
67 

Industria: Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri 

Volume 8 Nomor 1: 67-78 (2019) 

 

 

Industria: Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri 

http://www.industria.ub.ac.id 

ISSN 2252-7877 (Print) ISSN 2548-3582 (Online) 

https://doi.org/10.21776/ub.industria.2019.008.01.8 

 

Pepaya sebagai Bahan Pengisi pada Produksi Pasta Tomat 

 

Papaya as Filler Ingredients of Tomato Paste Production 
 

Sunarmani, Kirana Sanggrami Sasmitaloka* 
Indonesian Center for Agricultural Postharvest Research and Development, IAARD, Ministry of Agriculture 

Jl. Tentara Pelajar 12, Bogor 16114, Indonesia 
*kirana.sanggrami@gmail.com 

Received: 31st January, 2019; 1st Revision: 27th March, 2019; 2nd Revision: 04th April, 2019; Accepted: 04th April, 2019 

 
Abstrak  

 Pada umumnya, pasta tomat diproduksi menggunakan bahan dasar tomat yang ditambahkan dengan bahan 

pengisi, seperti carboxymethyl cellulose (CMC). Salah satu alternatif pengganti penggunaan CMC sebagai bahan 

pengisi adalah bahan pengisi alami seperti pepaya. Pepaya dapat dipakai sebagai bahan pencampur pembuatan pasta 

tomat karena kandungan total padatannya relatif hampir sama dengan total padatan tomat. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui karakteristik pasta tomat dengan penambahan pepaya sebagai bahan pengisinya. Penelitian 

menggunakan rancangan acak lengkap dengan perlakuan komposisi tomat dan pepaya (perbandingan tomat dan 

pepaya sebanyak 1:0 (kontrol), 1:1, 2:1, 4:1, dan 6:1). Setiap perlakuan diulang sebanyak lima kali. Variabel 

pengamatan pada penelitian adalah rendemen, total padatan terlarut, pH, total asam, vitamin C, dan uji organoleptik. 

Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis sidik ragam (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan 

pada taraf nyata 5% (α = 0,05) menggunakan paket program SPSS 21.0 Statistic Software. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa pepaya dapat digunakan sebagai bahan pengisi pada pasta tomat. Penambahan buah pepaya 

dapat meningkatkan rendemen, total padatan terlarut, total asam, dan kandungan vitamin C pada pasta tomat. 

Penambahan buah pepaya sampai dengan 50% (komposisi tomat:pepaya sebanyak 2:1) menghasilkan pasta tomat 

yang stabil dan dapat diterima oleh konsumen. 

Kata kunci: karakteristik, pasta, pengisi, pepaya, tomat 

 

Abstract 

 Generally, tomato paste is produced using tomato as raw material ingredients added with fillers, such as 

carboxymethyl cellulose (CMC). Another alternative to change CMC as filler is the use of natural fillers, such as 

papaya. Papaya could be used as a mixing material of tomato paste production because the total soluble solid of 

papaya is relatively almost the same as the total soluble solid of tomato. This study aimed to determine the 

characteristics of tomato paste with the addition of papaya as filler. The experiment was set up in completely 

randomized design with the treatment of the composition of tomatoes and papaya (the ratio of tomato and papaya 

as much as 1:0 (control), 1:1, 2:1, 4:1, and 6:1). Each treatment repeated five times. The observation variables in 

the study were yield, total soluble solid, pH, total acid, vitamin C, and organoleptic test. Data obtained was 

processed using variance analysis (ANOVA) followed by Duncan’s advanced test at 5% (α = 0,05) using the SPSS 

21,0 program statistical package. The results showed that papaya can be used as filler in tomato paste. The addition 

of papaya could increase yield, total soluble solid, total acid, and vitamin C content in tomato paste. Added papaya 

fruit up to 50% (tomato and papaya composition is 2:1) produced tomato paste which is stable and acceptable to 

consumers. 

