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Tomat (Solanum Lycopersicon Esculentum) termasuk salah satu sayuran 
yang umumnya diminati dan dikonsumsi masyarakat tanpa atau dengan 
pengolahan terlebih dahulu. Fermentasi tomat bertujuan untuk 
meningkatkan kadar likopen dengan fermentasi secara anaerob dengan 
mengubah komposisi senyawa bioaktif, yang berpotensi meningkatkan 
aktivitas antioksidannya. Fruit leather merupakan produk pangan 
berbentuk lembaran tipis yang dibuat dari puree buah yang diolah 
melalui proses pengeringan. Tujuan dari penelitian adalah 
membandingkan kandungan likopen dan aktivitas antioksidan pada 
produk olahan tomat yaitu fruit leather dari kombinasi antara tomat 
segar atau tomat terfermentasi dengan campuran nanas. 
Penelitian ini menggunakan Racangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
faktor 1 merupakan tomat untuk pembuatan fruit leather, yaitu tomat 
segar dan tomat terfermentasi, sedangkan faktor 2 merupakan suhu 
pengeringan fruit leather, yaitu suhu 60oC, 70oC, dan 80oC. Berdasarkan 
hasil pengujian, fruit leather tomat terfermentasi anaerob pada suhu 
pengeringan 80oC memiliki kandungan likopen dan aktivitas antioksidan 
nilai IC50 tertinggi yaitu 1,77 mg/100mL dan 79,29 µg/ml dengan pH 
3,95. Sedangkan fruit leather tomat segar pada suhu pengeringan 60oC 
memiliki kandungan likopen dan aktivitas antioksidan nilei IC50 terendah 
yaitu 0,38 mg/100 ml dan 125,71 µg/ml dengan pH berkisar 4.95.    
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1. PENDAHULUAN  

Peningkatan kesadaran masyarakat terhadap pentingnya kesehatan mendorong berkembangnya 

penelitian dalam bidang pangan fungsional [1], terutama yang berkaitan dengan antioksidan. 
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Antioksidan adalah senyawa yang mampu menghambat oksidasi dan melindungi tubuh dari efek 

merugikan radikal bebas, yang dapat menyebabkan berbagai penyakit degeneratif seperti kanker, 

penyakit jantung, dan penuaan dini [2]. 

Pada era modern dan tingkat perkembangan teknologi dan ilmu pengetahuan yang sangat tinggi, 

terjadi perubahan pola hidup masyarakat yang berdampak buruk bagi kesehatan seperti konsumsi 

makanan dengan nutrisi tidak seimbang, kurang olahraga dan istirahat, kebiasaan merokok dan 

minum-minuman beralkohol. Selain itu, kondisi lingkungan sekitar yang kurang baik seperti 

banyaknya polusi juga akan menyebabkan penurunan produksi senyawa yang menjaga kondisi 

tubuh, yaitu antioksidan alami yang digunakan untuk menetralisir radikal bebas yang terbentuk 

akibat polusi udara, sumber radiasi, zat kimia berbahaya, dan pembentukan radikal bebas lainnya. 

Polusi udara dan gaya hidup tidak sehat menyebabkan tubuh terpapar dengan senyawa radikal bebas 

secara terus menerus [3]. Keadaan tersebut menyebabkan tubuh memerlukan suatu asupan yang 

mengandung suatu senyawa yaitu antioksidan yang mampu menangkap dan menetralisir radikal 

bebas sehingga reaksi–reaksi lanjutan yang menyebabkan terjadinya stres oksidatif dapat berhenti 

dan kerusakan sel dapat dihindari atau induksi suatu penyakit dapat dihentikan. Reaksi terminasi 

antioksidan biasanya terjadi dengan cara menangkap radikal hidroksil (*OH) pada tahap reaksi 

peroksidasi lemak, protein atau molekul lainnya pada membran sel normal sehingga kerusakan sel 

dapat dihindari [4]. 

