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ABSTRAK

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan salah satu buah yang identik dengan warna merah
menyala. Warna merah tersebut disebabkan oleh adanya pigmen merah karotenoid. Karotenoid yang paling
berlimpah dalam buah tomat adalah likopen sebesar 60-64%. Likopen memiliki aktivitas antioksidan
tertinggi dibandingkan karotenoid lainnya.

Berdasarkan hasil Survei Sosial Ekonomi Nasional (SUSENAS) periode 2010-2014 menunjukkan
bahwa konsumsi rata-rata buah tomat di Indonesia lebih kecil bila dibandingkan dengan ketersediaan buah
tomat dari Necara Bahan Makanan (NBM). Produksi buah tomat yang berlebih dan tidak dimanfaatkan
secara efektif seringkali dapat menimbulkan masalah bagi lingkungan karena buah tomat yang membusuk
dan akhirnya menjadi limbah.

Dalam penelitian ini dilakukan ekstraksi likopen dari limbah buah tomat dengan metode ekstraksi
cair-cair untuk mengetahui jumlah kadar total likopen dari limbah buah tomat. Limbah buah tomat yang
digunakan adalah buah tomat yang telah mengalami penyimpanan selama 6 sampai 10 hari. Metode ekstraksi
cair-cair dilakukan dengan menggunakan pelarut n-heksan:aseton:etanol 96% (50:25:25 v/v/v) dengan
perbandingan ekstrak:pelarut (1:1). Metode Spektrofotometri UV-Vis dilakukan dalam pengukuran kadar
total likopen pada panjang gelombang maksimum 445, 472 dan 503nm menggunakan &so3 sebesar 1.585 x
10° M'em™. Kadar total likopen yang diperoleh dari limbah buah tomat sebesar 0,00042% b/b atau sekitar
0,42 mg/100 gram dengan KV sebesar 6,88%.

Kata Kunci : Tomat, Limbah Tomat, Likopen, Ekstraksi Cair-Cair

1. PENDAHULUAN

Buah tomat (Solanum lycopersicum L.) (Respati dkk., 2014). Produksi buah tomat yang
sangat populer dan banyak dimanfaatkan oleh berlebih dan tidak dimanfaatkan secara efektif
masyarakat terutama sebagai bahan pangan. Buah seringkali dapat menimbulkan masalah bagi
tomat identik dengan warna merah menyala yang lingkungan karena buah tomat yang membusuk
disebabkan oleh pigmen merah karotenoid (Rizk dan akhirnya menjadi limbah.
et al., 2014). Karotenoid yang paling berlimpah Belum terdapat penelitian yang
dalam buah tomat adalah likopen sebesar 60-64% menyebutkan bahwa kadar total likopen dalam
(Roldan-Gutierrez and Castro, 2007). Likopen buah tomat akan hilang seluruhnya. Namun, kadar
memiliki  aktivitas antioksidan  tertinggi total likopen dalam buah tomat dapat menurun
dibandingkan karotenoid lainnya seperti o- akibat pemanasan dan paparan cahaya (Lee and
karoten, P-karoten, zeaxanthin dan lutein Chen, 2002 dan Rizk et al., 2014).

(Chauhan et al. 2011). Metode ekstraksi likopen dari buah tomat

Berdasarkan hasil Survei Sosial Ekonomi dapat dilakukan dengan menggunakan metode
Nasional (SUSENAS) periode 2010-2014 ekstraksi cair-cair. Dalam penelitian Barba et al.
menunjukkan bahwa konsumsi rata-rata buah (2006) dan Haroon (2014) dilakukan ekstraksi
tomat di Indonesia sebesar 1,9 kg/kaplta rumah likopen dari buah tomat dengan metode ekstraksi
tangga dimana angka ini lebih kecil bila cair-cair menggunakan pelarut n-
dibandingkan dengan ketersediaan buah tomat heksan:aseton:etanol ~ 96%  (50:25:25  v/v/v)
dari Necara Bahan Makanan (NBM) dengan nilai dengan perbandingan ekstrak:pelarut (1:1). Hasil
rata-rata sebesar 3,49 kg/kapita rumah tangga yang didapat adalah terbentuknya dua fase yakm
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fase organik dan fase aqueous. Fase organik
terdiri dari n-heksan yang mengandung likopen,
sedangkan fase aqueous terdiri dari aseton dan air
(Haroon, 2014).

2. BAHAN DAN METODE
2.1 Bahan

Limbah buah tomat diperoleh dari
pedagang di Pasar Badung, Kota Denpasar, Bali.
Pelarut yang digunakan dalam ekstraksi cair-cair
yakni: n-heksan, aseton dan etanol 96%.

