis, Penebar Swadaya, Jaukarta.
Official Methods of Analysis of AOAC International, (2000), edisi 17, USA.

Othmer, K., (1978). Encycolpedia of Chemical Technology. Vol.24, 3" ed., hal. 8-35. VCH Verlogsgesselseatt
MGH. Germany.

SNI (Standar Nasional Indoncsia) 01-4217-1996, (1996), “Standar Mute Konsenirat Bralt Toma™, Badan
Standarisasi Nasional, Jakarta,

SNI (Standar Nasional Indonesia) 01-3546-2004, (2004), “Saos romat: cara ufi jumlah padatan jerlarn”, Badn
Standarisasi Nasional, Jakarta,

S.ualnrmadji dkk.. (1997, "Prosedur analisa urtuk bahan makanan dan pertanian”, Liberty, Yogyakarta.

4

Tawfik, E.M., (2002), “Lycophene content in raw tomato varicties and tomato products”™. [FT Ammual Mecring on
the Technical Program Session.

Trubus, (2001, *Kiat agar tomat tahan lama™, Majalah Trubus No. 380.

Wiryanta, B.. (2002), * Bertanam tomar”, AgroMedia Pustaka, Jakarta.

H-3-7




	nilai.pdf
	Potensi tomat lokal Indonesia dalam pembuatan pasta tomat menggantikan pasta tomat impor
	by Wenny Irawaty

	Potensi tomat lokal Indonesia dalam pembuatan pasta tomat menggantikan pasta tomat impor
	ORIGINALITY REPORT
	PRIMARY SOURCES



