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The need for tomatoes was not comparable with the abundance of 

production, so tomato prices at the farm level were low. Tomato 

processing was needed to maintained and increased the selling value 

of tomatoes, and it can be processed into tomato pulp powder. Tomato 

powder can be made by the foam-mat drying method, and to shorten 

the drying time can be done by using microwave oven. The purpose of 

this study was to determine the effect of the drying power used on the 

physicochemical properties of tomato pulp powder processed by foam-

mat drying with a microwave oven. This study conducted with 

experimental laboratory method with descriptive analysis. Three 

repetitions consisted of three treatments based on drying power used 

(30%, 50%, and 70%). The observed parameters were total yield value 

and physicochemical properties such as color, foam density, bulk 

density, moisture content, ash content, water absorption index, and 

vitamin C content. The results showed that the average moisture 

content of tomato pulp was 91.73% (w.b.), and foamed tomato pulp 

was 90.86% (w.b.). The value of the water content of tomato pulp 

powder ranges from 9.18% (w.b.) to 12.50% (w.b.). In this study, the 

best results were found in tomato pulp powder with 70% drying power 

without addition foaming treatment with total yield of 0.58%; foam 

density 1 g/cm3; bulk density 0.65 g/cm3; moisture content 9.18%; ash 

content 6.43%; water absorption index 19.68%; and vitamin C content 

154.87 mg/100g. All of the drying power used with and without 

foaming treatment were resulting in yellow-red chromatic color 

characteristic.  
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PENDAHULUAN  

Menurut Badan Pusat Statistik (2019), 

pada tahun 2018 hasil produksi tomat di 

Indonesia sebesar 976.790 ton, hal ini 

menjadikan tomat sebagai salah satu 

komoditas unggulan hortikultura di 

Indonesia. Tomat memiliki potensi 

menjaga ketahanan pangan dalam negeri 

serta menjadi produk ekspor dengan nilai 

jual yang tinggi. Menurut Cahyono (2008), 

nilai gizi setiap 100 gram buah tomat 

masak mengandung 20 kalori, 1 g protein, 

0,3 lemak, 4,2 gram karbohidrat, 1500 SI 

vitamin A, 0,06 mg vitamin B, 40 mg 

vitamin C, 5 mg kalsium, 26 mg fosfor, 0,5 

mg besi dan 94 g air. Kandungan vitamin 

A dan C pada tomat cukup tinggi. 

Kandungan-kandungan dalam tomat 

tersebut dapat bermanfaat bagi tubuh 

manusia. 

Hasil produksi tomat yang melimpah 

pada saat panen raya mengakibatkan harga 

tomat di tingkat petani menurun drastis 

hingga di beberapa wilayah para petani 

membuang tomat karena tidak laku di 

pasaran. Permasalahan lain yang dihadapi 

adalah kadar air tomat yang tinggi 

membuat tomat tidak dapat disimpan 

dalam waktu yang lama. Permasalahan 

surplus tomat yang terjadi setiap tahunnya 

mendorong berbagai pihak terutama 

industri untuk membuat atau 

mengembangkan suatu inovasi dalam 

pengolahan tomat yang dapat menyerap 

tomat hasil produksi petani dan menambah 

rantai produksi hingga tercipta berbagai 

macam produk olahan. 

Berbagai produk olahan tomat yang 

telah beradar di pasaran diantaranya adalah 

pasta dan bubuk tomat sebagai bumbu 

dapur, masker wajah maupun produk 

olahan lainnya. Tujuan dalam pengolahan 

tomat adalah untuk meningkatkan nilai 

tambah dari tomat tersebut. Menurut 

Cahyono (2008), peradangan pada jerawat 

dapat dicegah dengan menggunakan 

masker wajah yang terbuat dari tomat 

karena di dalam tomat terdapat kandungan 

zat pengikat vitamin C.  

Metode pengeringan dapat digunakan 

untuk membuat bubuk tomat. Pengolahan 

tomat dalam bentuk bubuk diharapkan 

tidak mengubah kandungan gizi serta 

khasiat dari tomat. Menurut Mujumdar dan 

Devahastin (2006), pengeringan 

merupakan suatu operasi kompleks yang 

melibatkan transfer panas dan massa yang 

tidak tetap bersamaan dengan beberapa 

laju proses seperti perubahan fisik dan 

kimia yang dapat mengakibatkan 

perubahan pada kualitas produk.  

 Metode pengeringan pembusaan 

dapat menjaga kualitas serta komponen 

penting tomat selama pengeringan. 