2.2 Metode
2.2.1 Metode Ekstraksi Cair-Cair

Ekstraksi likopen dilakukan dengan metode
ekstraksi cair-cair menggunakan campuran tiga
pelarut yakni n-heksan, aseton dan etanol 96%
(50:25:25 v/vIv) dengan perbandingan
filtrat:pelarut (1:1). Setelah terbentuk dua fase,
fase organik ditampung kemudian dipekatkan
dalam kondisi terlindung dari cahaya.

2.2.2 ldentifikasi dan Penetapan Kadar Total
Likopen dengan Metode
Spektrofotometri UV-Visibel
Ekstrak dilarutkan dalam n-heksan. Diukur

absorbansi larutan menggunakan spektrofotometer
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pada rentang panjang gelombang 300 sampai 600
nm. Kadar total likopen dihitung dengan rumus:
A503 =gxbxc
Dimana & merupakan absortivitas molar
likopen pada panjang gelombang 503nm sebesar
1.585 x 10° M'em™ (Lavecchia and Zuorro,
2008).

3. HASIL
3.1 Metode Ekstraksi Cair-Cair

Hasil yang didapat dengan metode
ekstraksi cair-cair yakni terbentuknya dua fase
yaitu fase organik yang terdiri dari n-heksan dan
fase aqueous yang terdiri dari aseton dan air.
Hasil tersebut juga terdapat pada penelitian Barba
et al., (2006) dan Haroon, (2014).

3.2 ldentifikasi dan Penetapan Kadar Total
Likopen dengan Metode Spektrofotometri
UV-Visibel

Ekstrak yang didapat berupa ekstrak
kental kemudian dilarutkan dalam n-heksan.

Diukur absorbansi  larutan = menggunakan

spektrofotometer =~ pada  rentang  panjang

gelombang 300 sampai 600 nm. Hasil spektrum
likopen dengan metode ekstraksi cair-cair dapat

dilihat pada gambar 1.
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Gambar 1. Spektra Likopen hasil metode ekstraksi cair-cair

Ciri khas spektrum senyawa likopen adalah
terdapatnya tiga buah puncak utama pada panjang
gelombang maksimum 445, 472 dan 503 nm
(Lavecchia and Zuorro, 2008). Hasil penelitian

telah sesuai dengan pustaka dimana masing-
masing absorbansi yang diperoleh ditunjukkan
dalam tabel 1. Kadar total likopen yang diperoleh
disajikan dalam tabel 2.

Tabel 1. Absorbansi Likopen pada Tiga Puncak Panjang
Gelombang Maksimum

Pengulangan

Panjang Gelombang

445 nm 472 nm 503 nm
I 0,398 0,473 0,336
11 0,452 0,537 0,355
111 0,481 0,566 0,384
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Tabel 2. Kadar total likopen dalam 10 mg ekstrak kental

Kadar Total
Metode Pengulangan .
0 ; Likopen (mgQ)
I 0,1707
Ekstraksi ’
Cair-Cair 11 0,1804
111 0,1952

4. PEMBAHASAN

Sampel limbah buah tomat yang digunakan
dalam penelitian adalah buah tomat yang telah
mengalami penyimpanan selama 6 sampai 10 hari
pada suhu ruang. Waktu dan lama penyimpanan
buah tomat tersebut didapatkan berdasarkan hasil
wawancara dengan pedagang di Pasar Badung,
Kota Denpasar, Bali.

Penelitian Lavecchia and Zuorro (2008)
menyebutkan bahwa untuk meminimalkan
gangguan dari senyawa karotenoid lain yang
masih berada dalam ekstrak, pengukuran pada
spektrofotometri UV-Vis dilakukan pada panjang
gelombang 503 nm dengan menggunakan
absortivitas molar likopen sebesar 1.585 x 10° M"
'em”. Hasil pengukuran rata-rata kadar total
likopen dari limbah buah tomat dengan metode
ekstraksi cair-cair adalah sebesar 0,00042% b/b
atau sekitar 0,42 mg/100 gram dengan nilai
Koefisien Variasi (KV) sebesar 6,88%. KV yang
diperoleh telah memenuhi persyaratan menurut
AOAC (2012), yakni sampel dengan konsentrasi
0,00042% b/b memiliki rentang %KV sebesar 5,3-
7,3%.

5. KESIMPULAN

Kadar total likopen yang diperoleh dari limbah
buah tomat sebesar 0,00042% b/b atau sekitar
0,42 mg/100 gram.
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