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Pasta tomat adalah produk intermediate yang dapat digunakan sebagai bahan baku dalam industri makanan. Buah tomat
mengandung senyawa yang sangat penting bagi kesehatan yaitu likopen. Likopen dalam tomat akan meningkat jumlahnya
jika diproses menjadi jus, pasta dan lain-lain. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perubahan kadar likopen dalam
proses pengolahan pasta tomat. Buah yang akan digunakan diperam dengan mengunakan ethrel. Pada tahap ini dilakukan
analisis fisik kimia sebelum dan setelah pemeraman. Buah kemudian diolah menjadi pasta dengan tahapan proses meliputi
blansir, penghancuran (pulping) dan pemekatan (evaporation). Pada setiap tahapan proses yang melibatkan panas yaitu

blansir dan pemekatan dilakukan analisis kadar likopen dan sifat fisiko kimia. Hasil penelitian menunjukkan perlakuan

pemeraman meningkatkan kandungan likopen dari 4,28 m
blansir kadar likopen sebesar 20,56 mg/100g. Pada pasta t

g/100g menjadi 18,20 mg/100g. Sedangkan setelah proses
omat dengan total padatan terlarut 9, 12 dan 24 mengandung

likopen berturut-turut sebesar 31,09 mg/100g, 50,93 mg/100g dan 67,25 mg/100g. Proses pemanasan dalam pengolahan
tomat akan meningkatkan kadar likopen karena buah melunak sehingga kandungan likopen akan terlepas dan terekstrak

dari strukturnya.

Kata kunci : tomat, pengolahan, pasta, likopen

ABSTRACT. K.T Dewandari, S.I Kailaku and Sunarmani. 2009. The Changes of Lycopene Content during

Tomato Paste Processing . Tomato paste is an intermediate product used as raw material of processing in food industry.
Tomato contains lycopene which is very beneficial for health. Avaibility of lycopene in tomato will increase if processed
into juice, paste and others. The objective of this research was to observer the change of lycopene content in blanching
during the processing of tomato paste. Ripening of tomato used ethrel, analysis physicochemical of tomato done before

and after ripening. Processing steps of tomato paste included ripening, blanching, pulping and evaporation. Analysis of
lycopene content and physicochemical properties were conducted in blanching and evaporation which were involved heat.
Ripening increased lycopene content from 4.28 mg/100g to 18.20 mg/100g. After blanching treatment, lycopene content
was 20.56 mg/100g. In tomato paste with total soluble solids of 9, 12 and 24 © brix, the lycopene content were 31.09 mg/
100g, 50.93 mg/100g and 67.25 mg/100g respectively. Heat treatment in tomato processing caused lycopene content was

ruptured and release forcess their matrix.

Keywords : tomato, processing, paste, lycopene

PENDAHULUAN

Di Indonesia, tomat ( Lycopersicum esculentum)
merupakan produk hortikultura yang kaya akan vitamin
dan mineral dengan produksi tahunan di Indonesia yang
cukup tinggi yaitu 689.420 ton pada tahun 2008'. Sifat
buah tomat yang mudah rusak menyebabkan umur simpan
yang pendek antara saat panen dan konsumsi, apabila
tidak ada perlakuan untuk memperpanjang daya
simpannya.

Salah satu upaya untuk mengatasi kerusakan pada
tomat adalah dengan mengolah buah tomat menjadi pasta
tomat. Pasta tomat merupakan produk setengah jadi yang
banyak digunakan sebagai bahan baku sari buah, saus,
sambal dan media pengalengan daging dan ikan.
Likopen merupakan senyawa fungsional yang terbukti
bermanfaat untuk keschatan. Selain tomat, berbagai produk
olahan tomat juga kaya akan likopen. Senyawa ini
berfungsi sebagai antioksidan yang aktivitasnya sangat

tinggi, khususnya terhadap oksigen yang reaktif. Dengan
sifat dan kemampuannya itu, likopen mampu memberikan
perlindungan dari risiko berbagai penyakit antara lain
kanker dan jantung koroner 2.

Beberapa hasil penelitian menunjukkan bahwa
likopen lebih mudah diserap oleh tubuh, jika tomat
tersebut diproses menjadi produk - produk olahan tomat,
terutama jika dalam formulasinya dilakukan penambahan
scjumlah kecil minyak. Likopen yang berasal dari pasta
tomat ternyata 2,5 kali lebih mudah diserap oleh tubuh
dari pada likopen tomat segar. Hasil penclitian lain
menunjukkan bahwa paling tidak dibutuhkan sekitar 40
mg likopen atau 2 gelas jus tomat per harinya untuk
menurunkan risiko terkena penyakit jantung 2.