Pengeringan pembusaan merupakan 

metode pengeringan bahan dengan 

penambahan zat pembusa pada bahan yang 

tahan terhadap panas (Heriyanto, 2014). 

Pengeringan pembusaan digunakan 

terhadap senyawa yang menyebabkan 

lengket ketika dikeringkan. Busa yang 

ditambahkan pada bahan yang dikeringkan 

dapat memperluas permukaan yang 

dikeringkan akibat rongga-rongga yang 

terbentuk sehingga proses pengeringan 

dapat berlangsung lebih cepat. Menurut 

Kadam et al. (2012), kelemahan dari 

pengeringan pembusaan adalah dalam hal 

transfer panas. Transfer panas dari udara 

terperangkap di dalam bahan. 

Permasalahan tersebut dapat diatasi 

dengan menggunakan suatu alat yang dapat 

melepaskan atau membangkitkan panas 

yang terperangkap. Menurut Ratti dan 

Kudra (2006), panas volumetrik pada 

pemanasan dengan oven gelombang mikro 

dapat dibangkitkan ke seluruh bagian 

produk. Pemanasan dengan oven 

gelombang mikro tidak bergantung pada 

konduktivitas termal pada bahan karena 

panas dibangkitkan dengan energi oven 

gelombang mikro.  
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Putih telur merupakan salah satu 

bahan yang dapat dijadikan bahan 

pembusa. Putih telur memiliki kemampuan 

untuk membentuk lapisan berupa 

gelembung udara. Gelembung udara 

tersebut dapat melindungi komponen 

penting seperti nutrisi pada bahan selama 

pengeringan. Putih telur memiliki harga 

yang relatif murah dan mudah didapatkan 

sehingga banyak digunakan sebagai bahan 

pembusa pada pengeringan pembusaan 

(Kamsiati, 2006). 

Tujuan penggunaan ampas tomat 

varietas apel pada penelitian ini adalah 

untuk mengetahui apakah karakteristik 

bubuk ampas tomat yang dihasilkan 

memiliki nilai lebih dibandingkan dengan 

bubuk tomat yang dihasilkan dari total sari 

jus tomat beserta ampasnya. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh daya 

pengeringan terhadap karakteristik 

fisikokimia bubuk ampas tomat apel 

dengan pengeringan pembusaan 

menggunakan oven gelombang mikro. 

METODE 

Bahan baku yang digunakan dalam 

penelitian yaitu ampas buah tomat varietas 

apel yang dihasilkan dari proses 

pengejusan dengan jus ekstraktor yang 

bekerja pada kecepatan putar 11.000-

22.000 rpm.  

Bahan pendukung yang digunakan 

pada penelitian ini adalah putih telur yang 

telah dikocok dengan mixer sampai 

mengembang. Peralatan penelitian yang 

digunakan adalah timbangan digital dan 

analitik, jus ekstraktor, waterbath, freezer, 

microwave oven Sharp R222-Y(S), mixer, 

grinder, ayakan Tyler serta Ro-tap. 

Metode penelitian yang digunakan 

adalah metode eksperimental 

laboratorium. Penelitian ini terdiri dari tiga 

perlakuan level daya pengeringan yaitu 

30%, 50% dan 70%. Ketiga perlakuan 

pembuatan bubuk ampas tomat dilakukan 

pengkondisian dengan tanpa pembusaan 

(kontrol) dan pembusaan menggunakan 

penambahan putih telur 15%. Parameter 

yang dihitung dari penelitian ini yaitu 

rendemen total bubuk ampas tomat, dan 

karakteristik fisikokimia  bubuk ampas 

tomat hasil pengeringan pembusaan 

berbantu oven gelombang mikro. 

Persiapan Bahan Baku  

Tomat segar disortasi dengan 

memisahkan tomat dengan warna merah 

segar sekitar 70%, lingkar permukaan 14-

21 cm dan secara fisiologis maupun 

mekanis tidak mengalami kerusakan. 

Tomat yang lolos dilanjutkan pada proses 

pembersihan dengan air mengalir. Tomat 

yang terbebas dari kotoran selanjutnya 

ditimbang ± 2.000 gram. Tomat 

selanjutnya diblansing rebus. Proses 

blansing dapat mempermudah proses 

penghilangan kulit tomat. Proses 

pengirisan dan pemisahan biji dilakukan 

dengan menggunakan pisau.  