Buah tomat (Solanum Lycopersicon Esculentum) termasuk salah satu sayuran yang umumnya 

diminati dan dikonsumsi masyarakat tanpa atau dengan pengolahan terlebih dahulu. Buah tomat ini 

memiliki warna cerah yaitu orange hingga merah yang berasal dari senyawa karotenoid dan memiliki 

banyak manfaat salah satunya adalah sebagai antioksidan yang berfungsi untuk meredam radikal 

bebas dan mencegah kanker. Senyawa karotenoid yang paling banyak ditemukan dalam buah tomat 

adalah likopen [5]. Buah tomat mengandung likopen 30-200 mg/kg segar, solanin (0,007%), saponin, 

asam folat, asam malat, asam sitrat, bioflavonoid (termasuk likopen, α dan β-karoten), protein, lemak, 

vitamin, mineral dan histamin [6].  

Pada umumnya, selama proses pematangan buah tomat berlangsung, akan terjadi peningkatan 

kadar likopen didalamnya. Sehingga semakin matang buah tomat, maka kadar likopen akan semakin 

besar [7]. Namun, buah tomat merupakan komoditas yang mudah rusak. Hal ini disebabkan karena 

kadar air buah tomat yang tinggi yaitu lebih dari 93%, sehingga umur simpan singkat, susut bobot 

tinggi akibat penguapan, perubahan fisik cepat, memicu pertumbuhan mikroba, serta perubahan 

fiskokimia. Kerusakan buah tomat berpengaruh terhadap tingkat kesegaran, penurunan mutu fisik 

dan nilai gizinya. Sehingga tomat perlu diolah terlebih lanjut [6]. Kandungan gula yang terdapat pada 

buah tomat menurut [8], berkisar antara 3,2-5,6% tergantung dari tingkat kematangannya. 

Kandungan gula inilah yang menyebabkan buah tomat dapat digunakan sebagai media fermentasi 

bakteri probiotik. Buah tomat yang telah terbukti digunakan sebagai media pertumbuhan yang baik 

bagi beberapa jenis bakteri seperti seperti Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus casei, Lactobacillus 

plantarum, dan Lactobacillus brevis [9].  

Pengolahan dengan memfermentasi tomat ini bertujuan untuk meningkatkan kadar likopen 

dengan fermentasi secara alami. Fermentasi secara alami berlangsung secara spontan, terjadi 

alamiah dengan memperhatikan kondisi lingkungan sekitar. Fermentasi anerobik menurut [10], 

fermentasi yang tidak membutuhkan oksigen dan pada fermentasi anaerobik akan menghasilkan 

asam laktat. Fermentasi menghasilkan asam laktat dengan kondisi anaerob sehingga pertumbuhan 
bakteri asam laktat dapat menyebabkan gangguan terhadap bakteri pembusuk dan patogen pada pH 
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dibawah 4,3. Fermentasi tomat secara anaerob dapat mengubah komposisi senyawa bioaktif, yang 

berpotensi meningkatkan aktivitas antioksidannya [1]. 

Fruit leather merupakan produk pangan berbentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm, 

mudah digulung, lentur, yang dibuat dari pure buah dan diolah melalui proses pengeringan [11]. Fruit 

leather yang baik mempunyai kandungan air 10-20 %, nilai Aw kurang dari 0,7, tekstur plastis, 

kenampakan seperti kulit dan terlihat mengkilat [12]. Penggemar fruit leather banyak disukai oleh 

kalangan anak-anak dan remaja dimana pada produk tersebut mempunyai nilai jual yang tinggi dari 

manisan lainnya [13]. Bahan baku fruit leather adalah buah-buah yang memiliki kandungan pektin 

dan serat. Pektin dan serat sebagai pembentuk utama tekstur dan kelenturan fruit leather¸ karena 

pektin dan serat akan mempengaruhi kelenturan fruit leather melalui viskositas dan pembentukan 

gel [14]. Buah nanas (Ananas Comosus L. Merr.) memiliki karakteristik daging buah yang berserat dan 

mengandung pektin sebesar 0,5g/100g, memiliki rasa manis sedikit asam menyegarkan, sehingga 

daging buah nanas dapat digunakan sebagai bahan baku fruit leather. Buah nanas memiliki 

kandungan vitamin C, bromelain, dan berbagai senyawa fenolik. Menurut [14], Kombinasi antara 

nanas dan tomat, baik yang segar maupun yang telah difermentasi, dalam bentuk produk olahan 

seperti fruit leather, serta dapat menjadi inovasi pangan fungsional yang menarik.  