Penelitian pasta tomat sudah banyak dilakukan. Pasta
tomat yang terbuat dari tomat apel belum matang
menunjukkan bahwa pemakaian sebanyak 10 dan 15%
berpengaruh nyata terhadap kadar air, pH, viskositas dan
Total Padatan Terlarut (TPT) 3. Varietas tomat terbaik untuk
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Tabel 2. Sifat fisiko kimia tomat
Table 2. Physicochemical properties of tomato

Kun Tanti Dewandari et al.

TPT/ Warna/ ; Total S
Perlakuan / TSS Colour i‘;ﬁgﬁzg; asam / H \Ilfliaml_n E,/
T 0 b p itamin
reatment (° brix) L a b (mg/100g) Totzzoi c)zctd (mg/1 00g)
0

Dengan pemeraman/ 5,0b 41,72a 21,09a 31,06b 18,20 b 0,48 a 45b 20,3 a

With ripening ‘

Tanpa pemerama  n/ 3,0a 40,35a 20,63a 25,87a 4,28 a 0,54 b 4,1a 232b

Without ripening

Keterangan/ Remarks:Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%/ Numbers
designated by same letters in the same column are not significantly different at d=5%

disimpan dengan menggunakan keranjang yang ditutup
plastik. Hasil analisis sifat fisik kimia buah tomat dapat
dilihat pada Tabel 2. Dari hasil analisis sifat fisik buah
tomat menunjukkan bahwa perlakuan dengan pemeraman
berpengaruh terhadap peningkatan total padatan terlarut
(TPT)™.

Total padatan terlarut menunjukkan bahan-bahan
yang terlarut di dalam larutan yang terdiri atas gula, asam
organik, garam mineral, pektin dan protein. Perubahan
kadar TPT menunjukkan bahwa dengan pemeraman,
pembentukan gula meningkat dimana kandungan pati di
dalam tomat berubah menjadi gula-gula pereduksi yang
akan menimbulkan rasa manis®3.

Nilai kecerahan (L) serta nilai a (merah) tomat
cenderung stabil dan tidak mengalami peningkatan, hanya
pada nilai b (kuning) terjadi penurunan. Hal inj
dimungkinkan selama pemeraman terjadi perubahan
pigmen kuning menjadi antosianin yang berwarna merah'“.

B. Sifat Kimia Tomat

Kandungan likopen karena pemeraman mengalami

peningkatan'¢. Hal ini kemungkinan karena pada

pemeraman terjadi peningkatan produksi etilen yang
diduga dapat meningkatkan sintesis likopen pada tomat
yang diperam. Selain itu buah tomat merupakan buah
klimakterik dimana meningkatnya proses respirasi sejalan
dengan peningkatan sintesis etilen. Proses perkembangan
dari warna oranye menjadi warna merah dimulai pada saat
produksi etilen dimulai. Warna merah ini merupakan salah
satu parameter peningkatan kadar likopen'!s-'6,

Pada proses pemeraman faktor suhu dan RH sangat
berpengaruh karena likopen akan terbentuk pada suhu
yang relatif rendah'2. Sintesis dan perombakan likopen
dipengaruhi oleh suhu. Suhu 15,5-21,1°C merupakan suhu
optimal untuk sintesis likopen. Suhu diatas 29,4°C dapat
menghambat pembentukan likopen dalam buah tomat,
sebaliknya suhu rendah menguntungkan perombakan
likopen'®. Rantai biosintesis karotenoid hingga terbentuk
likopen yaitu :

phytoene —yp phytofluecne —p { carotene
ncurosporene — lycopene —p Y carotene

B carotene.

Selain itu, pada suhu yang lebih tinggi akan terjadi
kegagalan perkembangan warna buah dari oranye ke
merah. Pemeraman buah tomat pada suhu tinggi akan gagal
membentuk pigmen merah yaitu likopen. Sintesis likopen
akan terhambat pada suhu diatas 30°C dikarenakan pada
suhu ini, pembentukan pytofluene terhambat dan
mengalami penurunan. Selain itu beta-karoten Jjuga akan
mengalami penghambatan diatas suhu 30°C. Jika likopen
merupakan prekursor dalam pembentukan beta-karoten,
penghambatan sintesis likopen mengakibatkan penurunan
juga dalam sintesis beta-karoten, berdasarkan Tomes !”.

Selain kadar likopen, selama pemeraman terjadi
perubahan total asam, pH dan vitamin C. Peningkatan pH
sejalan dengan penurunan total asam dan vitamin C. Selama
proses pematangan, asam-asam organik seperti asam
askorbat akan mengalami penurunan. Asam-asam organik
non volatile adalah salah satu komponen utama yang
mengalami perubahan selama pematangan ',

Dari hasil percobaan ternyata perlakuan dengan
pemeraman memberikan hasil yang lebih baik daripada
perlakuan tanpa pemeraman. Hasil dari penelitian
pendahuluan ini dijadikan dasar untuk menentukan buah
tomat yang akan digunakan dalam pembuatan pasta tomat.