Tomat yang telah bebas biji 

dimasukkan ke dalam jus ekstraktor 

dengan kecepatan putar 11.000-22.000 

rpm untuk didapatkan ampasnya. Ampas 

tomat yang didapatkan dipasteurisasi 

dengan pemanasan pada 65ºC selama 30 

menit, setelah itu dimasukkan ke dalam 

plastik polyetilen dan disimpan di dalam 

freezer dengan suhu minus 16ºC. Proses 

thawing dilakukan dengan mencelupkan 

bungkusan ampas tomat beku ke dalam 

wadah dengan temperatur 50ºC lalu 

dilakukan proses pemisahan biji kedua 

karena pada proses sebelumnya biji-biji 

tersebut masih dapat ditemukan pada 

ampas tomat. 

Pembuatan Bubuk Ampas Tomat 

Ampas tomat ditambahkan busa putih 

telur. Pembuatan busa putih telur 

dilakukan dengan mengocok putih telur 

menggunakan mixer selama 5 menit pada 

level maksimum. Putih telur yang 

digunakan yaitu dengan konsentrasi 15% 

(b/b) dari ampas tomat. Campuran ampas 

tomat dan busa putih telur dikocok 
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menggunakan mixer selama 15 menit pada 

kecepatan maksimum. Prosedur 

pengeringan ampas tomat untuk 

menghasilkan bubuk ampas tomat 

dilakukan berdasarkan metode Qadri dan 

Srivastava (2014), wadah kaca tahan panas 

dengan alas dasar berukuran 25 x 25 x 10 

cm3 dilapisi dengan plastik tahan panas, 

lalu ampas serta campuran ampas tomat 

dan busa putih telur dimasukkan ke dalam 

wadah kaca dengan ketebalan ±1 mm 

secara merata. 

Wadah kaca tersebut dimasukkan ke 

dalam oven gelombang mikro dengan daya 

yang digunakan sesuai dengan perlakuan 

pada penelitian ini yaitu 30%, 50% dan 

70%. Ampas serta campuran ampas tomat 

dan busa putih telur dikeringkan hingga 

mencapai kadar air sekitar 7% (bk). 

Lembaran tomat kering ampas tomat yang 

dihasilkan setelah pengeringan digiling 

dengan menggunakan grinder selama 2 

menit sehingga diperoleh bentuk bubuk 

kasar ampas tomat. Bubuk ampas tomat 

hasil penggilingan selanjutnya diayak 

dengan menggunakan ayakan Tyler 

berukuran mesh 50 yang bertujuan untuk 

menyeragamkan ukuran butiran. Bubuk 

tomat hasil pengayakan ditimbang untuk 

proses analisis mutu. 

Prosedur Analisis 

Rendemen Total Bubuk Ampas Tomat 

Rendemen total bubuk ampas tomat 

dihitung berdasarkan massa bubuk tomat 

yang dihasilkan dengan massa awal tomat 

segar. 

Warna 

Penentuan warna tomat segar, ampas 

serta campuran ampas dan putih telur, 

lembaran kering dan bubuk ampas tomat 

dilakukan dengan pengolahan citra dengan 

menggunakan alat analisa warna colorflex 

sehingga diperoleh nilai L*, a*, b*, 

chroma, dan Hue. 

Foam Density 

Foam density merupakan massa foam 

per satuan volume. Menghitung nilai foam 

density dari campuran ampas tomat dengan 

putih telur adalah dengan menuangkan 

sebanyak 25 ml campuran ampas dan putih 

telur ke dalam silinder ukur 25 ml. 

Bulk Density 

Sebanyak 10 gram sampel bubuk 

ampas tomat dimasukan ke dalam gelas 

ukur 25 ml. Lalu bagian bawah gelas ukur 

ditepuk-tepuk beberapa kali hingga 

diperoleh berat konstan. Volume bubuk 

ampas tomat dilihat pada skala gelas ukur. 

Kadar Air 

Prinsip dari pengukuran kadar air 

dengan metode oven. Sampel sebanyak ± 5 

gram dikeringkan di dalam oven selama 

minimal 3 jam pada suhu 100-105ºC 

hingga dicapai berat konstan. 

Kadar Abu 

Pengukuran kadar abu pada bubuk 

ampas tomat yang dihasilkan 

menggunakan metode pengabuan kering.  

Sebanyak 1 gram sampel bubuk ampas 

tomat (A) dimasukkan ke dalam tabung 

sentrifus, setelah itu ditambah 10 ml 

aquades dan diaduk dengan menggunakan 

vibrator sampai semua bahan terdispersi 

secara merata. Tabung selanjutnya 

disentrifugasi dengan kecepatan 2000 rpm 

selama 15 menit. Tabung sentrifus beserta 

residunya dipanaskan dalam oven pada 

suhu 50ºC selama 25 menit. 