Keywords: characteristics, filler, papaya, paste, tomato 

 

 

PENDAHULUAN 

 

 Tomat merupakan tanaman hortikultura yang 

memiliki berbagai fungsi dan manfaat. Tomat 

memiliki banyak kandungan nutrisi, seperti 

vitamin A (Mahieddine et al., 2018), vitamin C 

(Mahieddine et al., 2018), solanin, saponin, asam 

folat, asam malat, asam sitrat, bioflavonoid (ter-

masuk likopen dan beta karoten), protein, lemak, 

vitamin, mineral, dan histamine (Mahieddine et al., 

2018). Selain itu, tomat juga kaya akan kan-

dungan beta karoten. Tomat hijau memiliki kadar 

beta karoten sebanyak 0,32 mg/ 100 g sedangkan 

tomat merah memiliki kadar beta karoten seba-

nyak 6,58 mg/ 100 g (Hara et al., 2018).  
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 Tomat cepat rusak (perishable) dalam ben-

tuk segar sehingga memerlukan penanganan pas-

capanen (Affognon et al., 2015; Porat et al., 2018). 

Kehilangan hasil yang disebabkan oleh kesalahan 

dalam penanganan pascapanen mencapai 20-50% 

(Rudito, 2005; Kitinoja et al., 2011; Kasso & 

Bekele, 2018; Macheka et al., 2018). Selain itu, 

penanganan pascapanen yang salah juga dapat 

menurunkan kandungan gizi dan mempercepat 

kontaminasi mikroba (Fagundes et al., 2015). 

Kerusakan fisik seperti luka memar dan tergores 

dapat menyebabkan sel pada jaringan tomat 

mengalami lisis diikuti dengan reaksi kimia, 

percepatan transpirasi, percepatan respirasi, pro-

duksi etilen, dan kontaminasi mikroba patogen 

yang tidak diinginkan (Beckles, 2012). Buah 

tomat dengan penanganan pascapanen yang salah 

akan mengakibatkan kehilangan kandungan mi-

kronutrien penting (Affognon et al., 2015; Zhang 

et al., 2013) serta penurunan kandungan vitamin C 

(Verheul, Slimestad, & Tjøstheim, 2015), total 

asam (Verheul et al., 2015), dan gula total 

(Beckles, 2012). 

 Pengolahan tomat setelah panen dapat mem-

perkecil kerusakan dan meningkatkan nilai eko-

nomisnya. Pola konsumsi masyarakat yang telah 

berkembang menjadikan tomat tidak hanya di-

konsumsi dalam bentuk buah segar melainkan 

juga dalam aneka produk olahan. Produk olahan 

tomat yang populer adalah pasta tomat. Pasta to-

mat dapat digunakan sebagai bahan baku pem-

buatan aneka saos. Menurut Kailaku, Dewandari, 

& Sunarmani (2007), pasta tomat merupakan sari 

tomat yang telah diuapkan sehingga mengandung 

padatan tomat tidak kurang dari 24%. Pada 

umumnya, pasta tomat dibuat dengan menggu-

nakan bahan dasar tomat yang ditambahkan de-

ngan bahan pengisi. Bahan pengisi berfungsi un-

tuk mengentalkan dan menstabilkan pasta sehing-

ga tidak terjadi pemisahan antara air dan bahan 

padatan (Kalogeropoulos et al., 2012). Salah satu 

bahan pengisi sintetis yang sering digunakan 

untuk pembuatan pasta tomat adalah CMC (carb-

oxylmethyl cellulose). CMC tidak mengandung 

unsur yang bermanfaat bagi kesehatan dengan 

harga yang cukup mahal. Selain itu, penggunaan 

bahan pengental yang berlebihan dapat menim-

bulkan beberapa efek negatif bagi kesehatan 

(Koupantsis, Pavlidou, & Paraskevopoulou, 2016). 

 Pepaya dapat digunakan sebagai alternatif 

bahan pengisi alami pada proses produksi pasta 

tomat. Pemanfaatan pepaya sebagai bahan peng-

isi dalam pasta tomat juga mempunyai beberapa 

keuntungan, yaitu warnanya relatif sama dengan 

tomat, kandungan vitamin C dan kekentalannya 

lebih baik dibandingkan dengan pemakaian ubi 

jalar maupun labu siam sebagai bahan pencampur 

(Suyanti, Setyadjit, & Arif, 2012). 

 Pepaya mengandung nutrisi dan getah peng-

hasil papain (enzim proteolitik) yang tinggi 

(Swada et al., 2016 dan Albertini et al., 2016). 