Dari uraian diatas, tujuan dari penelitian ini adalah membandingkan kandungan likopen dan 

aktivitas antioksidan pada tomat segar dan tomat yang telah difermentasi secara anaerob yang 

masing - masing dibuat menjadi produk fruit leather dengan campuran buah nanas. 

 

2. METODE PENELITIAN  
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia dan Laboratorium Pengolahan Pangan, Fakultas 

Pertanian, Universitas Widyagama Malang selama 2 bulan. Alat yang digunakan untuk pembuatan 

buah tomat (Solanum Lycopersicon Esculentum) terfermentasi alami adalah pisau, telanan, 

erlenmeyer, kain peras, bunsen, autoclove, kertas coklat, kapas, karet dan alumunium foil. Sedangkan 

alat yang digunakan untuk pembuatan fruit leather antara lain blender, loyang 28cm x 28cm, spatula, 

oven, baskom, non-sticky baking paper. Alat yang digunakan untuk analisa fruit leather pengujian pH 

meliputi pH meter. Pengujian kadar likopen labu ukur 100mL, pipet ukur, gelas ukur 100mL, 

erlenmeyer, beaker glass 50mL, corong pisah, magnetik stirer, spekrofotometri UV-Vis. Pengujian 

kadar antioksidan meliputi labu ukur 100ml, spekrofotometri UV-Vis.   

Sedangkan bahan yang digunakan untuk pembuatan fruit leather adalah buah tomat segar yang 

sudah dipilih, buah nanas, gum arab, gula, air mineral, dan aquades. Bahan yang digunakan untuk 

analisa fruit leather dengan pengujian kadar likopen meliputi heksan, aseton, etanol dan aquades, 

pengujian kadar antioksidan meliputi DPPH dan etanol. 

Penelitian ini menggunakan Racangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktor 1 terdiri dari 2 level, 

dan faktor 2 terdiri dari 3 level dengan pengulangan 3 kali percobaan. Faktor 1 merupakan tomat 

untuk pembuatan fruit leather, yaitu tomat segar dan tomat terfermentasi, sedangkan faktor 2 

merupakan suhu pengeringan fruit leather, yaitu suhu 60oC, 70oC, dan 80oC. Data hasil pengamatan 

dianalisis dengan analisis ragam (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 5% dengan menggunakan 

perangkat lunak SPSS. Parameter yang digunakan dalam analisa ini adalah kadar likopen, aktivitas 

antioksidan IC50, dan pH. 

 
2.1. Preparasi Bahan Baku 
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Buah nanas yang sudah dikupas dibersihkan dan ditimbang sebanyak 300 gram, kemudian 

ditambahkan buah tomat segar atau buah tomat hasil fermentasi secara anaerob dan diblender 

selama 5 menit, sehingga didapatkan puree. Kemudian ditambahkan gula sebanyak 20 % dan 

ditambahkan gum arab 0,6%. Puree dihomogenkan kembali dengan menggunakan blender selama 3 

menit sampai tercampur rata. Selanjutnya dilakukan pemanasan pada puree selama 3 menit pada 

suhu 70° C sambil diaduk. Puree kemudian dituang kedalam loyang ukuran 28cm x 28cm yang dilapisi 

dengan non-sticky baking paper dan alumunium foil dengan ketebalan ± 2,5 mm dan diratakan dengan 

spatula setelah itu dilakukkan proses pengeringan pada suhu 60oC, 70°C, dan 80oC sampai terbentuk 

karakteristik fisik fruit leather yang sesuai. 

 
2.2. Pengujian Kadar Likopen 

Fruit leather dihaluskan dan ditimbang sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 

dan ditutup dengan kertas alumunium foil pada bagian luar agar terlindungi dari cahaya. Kemudian 

ditambahkan 50mL campuran larutan heksan, aseton, dan etanol dengan perbandingan 2:1:1 v/v. 