Indeks Penyerapan Air (IPA) 

Sebanyak 1 gram sampel bubuk tomat  

dimasukkan ke dalam tabung sentrifus, 

setelah itu ditambah 10 ml aquades dan 

diaduk dengan menggunakan vibrator 

sampai semua bahan terdispersi secara 

merata. Tabung selanjutnya disentrifugasi 

dengan kecepatan 2000 rpm selama 15 

menit. Tabung sentrifus beserta residunya 

dipanaskan dalam oven pada suhu 50ºC 

selama 25 menit. Nilai IPA (%) dihitung 
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dengan cara berat awal dibagi berat air 

terserap kemudian dikalikan 100%. 

Kadar Vitamin C 

Prosedur untuk menentukan 

kandungan vitamin C dalam suatu bahan 

dengan menggunakan percobaan titrasi 

iodometri. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Rendemen Total 

Nilai rendemen total bubuk ampas 

tomat apel didapatkan dari perbandingan 

massa bubuk yang dihasilkan dengan 

massa awal tomat apel segar. Semakin 

besar massa akhir bubuk ampas tomat yang 

dihasilkan maka semakin tinggi nilai 

rendemen total. Tomat apel memiliki rata-

rata kadar air yang sangat tinggi sebesar 

94,80%, diduga hal ini yang membuat rata-

rata rendemen total bubuk yang dihasilkan 

rendah. Nilai rata-rata rendemen total 

ampas tomat tersaji pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 1. Rata-rata Rendemen Total Bubuk 

Ampas Tomat Apel 

Gambar 1 menunjukkan, nilai rata-

rata rendemen total berkisar antara 0,41% 

hingga 0,58%. Rata-rata rendemen total 

tertinggi terdapat pada perlakuan kontrol 

dengan daya 30% dan terendah pada 

perlakuan kontrol dengan daya oven 

gelombang mikro sebesar 70%. 

Berdasarkan Gambar 1, semakin tinggi 

daya yang digunakan maka akan semakin 

rendah rendemen total bubuk tomat, hal ini 

diduga karena gelombang mikro yang 

tinggi seiring dengan meningkatnya akan 

mengakibatkan tidak meratanya 

pengeringan yang dilakukan sehingga 

rendemen total yang dihasilkan pun 

rendah. Penambahan putih telur akan 

menghasilkan nilai rata-rata rendemen 

total yang lebih besar dibandingkan dengan 

perlakuan kontol, hal ini menunjukkan 

bahwa putih telur dapat meningkatkan total 

padatan pada bahan sehingga dapat 

meningkatkan rendemen total bahan yang 

dikeringkan (Kamsiati, 2006). 

Warna 

Salah satu parameter dalam penentuan 

mutu produk adalah warna. Pengukuran 

warna ini karakteristik yang dibutuhkan 

adalah nilai L*, a*, b*, Chroma dan Hue. 

Nilai rata-rata parameter warna yang 

didapatkan pada tomat segar dapat dilihat 

pada Tabel 1. 

Nilai L* menunjukkan tingkat 

kecerahan yang ditampilkan dalam positif, 

nilai yang terukur berkisar antara 0 (hitam) 

hingga 100 (putih). Berdasarkan Tabel 1, 

nilai rata-rata L* pada bubuk ampas tomat 

berkisar antara 50,84 hingga 55,40. Nilai 

tertinggi L* dimiliki oleh perlakuan 

dengan penambahan putih telur dan 

menggunakan daya 70%, hal ini diduga 

peningkatan daya pengeringan 

memberikan efek pada peningkatan 

gelombang mikro yang terjadi selama 

proses pengeringan. Menurut Qadri dan 

Srivastava (2014), peningkatan suhu akibat 

tingginya gelombang mikro akan 

meningkatkan koagulasi putih telur 

sehingga menghasilkan bubuk ampas 

tomat dengan nilai L* yang lebih tinggi 

Nilai a* memiliki nilai positif (+a) dan 

negatif (-a), nilai positif berkisar antara 0-

100 yang menunjukkan warna merah, 

sedangkan nilai negatif berkisar antara 0-

80 yang menunjukkan warna hijau. 