Pepaya dapat digunakan sebagai bahan pengisi 

pada pembuatan pasta tomat karena kandungan 

total padatannya relatif hampir sama dengan total 

padatan tomat, yaitu 4-6oBrix (Suyanti et al., 

2012; Chairudin, 2004; Umah, 2017). Buah pepa-

ya memiliki kandungan pektin sebanyak 0,73-

0,99% (Ikram et al., 2016) yang tergolong dalam 

pektin bermetoksil rendah (Paes, da Cunha, & 

Viotto, 2015) dengan gugus karboksil yang bebas 

dan tidak teresterkan. Oleh karena itu, gel dapat 

terbentuk tanpa memerlukan gula dan asam 

(Schweiggert et al., 2012). Penggunaan pepaya 

sebagai bahan pengisi pada produksi pasta tomat 

dapat mempersingkat waktu pemasakan dan pe-

ngentalannya.  

 Sampai saat ini, belum ada kajian tentang 

pemanfaatan buah pepaya sebagai bahan pengisi 

pada produksi pasta tomat. Pada umumnya, ba-

han pengisi yang digunakan pada produksi pasta 

tomat adalah karagenan (Marseno, Medho, & 

Haryadi, 2010), xanthan gum (Sahin & Ozdemir, 

2004), maizena (Alam et al., 2009), tapioka (Alam 

et al., 2009), CMC (Koupantsis et al., 2016; Alam 

et al., 2009; Sahin & Ozdemir, 2004), labu kuning 

(Seveline, 2017), ubi jalar (Ginting, Prasetiaswati, 

& Widodo, 2007), tepung sukun (Azizah & 

Rahayu, 2017), dan pati ubi kelapa kuning 

(Ulyarti et al., 2018). Oleh karena itu, diperlukan 

kajian tentang pemanfaatan buah pepaya sebagai 

bahan pengisi pada pasta tomat untuk meng-

hasilkan karakteristik pasta yang sesuai dengan 

yang diharapkan. Tujuan dari penelitian ini adalah 

mengetahui karakteristik pasta tomat dengan 

penambahan pepaya sebagai bahan pengisinya. 

 

METODE PENELITIAN 

 

Alat dan Bahan 

 Penelitian ini menggunakan tomat varietas 

Arthaloka yang diperoleh dari petani di Lembang 

dengan tingkat kematangan di atas 70% (berwar-

na merah merata dengan tekstur yang masih cu-

kup keras) dan pepaya varietas California dengan 

tingkat kematangan 80-90% yang diperoleh dari 

petani di Subang. Bahan kimia yang digunakan 

adalah NaOH teknis, indikator phenolphthalein, 

amilum, iodin, dan lainnya. 

 Alat yang digunakan untuk produksi pasta to- 
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mat adalah timbangan digital, panci steamer, pulp-

er, baskom, teflon, kompor, dan gelas jar. Peralat-

an yang digunakan untuk analisis adalah pH-meter, 

refraktometer, colorimeter, dan lainnya. 

 

Metodologi 

Persiapan Bahan Baku 

 Buah tomat segar dipilih yang berwarna me-

rah dan tidak cacat selanjutnya dicuci menggu-

nakan air mengalir, sambil dihilangkan bagian-

bagian yang tidak perlu seperti tangkai dan daun. 

Setelah dicuci, buah tomat ditiriskan untuk meng-

hilangkan air sisa pencucian. Buah pepaya disor-

tir untuk memperoleh buah pepaya yang masih 

segar dan tidak cacat. Buah pepaya yang telah 

disortir selanjutnya dikupas dan dicuci menggu-

nakan air mengalir, kemudian ditiriskan. 

 

Pembuatan Pasta Tomat 

 Pembuatan pasta tomat dilakukan secara ma-

nual menggunakan metode Sunarmani & Sukasih 

(2007) yang telah dimodifikasi. Sebanyak 1 kg to-

mat yang telah disortir dan ditimbang selanjutnya 

diblansir menggunakan uap panas pada suhu 85-

90oC selama 10 menit dan dihancurkan dengan 

pulper. Bubur tomat disaring untuk memisahkan 

antara bubur buah dan bijinya. Buah pepaya yang 

telah dikupas selanjutnya ditimbang sesuai dengan 

perlakuan (komposisi tomat:pepaya sebanyak 1:0, 

1:1, 2:1, 3:1, 4:1, 5:1, dan 6:1) dan dihancurkan 

menggunakan pulper. Bubur buah tomat dipanas-

kan pada suhu 60-70oC dalam teflon sambil ditam-

bahkan buah pepaya yang telah dihancurkan 

sesuai perbandingan kemudian diaduk sampai rata. 