C. Blansir
1. Sifat fisik tomat

Blansir merupakan pemanasan pendahuluan pada bahan
pangan seperti buah dan sayuran dengan air panas
dibawah suhu 100°C dalam waktu singkat. Blansir selain
untuk melunakkan bahan juga dapat memperbaiki tekstur
produk sehingga dapat memperpanjang daya simpan
produk!®.

Blansir dilakukan pada suhu 80-85°C selama 5 menit.
Perlakuan ini dapat menghambat aktivitas enzim dan
mikroorganisme pada bahan terutama yang dapat
menimbulkan perubahan-perubahan seperti pencoklatan
enzimatis, perubahan flavour, aroma maupun
pembusukan'®. Perubahan sifat fisiko kimia tomat akibat
perlakuan blansir dapat dilihat pada Tabel 3.

Selama proses blansir, terjadi peningkatan nilai L dan
b. Semakin tinggi nilai L menunjukkan warna yang semakin
gelap***'. Hal ini kemungkinan karena selama blansir masih
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Tabel 3. Hasil analisis fisik kimia tomat setelah perlakuan blansir

Table 3. Analysis physicochemical of tomato after blanching treatment

Perlakuan / TPT/ Warna / Colour

188 L a b

30,66 b

Total asam / pH
Total acid

Vitamin C / Likopen /

Tredtient IS Vitamin C Lycopene
(° brix) (%) (mg/100g) (mg/100g)
Blansir/Blanching 48a 42,12b 18,07 a 0,51 a 45a 19,8 a 20,56 b

Tanpa/ Without 50a 40,35a 20,63 b

25,87 a

0,54 a 45a 203 a 18,20 a

Keterangan/Remarks:Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% / numbers
designated by same letters in the same column are not significantly different at (4 =5%

terjadi reaksi pencoklatan sehingga membuat tomat
berwarna lebih gelap. Nilai a mengalami penurunan, yang
menunjukkan berubahnya warna merah menjadi agak
gelap.

2. Sifat kimia tomat

Selama proses blansir terjadi perubahan vitamin C dan
kandungan likopen. Vitamin C cenderung mengalami
penurunan walaupun secara statistik tidak menunjukkan
perubahan yang signifikan. Penggunaan air dalam
pemasakan akan mengakibatkan kehilangan vitamin
terutama vitamin yang larut air seperti vitamin C 2. Selain
itu penggunaan panas juga merupakan faktor penting
yang mempengaruhi kerusakan dan penurunan jumlah
vitamin C 2,

Kandungan likopen pada buah tomat setelah
diblansir mengalami peningkatan dan lebih mudah
diekstrak. Peningkatan likopen terjadi karena pecahnya
dinding sel schingga ikatan antara likopen dan matrik
Jaringan menjadi lemah sehingga lebih mudah lepas®.
Proses blansir membuat jaringan tomat menjadi lunak
sehingga likopen lebih mudah terekstrak?. Selain itu,
peningkatan kadar likopen, bila dilakukan analisis
kemungkinan akan terdeteksi likopen dalam bentuk cis
yang mudah diserap. Hal ini karena penyebab utama
perubahan likopen selama pengolahan adalah isomerisasi
dan oksidasi. Isomerisasi mengubah semua isomer trans
menjadi cis yang lebih mudah diserap. Hal ini disebabkan
likopen terikat dengan struktur sel tomat dan perubahan
suhu dalam proses pengolahan dapat melepaskan likopen
dari struktur sel tersebut!. Pemanasan akan
mengakibatkan komponen terlepaskan ataupun terestrak
dari strukturnya. Selain itu adanya pemanasan sifat
bioavailability likopen meningkat dibandingkan tomat
segar***. Suhu dan waktu pemanasan merupakan bagian

Tabel 4. Sifat fisik pasta tomat
Table 4. Physical properties of tomato paste

yang penting dalam perubahan konsentrasi likopen pada
tomat'?,

D. Pemekatan

Pada proses pembuatan pasta tomat dengan menggunakan
evaporator, terjadi proses evaporasi yaitu menguapnya
sebagian air dari suatu bahan pangan. Evaporasi

diperlukan untuk memekatkan bubur sehingga

menghasilkan pasta tomat dengan kekentalan tertentuy.
Pemekatan pasta tomat dilakukan hingga kekentalan 9, 12
dan 24° brix dengan waktu berturut-turut adalah 5, 8 dan
12 jam. Selama proses berlangsung, bahan pangan
mengalami perubahan baik secara fisik maupun kimia.
Perubahan fisik yang terjadi adalah perubahan TPT,

viskositas dan warna. Sedangkan perubahan kimia meliputi
kadar air, total asam tertitrasi, pH, vitamin C dan likopen.