Berdasarkan Tabel 1, nilai rata-rata a* 

adalah positif berkisar antara 15,81 hingga 

18,77, nilai positif ini menunjukkan bahwa 

warna bubuk ampas tomat ini cenderung 

berwarna merah. Nilai a* pada bubuk 

ampas tomat memiliki nilai yang lebih 
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rendah dibandingkan dengan warna 

lembaran kering ampas tomat, hal ini 

diduga bahwa selama proses penggilingan 

dengan oven gelombang mikro terjadi 

penurunan warna merah pada bubuk. 

Nilai b* menunjukkan warna 

kromatik campuran antara warna biru dan 

kuning, nilai positif berkisar antara 0-70 

yang menunjukkan warna kuning dan nilai 

negatif berkisar antara 0 hingga -80 yang 

menunjukkan warna biru. Berdasarkan 

hasil pengukuran, nilai b* pada bubuk 

ampas tomat memiliki nilai positif dengan 

kisaran antara 30,02 hingga 32,21 nilai 

tersebut menunjukkan bahwa bubuk ampas 

tomat memiliki warna yang cenderung 

kuning. 

Nilai Chroma merupakan nilai derajat 

intensitas suatu warna untuk 

mendefinisikan kemurnian suatu warna 

yang cenderung grayish maupun 

cenderung dominan (murni). Nilai Chroma 

berdasarkan pengukuran nilai rata-rata C 

pada bubuk ampas tomat berkisar antara 

33,94 hingga 37,29. Nilai Chroma tertinggi 

terdapat pada perlakuan D dengan 

penambahan putih telur, semakin tinggi 

nilai Chroma suatu bahan maka semakin 

rendah intensitas warna yang dimiliki 

bahan tersebut.  

Nilai Hue menunjukkan daerah 

kisaran warna kromatis. Nilai Hue dari 

pengukuran memiliki nilai rata-rata 

berkisar antara 58,46 hingga 62,25, nilai ini 

menunjukkan bahwa warna bubuk ampas 

tomat masuk ke dalam daerah kisaran 

warna kromatis yellow red (jingga 

kemerahan).  

Bubuk ampas tomat yang dihasilkan 

dari pengeringan tanpa penambahan putih 

telur memiliki warna yang cenderung 

merah dan bubuk dengan penambahan 

putih telur memiliki warna yang cenderung 

lebih jingga kemerahan. Warna yang 

dimiliki oleh bubuk-bubuk pada perlakuan 

ini sesuai dengan standar yang ditetapkan 

oleh Foodchem International Corporation 

yaitu warna bubuk tomat berkisar antara 

jingga hingga jingga kemerahan. 

 

 

Tabel 1 Nilai Rata-rata Parameter Warna pada Bubuk Ampas Tomat 

Perlakuan 
Parameter Warna 

Warna 

L* a* b* 
C H 

A 52,36 18,44 30,09 35,36 58,46 Yellow red 

B 52,76 18,56 31,24 36,35 59,25 Yellow red 

C 50,84 15,81 30,02 33,94 62,25 Yellow red 

D 53,47 18,77 32,21 37,29 59,73 Yellow red 

E 54,31 17,56 31,62 36,19 60,98 Yellow red 

F 55,40 16,80 31,34 35,56 61,79 Yellow red 

Keterangan Perlakuan: 

A = Kontrol, Daya 30%  

B = Kontrol, Daya 50%  

C = Kontrol, Daya 70% 

D = Penambahan Putih Telur 15%, Daya 30%  

E = Penambahan Putih Telur 15%, Daya 50%  

F = Penambahan Putih Telur 15%, Daya 70% 
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Foam Density 

Foam density merupakan nilai 

perbandingan massa foam dengan volume 

foam. Nilai rata-rata foam density dapat 

terlihat pada Gambar 2. Berdasarkan 

Gambar 2, nilai rata-rata foam density pada 

perlakuan kontrol berkisar antara 0,99 

gram/cm3 hingga 1,01 gram/cm3 dan 

dengan penambahan putih telur nilai foam 

density berkisar antara 0,91 gram/cm3 

hingga 0,93 gram/cm3. Berdasarkan hasil 

tersebut, penambahan putih telur 

menyebabkan menurunnya nilai foam 

density. Rendahnya nilai foam density 

tersebut diduga karena sifat putih telur 

yang dapat memperbesar volume dari 

foam. Menurut Fernandes, et al (2013) nilai 

foam density yang rendah meningkatkan 

luas permukaan bahan yang dikeringkan 

sehingga dapat mempercepat penguapan 

air. Semakin cepat penguapan air yang 

terjadi semakin cepat proses pengeringan. 