Pemanasan dilanjutkan sampai pasta memiliki 

total padatan terlarut kurang lebih 24oBrix. Total 

padatan terlarut pada pasta tomat diukur menggu-

nakan refraktometer. Pasta tomat dikemas dalam 

gelas jar dan disterilkan pada suhu 95-100oC 

selama 5-15 menit hingga diperoleh pasta tomat 

dalam kemasan. Diagram alir pembuatan pasta to-

mat disajikan pada Gambar 1. 

 

Pencucian

1 Kg Tomat

Tomat dengan tekstur lunak, 

berair, dan kulit pecah

Pelunakan dengan uap panas

T: 85-90oC

t: 10 menit

Penghancuran dengan pulper 

t: 5-10 menit

Evaporasi

T: 60-70oC

Pasta tomat

Pepaya

Pengupasan

Penghancuran dengan pulper 

t: 5-10 menit

Penimbangan sesuai perlakuan

X = komposisi tomat dan pepaya 

(1:0, 1:1, 2:1, 3:1, 4:1, 5:1, dan 6:1)

Bubur pepaya

Pengemasan dalam gelas jar 

yang telah disterilisasi

Pasteurisasi

T: 95-100oC

t: 5-15 menit

Pasta tomat dalam 

kemasan

 
Gambar 1. Diagram Alir Produksi Pasta Tomat dengan Penambahan Pepaya (Sunarmani & Sukasih, 2007) 



70 

Pepaya sebagai Bahan Pengisi... 

 

 

Industria: Jurnal Teknologi dan Manajemen Agroindustri, 8(1): 67-78 (2019) 

 

Analisa 

1. Analisa bahan baku 

  Bahan baku yang digunakan adalah to-

mat varietas Arthaloka dan pepaya varietas 

California. Kedua bahan baku yang digunakan 

tersebut karakteristik mutunya meliputi kadar 

air (AOAC, 2006), pH (Adekunte et al., 2010), 

total padatan terlarut (Ganje et al., 2016), total 

asam (AOAC, 2006), dan vitamin C (AOAC, 

2006). 

2. Analisa pasta tomat 

  Analisa pasta tomat terdiri dari analisa 

mutu fisik dan kimia. Mutu fisik yang diana-

lisa adalah rendemen, pH (Adekunte et al., 

2010) dan warna (Nisha, Singhal, & Pandit, 

2011). Mutu kimia yang dianalisa adalah total 

padatan terlarut (Ganje et al., 2016), total asam 

(AOAC, 2006) dan vitamin C (AOAC, 2006).  

3. Analisa organoleptik 

  Tingkat penerimaan panelis dianalisa 

menggunakan uji organoleptik terhadap tekstur, 

aroma, rasa, tekstur, warna, dan penerimaan se-

cara umum (Dewayani & Darmawidah, 2008). 

Analisa organoleptik dilakukan menggunakan 

metode skoring yang dilakukan terhadap 30 

responden. Skoring terhadap pasta tomat dila-

kukan menggunakan angka (1: sangat tidak su-

ka; 2: tidak suka; 3: biasa; 4: suka; dan 5: sa-

ngat suka). 

4. Analisa statistik 

  Penelitian dirancang menggunakan ran-

cangan acak lengkap dengan perlakuan kom-

posisi tomat dan pepaya (Tabel 1) perbanding-

an tomat dan pepaya sebanyak 1:0 (F1/ 

kontrol), 1:1 (F2), 2:1 (F3), 4:1 (F4), dan 6:1 

(F5). Setiap perlakuan diulang lima kali. Ana-

lisa bahan baku dan produk pasta tomat dila-

kukan sebanyak lima ulangan. Data yang di-

peroleh diolah menggunakan uji sidik ragam 

(ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji Dun-

can pada taraf nyata 5% (α = 0,05) menggu-

nakan paket program SPSS 21.0 Statistic Soft-

ware. Uji organoleptik diolah menggunakan 

uji Kruskal-Wallis. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Karakteristik Bahan Baku 

 Karakterisasi bahan baku dalam pembuatan 

pasta tomat disajikan pada Tabel 1. Kandungan 

yang dominan pada tomat dan pepaya adalah air 

(Tabel 2). Kadar air yang tinggi pada buah dapat 

mengakibatkan bahan tersebut menjadi cepat ru-

sak dalam waktu beberapa hari (Kartika & Nisa, 

2015). Menurut Kartika & Nisa (2015), air meru-

pakan media pertumbuhan bagi mikroorganisme. 