TPT semakin meningkat selama evaporasi karena
hilangnya air dari dalam bahan pangan. Selain itu
dipengaruhi juga oleh meningkatnya kelarutan komponen-
komponen tak larut seperti protopektin. Senyawa ini akan
membentuk gel bila mengalami pemanasan. Pada produk
pasta tomat, TPT menjadi parameter yang penting. Hasil
analisis fisik dan kimia pasta tomat dapat dilihat pada Tabel
4dan 5.

Viskositas pasta tomat mengalami peningkatan karena
proses cvaporasi. Semakin lama waktu pemanasan, gel
yang terbentuk semakin banyak sehingga konsistensi
konsentrat semakin meningkat. Dari hasil analisis warna
dengan kromameter menunjukkan nilai a/b pasta tomat
mengalami penurunan. Hal ini menunjukkan bahwa
perubahan warna pasta tomat tidak berkaitan dengan
perubahan kandungan likopen.

Selain itu kandungan fisik dan kimia dari pasta tomat
kemungkinan mempengaruhi kemerahan dan penampakan

e Viscositas/ Warna / Colour
TPT/ IS5 (" brix) Viscocity (cps) L a b
Light paste 9.0 2140 a 32,09 a 22,45b 3342 ¢
Medium paste 12,0 2590 b 39,13 b 22,54 b 3082 b
Heavy paste 24,0 2680 b 40,03 ¢ 18,75 a 26,53 a

Keterangan/ Remarks:Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5% /numbers
designated by same letters in the same column are not significantly different at 4=5%
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Tabel 5. Sifat kimia pasta tomat
Table 5. Chemical properties of tomato paste

Kun Tanti Dewandari et al.

Likopen / Total asam / Vitamin C / pH

Lycopene Total acid (%) Vitamin C

(mg/100g) (mg/100g)
Light paste 31,09a 091 a 45b
Medium paste 50,93 b 1,32b 45b
Heavy paste 67,25¢ 2,70 ¢ 43a

Keterangan/ Remarks:Angka yang diikuti huruf sama pada kolom yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%/ numbers

designated by same letters in the same column are not significantly different at 4=5%

warna secara umum. Pada puree tomat yang dipanaskan
menunjukkan nilai a dan b puree tomat menurun setelah
dipanaskan pada suhu 60, 80, 100 dan 120°C %,

Berkurangnya volume bahan selama proses
evaporasi meningkatkan konsentrasi total asam dan
vitamin C. Vitamin C tergolong vitamin yang larut air dan
paling mudah rusak. Proses evaporasi adalah proses yang
melibatkan panas yang dapat mempengaruhi oksidasi
vitamin C yang dikandung dalam tomat. Kehilangan
vitamin C terbesar bergantung pada suhu dimana pada
penelitian ini, kehilangan yang terjadi pada suhu 80 dan
110°C berturut-turut sebesar 40 dan 80% 2.

Hasil analisis kimia menunjukkan bahwa proses
pemekatan meningkatkan kandungan likopen. Konsentrasi
likopen pada pasta tomat heavy lebih tinggi dibandingkan
pasta tomat medium dan pasta tomat light. Proses
pengolahan tomat menjadi saos dan pasta, selain akan
meningkatkan nilai tambah juga akan meningkatkan kadar
likopen karena adanya proses panas 22, Selain itu
kemungkinan karena adanya proses panas akan
meningkatkan kandungan likopen. Perubahan likopen
selama pemanasan disebabkan oleh banyak faktor
diantaranya, terjadi isomerisasi likopen yaitu perubahan
likopen trans menjadi likopen cis. Pemanasan dapat
memecah dinding sel dan melepaskan lebih banyak likopen
trans dari matrik tomat dan berubah menjadi likopen cis 2
30

KESIMPULAN

Proses pengolahan pasta tomat melalui berbagai tahapan

yaitu pemeraman, blansir dan pemekatan. Pada proses

pemeraman, terjadi peningkatan nilai TPT, likopen dan

vitamin C berturut-turut dari 3 menjadi 3 brix; 4,28 menjadi
18,20 mg/100g dan 108 menjadi 123,27 mg/100g. Sedangkan
pada proses blansir meningkatkan kandungan likopen dari
18,20 menjadi 20,56 mg/100g. Proses pemekatan bubur
buah sehingga menjadi pasta tomat dengan kekentalan 9,

12 dan 24° brix memiliki kandungan likopen berturut-turut
31,09; 50,93 dan 67,25 mg/100g.
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