Bulk Density 

Nilai bulk density merupakan 

perbandingan antara massa bubuk ampas 

tomat yang dihasilkan dengan volume 

bubuk ampas tomat.  Massa bubuk ampas 

tomat yang terukur merupakan massa 

partikel dan massa rongga udara yang 

berada di antara dua partikel. Rata-rata 

nilai dari bulk density bubuk ampas tomat 

apel dapat dilihat pada Gambar 3. 

Berdasarkan Gambar 3, nilai bulk density 

bubuk ampas tomat tanpa perlakuan 

penambahan putih telur berkisar antara 

0,63 g/cm3 hingga 0,70 g/cm3. Nilai bulk 

density pada perlakuan penambahan putih 

telur mengalami peningkatan menjadi 

berkisar antara 0,65 g/cm3 hingga 0,71 

g/cm3, terjadinya peningkatan dengan 

penambahan putih telur karena 

terbentuknya rongga-rongga udara yang 

dapat memperluas bidang permukaan yang 

dikeringkan. Struktur berpori tersebut 

diduga dapat mempengaruhi nilai bulk 

density, dengan penambahan putih telur 

maka terbentuk struktur berpori yang lebih 

banyak sehingga rongga udara yang 

terukur semakin banyak dan menghasilkan 

nilai bulk density yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan bubuk ampas tomat 

tanpa penambahan putih telur. 

Nilai bulk density pada pengeringan 

menggunakan daya oven gelombang mikro 

sebesar 50% menghasilkan nilai yang 

paling tinggi dibandingkan dengan 

penggunaan daya lainnya. Nilai bulk 

density pada penggunaan daya 70% 

memiliki nilai yang lebih rendah, hal ini 

diduga karena pada saat pengeringan 

massa padatan dan massa rongga yang 

terukur lebih rendah. 

Kadar Air 

Prinsip dari pengukuran kadar air 

adalah mengeluarkan air dari bahan dengan 

bantuan energi panas dan didasarkan atas 

masa yang hilang. Rata-rata kadar air 

bubuk ampas tomat tersaji dalam Gambar 

4. Berdasarkan Gambar 4, kadar air bubuk 

ampas tomat berkisar antara 9,18% hingga 

12,50%. Nilai kadar air pada bubuk ampas 

tomat lebih rendah dibandingkan pada 

lembaran kering ampas tomat, kecuali pada 

perlakuan E mengalami kenaikan dari 

10,74% menjadi 11,66%. Adanya 

penurunan yang terjadi diduga karena 

proses penggilingan yang dilakukan, 

adanya panas yang terjadi pada saat 

penggilingan terus menurus yang 

diakibatkan perputaran pisau. Panas pada 

pisau tersebut menjadikan bahan panas 

sehingga kadar air bubuk ampas tomat 

menjadi menurun. Kenaikan kadar air pada 

perlakuan E diduga karena kondisi 

lembaran kering ampas tomat sebelum 

penggilingan memiliki kadar air yang lebih 

tinggi dibandingkan kadar air lembaran 

kering setelah proses pengeringan, hal ini 

diduga karena lembaran kering sebelum 

penggilingan terlalu lama kontak dengan 

suhu ruangan. 

Kadar air pada bubuk ampas tomat 

dengan penambahan putih telur (perlakuan 

D, E dan F) memiliki nilai yang lebih tinggi 
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berkisar 11,66% (bb) hingga 12,50% (bb) 

dibandingkan dengan perlakuan tanpa 

penambahan putih telur, hal ini berbeda 

dengan keadaan kadar air awal pada saat 

ampas dan campuran serta lembaran kering 

tomat. Berdasarkan Widyasanti et al. 

(2018) kadar air bubuk tomat dengan 

perlakuan penambahan putih telur 

merupakan perlakuan dengan kadar air 

tertinggi dibandingkan yang lainnya 

sebesar 15,28%. Nilai rata-rata kadar air 

pada semua perlakuan memiliki nilai yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan standar 

yang diberikan Foodchem International 

Corporation (<7%) serta pada penelitian 

yang telah dilakukan sebelumnya dengan 

metode yang sama dengan oven 

gelombang mikro sebesar 6,44% (bb) 

(Qadri dan Srivastava, 2014), dapat 

dikatakan bahwa bubuk ampas tomat yang 

dihasilkan belum sesuai dengan standar 

bubuk tomat komersial yang sudah ada. 