Campuran larutan tersebut dikocok selama 30 menit dengan magnetic stirer, kemudian dipindahkan 

ke corong pisah untuk kemudian ditambahkan 10 mL aquades dan setelah itu dikocok lagi selama 15 

menit. Setelah distirer, terbentuk 2 lapisan yaitu, lapisan polar dan lapisan non polar. Lapisan atas 

(non polar) diambil dan dimasukkan dalam labu ukur 100mL dan ditambahkan etanol sampai tanda 

batas. Kadar likopen total ditentukan dari lapisan non polar (bagian atas) yang selanjutnya diukur 

absorbansinya dengan menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang gelombang maksimum 

472 nm. Konsentrasi likopen ditentukan dengan menggunakan rumus:  

𝐶 =
A

E
1%

1cm 
 𝑥 𝑏

               (1) 

Keterangan:  

C= konsentrasi (g/100ml)  

A= absorbansi  

b= tebal kuvet (cm), dan  

𝐸1%/1𝑐𝑚= 3450 

 

2.3. Pengujian Aktivitas Antioksidan  
Pengujian aktivitas antioksidan menggunakan metode DPPH (1-1-diphenyl-2-picrylhydrazyl) 

dimana aktivitas antioksidan dapat dilihat dari besarnya nilai IC50 (half maximal inhibitory 

concentration). Sebanyak 1 ml minuman teh bunga telang dengan konsentrasi 10-100 mg/ml 

ditambahkan kedalam 2 ml DPPH 0,1 mM. Campuran selanjutnya dikocok dan diinkubasi pada suhu 

kamar selama 30 menit ditempat gelap. Larutan ini selanjutnya diukur absorbansinya pada maks 516 

nm. Perlakuan yang sama juga dilakukan untuk larutan blanko (larutan DPPH yang tidak 

mengandung bahan uji). Larutan blanko terdiri dari 2 ml DPPH 0,1 mM dan 1 ml metanol p.a. (15). 

Persentase inhibisi IC50 terhadap radikal DPPH dari masing-masing konsentrasi larutan sampel 

dihitung menggunakan persamaan berikut:  

%𝑖𝑛ℎ𝑖𝑏𝑖𝑠𝑖 =  
(absorbansi blanko−absorbansi sampel)

absorbansi blanko
 𝑥 100%               (2) 
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN  

3.1. Kadar air 
Berdasarkan hasil pengujian kadar air pada fruit leather tomat segar dengan campuran buah nanas 

maupun fruit leather tomat terfermentasi anaerob dengan campuran buah nanas, menunjukan bahwa 

rata-rata nilai kadar air berkisar antara 16,08-17,34 %. Fruit leather tomat terfermentasi anaerob 

tidak menunjukkan perbedaan nyata dengan fruit leather tomat segar terhadap kadar air. Begitu pula 

dengan perbedaan suhu pengeringan, yaitu suhu 60oC, 70oC, dan 80oC tidak memberikan perbedaan 

nyata terhadap kadar air. Standar mutu kadar air dalam pembuatan fruit leather belum ada, namun 

fruit leather yang baik mempunyai kandungan air berkisar 10-20% [15]. Berikut gambar fruit leather 

tomat segar dengan campuran buah nanas dan fruit leather terfermentasi anaerob dengan campuran 

buah nanas.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Fruit leather tomat segar dan fruit leather tomat terfermentasi 

 
3.2. Kadar pH  

Pengukuran pH pada penelitian ini dilakukan dengan menggunakan pH meter. Berdasarkan hasil 

pengujian, menunjukkan rata – rata kadar pH berkisar antara 3,95 – 3,97 untuk fruit leather tomat 

terfermentasi anaerob dan 4,93 – 5,08 untuk fruit leather tomat segar. Berikut merupakan gambar 

kadar pH pada fruit leather.  