Buah dengan kadar air antara 81-96% akan mudah 

mengalami perubahan secara fisiologis maupun 

kimiawi. Air yang terdapat dalam buah digunakan 

sebagai sarana transportasi kandungan nutrisi dan 

sebagai media terjadinya reaksi enzimatis untuk 

pembantukan sel dan energi.  

 Pembentukan gel oleh pektin dipengaruhi 

oleh nilai pH pada bahan baku. Pada kondisi asam 

tinggi (pH rendah), pektin dapat membentuk gel 

sehingga dapat meningkatkan kestabilannya. 

Winarno (1986) menyatakan bahwa proses gela-

tinisasi akan optimum pada kondisi pH 4-7. Buah 

tomat dan pepaya memiliki pH yang asam (pH < 

7), yaitu 4,25 (tomat segar) dan 4,17 (pepaya se-

gar). Hal ini menunjukkan bahwa tomat dan pepa-

ya termasuk dalam bahan dengan keasaman yang 

tinggi yang sesuai untuk pembuatan pasta tomat. 

Total asam tomat segar sebesar 0,15% sedangkan 

pepaya segar memiliki total asam 0,20%.  

 Kriteria bahan baku yang digunakan untuk 

menghasilkan produk olahan adalah memiliki 

total padatan terlarut yang tinggi (minimal 4,5 
oBrix) dan pH yang rendah (±4,4) (Sunarmani & 

Sukasih, 2007). Berdasarkan total padatan terla-

rutnya, tomat dan pepaya yang digunakan sebagai 

bahan baku pasta tomat telah sesuai dengan 

kriteria (minimal 4,5oBrix). Padatan terlarut pada 

tomat lebih rendah dibandingkan dengan pepaya 

(Tabel 2). Penambahan pepaya dapat meningkat-

kan kandungan vitamin C pada pasta tomat yang 

dihasilkan. Hal ini karena kandungan vitamin C 

pada pepaya segar lebih tinggi dibandingkan to-

mat segar (Tabel 2).  

 

Tabel 1. Perlakuan komposisi tomat dan pepaya pada produksi pasta tomat 

Perlakuan Keterangan 

F1 Komposisi tomat:pepaya sebanyak 1:0 (kontrol) 

F2 Komposisi tomat:pepaya sebanyak 1:1 

F3 Komposisi tomat:pepaya sebanyak 2:1 

F4 Komposisi tomat:pepaya sebanyak 4:1 

F5 Komposisi tomat:pepaya sebanyak 6:1 
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Tabel 2. Karakteristik buah tomat dan pepaya 

Parameter Tomat Segar Pepaya Segar 

Kadar air (%) 95,73± 0,31 87,51 ± 0,46 

pH 4,25 ± 0,01 4,17 ± 0,02 

Total padatan terlarut (oBrix) 4,80 ± 0,02 6,62 ± 0,34 

Total asam (%) 0,15 ± 0,01 0,20 ± 0,01 

Vitamin C (mg/ 100 g) 24,17 ± 0,76 32,33 ± 0,29 

 

 
 

 
Gambar 1. Rendemen Pasta Tomat  
Keterangan: Angka yang berbeda pada setiap bar menunjuk-

kan berbeda nyata (p < 0,05) 

 

 

 
Gambar 2. Total Padatan Terlarut Pasta Tomat  
Keterangan: Angka yang berbeda pada setiap bar menunjuk-

kan berbeda nyata 

 

 

Karakteristik Pasta Tomat 

Rendemen 

 Hasil pengukuran rendemen pasta tomat disa-

jikan pada Gambar 1. Penambahan buah pepaya 

dalam produksi pasta tomat dapat meningkatkan 

rendemen yang dihasilkan. Semakin banyak kom-

posisi buah pepaya yang ditambahkan, maka ren-

demen pasta tomat yang dihasilkan akan semakin 

tinggi (Gambar 1). Pepaya memiliki kandungan 

pektin bermetoksil rendah yang tidak teresterkan 

sehingga gel dapat terbentuk dalam waktu pema-

sakan yang singkat (Paes et al., 2015; Schweiggert 

et al., 2012). Air akan teruapkan pada jumlah yang 

kecil apabila waktu pemasakannya singkat, se-

hingga rendemen yang dihasilkan menjadi lebih 

tinggi.  