Kadar Abu 

Nilai kadar abu berkaitan dengan 

kandungan mineral dalam suatu bahan 

(Sudarmadji et al, 2010). Semua bahan 

kecuali mineral akan terbakar habis dan 

menguap hingga tersisa abu atau mineral 

bahan tersebut di dalam cawan porselen 

yang digunakan selama proses pengabuan. 

Rata-rata nilai kadar abu bubuk ampas 

tomat tersaji dalam Gambar 5. Berdasarkan 

Gambar 5, nilai rata-rata kadar abu bubuk 

ampas tomat berkisar antara 5,48% hingga 

6,43%. Nilai kadar abu bubuk ampas tomat 

cukup beragam, berdasarkan data di atas 

dapat terlihat bahwa nilai rata-rata kadar 

abu terbesar terdapat pada bubuk ampas 

tomat dengan perlakuan A (tanpa 

penambahan putih telur), sedangkan kadar 

abu bubuk terendah terdapat pada bubuk 

ampas tomat perlakuan D (dengan 

penambahan putih telur). 

Penambahan putih telur diduga 

berpengaruh terhadap kadar abu bubuk 

ampas tomat yang dikeringkan 

menggunakan oven gelombang mikro. 

Berdasarkan Gambar 5, penambahan putih 

telur dapat menurunkan nilai kadar abu 

pada bubuk ampas tomat yang dihasilkan. 

Hal ini diduga karena putih telur memiliki 

nilai kadar abu 0,6%, sehingga dengan 

adanya penambahan putih telur 

menghasilkan nilai kadar abu yang lebih 

rendah. Hal ini berbeda dengan kadar abu 

pada bubuk tomat dengan bahan awal 

pengeringan adalah jus dan pulp tomat 

pada Widyasanti,et al. (2018), kadar abu 

bubuk tomat dengan pengeringan 

pembusaan menggunakan oven konveksi 

dengan penambahan putih telur 5% 

menghasilkan nilai kadar abu yang lebih 

besar dibandingkan dengan perlakuan 

dengan penambahan maltodekstrin, serta 

maltodekstrin dan putih telur.  

Kadar abu bubuk ampas tomat 

terbesar dengan bahan tanpa penambahan 

putih bernilai 6,43% dan dengan 

penambahan putih telur 15% sebesar 

6,10%. Melihat standar dari Foodchem 

International Corporation (2015) untuk 

bubuk tomat komersial, kadar abu bubuk 

tomat maksimal adalah 3%, sedangkan 

pada penelitian ini kadar abu bubuk ampas 

tomat bernilai lebih dari 3% sehingga dapat 

dikatakan bahwa kadar abu bubuk tomat 

pada penelitian ini belum memenuhi 

standar. 

Indeks Penyerapan Air 

Pengukuran indeks penyerapan air 

dilakukan untuk mengetahui kemampuan 

bubuk ampas tomat untuk mengikat air. 

Nilai rata-rata indeks penyerapan air 

terdapat pada Gambar 6. Berdasarkan 

Gambar 6, nilai rata-rata indeks 

penyerapan air bubuk ampas tomat 

berkisar antara 19,11% hingga 19,68% 

untuk bubuk ampas tomat tanpa 

penambahan putih telur dan 14,20% 

hingga 15,50% untuk bubuk ampas tomat 

dengan penambahan putih telur. 

Penambahan putih telur menyebabkan 

menurunnya nilai indeks penyerapan air 

pada bubuk ampas tomat. Hal ini diduga 



188                                                   Widyasanti et al./AGROINTEK 14(2): 180-190 

 

karena protein yang terkandung dalam 

putih telur mengandung komponen-

komponen tidak larut yang akan 

membentuk endapan sehingga kemampuan 

bubuk ampas tomat dengan penambahan 

putih telur memiliki kemampuan untuk 

mengikat atau menyerap air yang rendah. 

Menurut Haryanto (2016), komponen-

komponen yang tidak larut tersebut 

terbentuk karena denaturasi protein putih 

telur dalam jumlah besar selama proses 

pengeringan produk. 