 
Gambar 2. Grafik pH fruit leather tomat segar dan fruit leather tomat terfermentasi anaerob 
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Berdasarkan gambar grafik diatas, menunjukkan bahwa pH fruit leather tomat terfermetasi 

anaerob lebih rendah dibandingkan pH fruit leather tomat segar. Sedangkan perlakuan suhu 

pengeringan 60oC, 70oC, dan 80oC tidak menunjukkan perbedaan nyata terhadap pH. Fermentasi 

anerobik menurut [10], merupakan fermentasi yang tidak membutuhkan oksigen dan pada 

fermentasi anaerobik akan menghasilkan asam laktat. Kondisi ini mengakibatkan pertumbuhan 

bakteri asam laktat yang dapat menyebabkan gangguan terhadap bakteri pembusuk dan patogen 

pada pH dibawah 4,3. Fermentasi tomat secara anaerob dapat mengubah komposisi senyawa bioaktif, 

yang berpotensi meningkatkan aktivitas antioksidannya [1]. 

  

3.3. Kandungan likopen   
Berdasarkan hasil uji kandungan likopen pada fruit leather tomat segar dan fruit leather tomat 

terfermentasi anaerob, menunjukan nilai rata-rata kandungan likopen berkisar antara 0,38 – 1,77 

mg/100mL. Kandungan likopen tertinggi pada fruit leather tomat terfermentasi anaerob dengan 

pengeringan suhu 80oC yaitu 1,77 mg/100mL, sedangkan kandungan likopen terendah pada fruit 

leather tomat segar dengan pengeringan suhu 60oC yaitu 0,38 mg/100mL. Perlakuan fermentasi 

anaerob pada buah tomat ini akan menghasilkan asam laktat. Dinding sel buah akan terdegradasi dan 

menghasilkan asam. Pada kondisi asam inilah, klorofil akan terdegradasi sehingga akan 

meningkatkan kandungan likopen dengan bantuan enzim klorofilase [16]. Kandungan likopen pada 

fruit leather tomat segar dan fruit leather tomat terfermentasi anaerob disajikan pada tabel 1 berikut 

ini.  

Tabel  1.Kandungan Likopen Fruit Leather  

Variabel Fruit leather Suhu Pengeringan Kandungan Likopen (mg/100ml) 

Tomat segar  60oC 0,38a 
Tomat segar  70oC 0,89b 
Tomat segar  80oC 1.08b 
Tomat terfermentasi anaerob 60oC 1.51c 
Tomat terfermentasi anaerob 70oC 1.74d 
Tomat terfermentasi anaerob 80oC 1.77d 

 
Berdasarkan tabel 1, terdapat perbedaan nyata kandungan likopen pada fruit leather tomat segar 

dan fruit leather tomat terfermentasi anaerob. Begitu pula dengan suhu pengeringan menunjukkan 

bahwa semakin tinggi suhu pengeringan, maka kandungan likopen pada fruit leather juga semakin 

meningkat. Akan tetapi pada suhu 70oC dan 80oC tidak terdapat perbedaan nyata. Hal ini sejalan 

dengan penelitian [17], yang menjelaskan bahwa suhu optimal kadar likopen pada suhu 70 ℃ dengan 

90 menit. Proses pemanasan atau pengolahan tomat menjadi fruit leather dapat meningkatkan 

bioavailabilitas likopen karena terjadi perubahan isomer trans menjadi cis selama proses pemanasan. 

Likopen dalam bentuk cis inilah memiliki bioavailabilitas yang lebih besar dibandingkan dengan 

likopen dalam bentuk trans. Selanjutnya, selama proses pengolahan, peningkatan suhu dan pengaruh 

mekanis akan melemahkan kekuatan ikatan likopen dan matriks jaringan, serta memudahkan 

pemecahan dinding sel sehingga meningkatkan kandungan likopen yang terlepas pada produk olahan 

tomat [18]. 

Suhu pengeringan 80oC menunjukkan peningkatan kandungan likopen baik pada fruit leather 

tomat segar dan fruit leather tomat terfermentasi anaerob. Dalam hal ini, pemanasan hingga 100 °C 

selama waktu pemanasan yang sama hanya mengurangi likopen sebesar 10%. Di atas 100 °C, 

kandungan likopen turun sangat tajam akibat dekomposisi di bawah pemanasan yang kuat. 
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Sebaliknya, perlakuan pendinginan dapat mengurangi jumlah likopen teroksidasi dan membantu 

mengurangi pemecahan likopen [6].        

 
3.4. Aktivitas antioksidan  

Pengujian aktivitas antioksidan pada fruit leather tomat segar dan fruit leather tomat 

terfermentasi anaerob ini dilakukan dengan metode DPPH, dimana aktivitas antioksidan dapat dilihat 

dari besarnya nilai IC50 (half maximal inhibitory concentration), yaitu konsentrasi larutan sampel 

yang dibutuhkan untuk menghambat 50% radikal bebas DPPH. Besarnya nilai IC50 pada fruit leather 

tomat segar dan fruit leather tomat terfermentasi anaerob disajikan pada tabel 2 berikut ini. 

Tabel  2.Aktivitas Antioksidan  (IC50) Fruit Leather 

Variabel Fruit leather Suhu Pengeringan Nilai IC50 (mg/100ml) 
Tomat segar  60oC 125,71a 
Tomat segar  70oC 106,03b 
Tomat segar  80oC 101,17b 
Tomat terfermentasi anaerob 60oC 98,13b 
Tomat terfermentasi anaerob 70oC 86,64c 
Tomat terfermentasi anaerob 80oC 79,29c 

 
Berdasarkan tabel 2, menunjukkan bahwa nilai IC50 tertinggi pada fruit leather tomat 

terfermentasi anaerob dengan suhu pengeringan 80oC yaitu 79,29 mg/100ml, sedangkan nilai IC50 

terendah pada fruit leather tomat segar dengan suhu pengeringan 60oC yaitu 125,71 mg/100ml. 

Semakin tinggi nilai IC50 menunjukkan kemampuan dalam menghambat radikal bebas DPPH semakin 

rendah, sebaliknya semakin rendah nilai IC50 menunjukkan kemampuan dalam menghambat radikal 

bebas DPPH semakin tinggi. Nilai IC50 antara 50 – 100 g/mL menunjukkan aktivitas antioksidan kuat, 

sedangkan nilai IC50 antara 150 – 200 g/ml menunjukkan aktivitas antioksidan lemah, jika nilai IC50 

> 200 g/ml menunjukkan aktivitas antioksidan kurang [19].   

Fruit leather tomat terfermentasi anaerob memiliki nilai IC50 lebih tinggi dibanding fruit leather 

tomat segar. Hal ini sejalan dengan penelitian [20], dimana nilai IC50 pada tomat segar adalah 57,93 

mg/L sedangkan nilai IC50 pada tomat terfermentasi adalah 45,82 mg/L.  

Sedangkan pada suhu pengeringan, menunjukkan nilai IC50 yang tidak berbeda nyata pada suhu 

pengeringan 70oC dan 80oC baik pada fruit leather tomat segar maupun fruit leather tomat 

terfermentasi anaerob. Suhu ekstraksi maksimum pada suhu 70oC selama 90 menit [17]. Sedangkan 

menurut [6], menunjukkan bahwa pemanasan tomat pada suhu 80oC selama 10 jam tidak ada 

pengaruh pada struktur likopen, yang artinya bahwa aktivitas antioksidannya juga tetap tinggi. 

 

4. KESIMPULAN   
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa fruit leather tomat segar 

maupun fruit leather tomat terfermentasi memiliki kadar air sekitar 16,08-17,34 % dan kadar pH fruit 

leather tomat terfermentasi anaerob lebih rendah dibandingkan pH fruit leather tomat segar yaitu 

3,95. Hasil penelitian juga menunjukkan bahwa fruit leather tomat terfermentasi anaerob memiliki 

kandungan likopen dan aktivitas antioksidan yang lebih tinggi dibandingkan dengan fruit leather 

tomat segar. Begitu pula dengan suhu pengeringan, pada suhu pengeringan 60oC menunjukkan 

perbedaan nyata dengan suhu pengeringan 70oC dan 80oC pada kandungan likopen dan aktivitas 

antioksidannya. Sedangkan suhu pengeringan 70oC dan 80oC tidak menunjukkan perbedaan nyata.   
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