Kadar Vitamin C 

Buah tomat kaya akan vitamin C yang 

berperan sebagai antioksidan. Nilai rata-

rata kadar vitamin C dapat dilihat pada 

Gambar 7. Berdasarkan Gambar 7 bubuk 

ampas tomat hasil pengeringan dengan 

menggunakan oven gelombang mikro 

berkisar antara 83,54 mg/100g hingga 

154,87 mg/100g basis kering. Kandungan 

vitamin C tertinggi pada bubuk ampas 

tomat dengan perlakuan C, perlakuan tanpa 

penambahan putih telur dengan 

menggunakan daya 70%, dan kadar 

vitamin C terendah terdapat pada 

perlakuan F, perlakuan dengan 

penambahan putih telur dan menggunakan 

daya 70%. Penggunaan daya berkaitan 

dengan nilai kadar vitamin C pada 

pengeringan bubuk ampas tomat 

(perlakuan A, B,dan C), semakin tinggi 

daya yang digunakan semakin tinggi pula 

kadar vitamin C yang dimiliki bubuk 

ampas tomat tersebut. Hal ini didukung 

oleh konsep dari kandungan nutrisi yang 

lebih sensitif dengan waktu pengeringan 

dibandingkan dengan suhu yang digunakan 

(Qadri dan Srivastava, 2014). Semakin 

tinggi daya yang digunakan waktu 

pengeringan berlangsung lebih singkat, 

oleh karena ini kandungan vitamin C 

bubuk ampas tomat pada daya 70% memiki 

kandungan yang lebih tinggi dibandingkan 

dengan penggunaan daya lainnya (30% dan 

50%). 

Rata-rata kadar vitamin C tomat segar 

sebesar 712,87 mg/100g basis kering, 

selama pengeringan dengan oven 

gelombang mikro hingga menjadi bubuk 

ampas tomat mengalami penurunan kadar 

vitamin C seperti pada Gambar 7. 

Penurunan kadar vitamin C tidak hanya 

dipengaruhi oleh proses pengeringan 

(energi panas) tetapi juga diduga akibat 

proses oksidasi yang terjadi. Berdasarkan 

Gambar 7, kadar vitamin C mengalami 

penurunan ketika bahan ditambahkan 

dengan putih telur. Penambahan putih telur 

pada ampas tomat dapat memperluas 

permukaan bahan yang dikeringkan 

sehingga kontak bahan dengan energi 

panas semakin meningkat. Kontak dengan 

energi panas menyebabkan penurunan 

kadar vitamin C.  

Nilai kadar vitamin C pada bubuk 

ampas tomat hasil penelitian ini dengan 

menggunakan oven gelombang mikro 

memiliki nilai yang lebih rendah 

dibandingkan dengan pengeringan 

menggunakan oven konveksi dan tray 

dryer. Pengeringan dengan menggunakan 

oven konveksi dengan penambahan putih 

telur 5% menghasilkan bubuk tomat 

dengan kadar vitamin C 318,35 mg/100g 

(bk) (Widyasanti et al, 2018) sedangkan 

dengan tray dryer menghasilkan bubuk 

tomat berkadar vitamin C 125 mg/100g 

(Srivastava dan Kulshreshtha, 2013). 
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Gambar 2. Rata-rata Foam Density Bubuk Ampas 

Tomat 

 

 
Gambar 3. Rata-rata Bulk Density Bubuk Ampas 

Tomat 

 
Gambar 4. Rata-rata Kadar Air Bubuk Ampas 

Tomat 

 

 
Gambar 5. Rata-rata Kadar Abu Bubuk Ampas 

Tomat 

 

 
Gambar 6. Rata-rata Indeks Penyerapan Air 

Bubuk Ampas Tomat 

 

 
Gambar 7. Rata-rata Kadar Vitamin C Bubuk 

Ampas Tomat 

 

KESIMPULAN 

Pengaruh variasi daya terhadap 

rendemen total bubuk tomat apel pada 

pengeringan dengan menggunakan oven 

gelombang mikro semakin tinggi daya 

yang digunakan maka akan semakin 

rendah rendemen total bubuk tomat. Nilai 

rendemen terbaik ada pada perlakuan 

pengeringan dengan menggunakan daya 

pengeringan 30% tanpa penambahan putih 

telur (A) dengan rendemen sebesar 0,58%.  

Berdasarkan rekapitulasi daya, tidak 

terlihat bahwa semakin meningkat maupun 

menurun daya pengeringan akan 

menghasilkan kualitas bubuk tomat yang 

semakin baik, namun pengeringan dengan 

menggunakan daya 70% dapat 

menghasilkan karakteristik bubuk tomat 

yang terbaik. Karakteristik bubuk tomat 

yang dihasilkan berwarna jingga 

kemerahan yang sesuai dengan standar 
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Foodchem International Corporation, 

namun nilai kadar air dan kadar abu bubuk 

tomat belum dapat memenuhi standar. 

Nilai kadar air bubuk tomat yang 

dihasilkan 9,18% (bb). 
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