 Hal ini diperkuat dengan uji Duncan yang 

menunjukkan bahwa penambahan pepaya pada 

proses produksi pasta tomat menghasilkan rende-

men yang berbeda nyata (p< 0,05). Perlakuan F2 

memiliki rendemen yang tertinggi yaitu 37,67%, 

sedangkan perlakuan F1 memiliki rendemen yang 

paling rendah yaitu 21,72%. 

 

Total Padatan Terlarut 

 Komponen terlarut pada suatu bahan dapat 

ditunjukkan oleh total padatan terlarut. Buah pada 

umumnya mengandung glukosa, fruktosa, sukrosa, 

dan protein yang larut air (pektin). Komponen 

yang berpengaruh terhadap total padatan pasta 

tomat adalah gula dan pektin. 

 Hasil analisa total padatan terlarut pada pro-

duksi pasta tomat dengan penambahan buah pe-

paya disajikan pada Gambar 2. Total padatan ter-

larut pada pasta tomat (24,42 – 25,82oBrix) lebih 

tinggi dibandingkan total padatan terlarut pada to-

mat segar (4,80oBrix) dan pepaya segar (6,62o 

Brix). Hal ini disebabkan oleh proses penguapan 

air selama pemanasan. Ikeda et al. (2013) menye-

butkan bahwa pada saat pemanasan, kadar air pada 

tomat segar akan diuapkan, sehingga padatan ter-

larut semakin meningkat. 

 Total padatan terlarut dapat dipengaruhi oleh 

komponen pektin dalam pepaya. Selama proses 

pemasakan, pektin membentuk larutan koloidal di 

dalam air. Pektin dihidrolisis menjadi komponen 

yang larut sehingga kadar pektin akan menurun 

dan komponen yang larut dalam air akan mening-

kat (Farikha, Anam, & Widowati, 2013). Total 

padatan terlarut dapat berpengaruh terhadap vis-

kositas dan stabilitas produk yang dihasilkan. 

 Total padatan terlarut pada pasta tomat akan 

mengalami penurunan seiring dengan jumlah pe-

nambahan buah pepaya (F2, F3, dan F4). Pepaya 

yang ditambahkan dalam pembuatan pasta tomat 

merupakan pepaya dengan tingkat kematangan 

80-90% (mengkal). Semakin banyak buah pepaya 

yang ditambahkan mengakibatkan semakin menu-

runnya total padatan terlarut (Gambar 2).  
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 Pepaya yang masih mengkal mengandung 

senyawa pektin dalam bentuk protopektin yang 

cukup tinggi dibandingkan dengan buah yang 

sudah matang. Semakin matang suatu buah akan 

terjadi hidrolisis protopektin tidak larut dalam air 

menjadi pektin larut dalam air oleh enzim pektin-

ase. Pemanfaatan buah pepaya pada pembuatan 

pasta tomat menyebabkan gel terbentuk dalam 

waktu yang singkat dan air yang diuapkan menjadi 

lebih kecil. Akibatnya jumlah partikel padatan 

yang berdekatan menjadi lebih sedikit dan total 

padatan terlarutnya berkurang. Walaupun demiki-

an, total padatan terlarut pasta tomat yang dihasil-

kan dengan penambahan buah pepaya, masih 

memenuhi kriteria yang ditentukan yaitu minimal 

24oBrix (Kailaku et al., 2007). Total padatan ter-

larut yang tertinggi terdapat pada pasta tomat per-

lakuan F5 yaitu 25,82oBrix. 

 Analisa statistik menunjukkan bahwa penam-

bahan buah pepaya pada produksi pasta tomat 

menghasilkan total padatan terlarut yang berbeda 

nyata (p < 0,05) antara F1 dengan F2, F3, dan F4 

(Gambar 2). Akan tetapi, perlakuan F1 tersebut 

tidak berbeda nyata dengan perlakuan F5 (Gambar 

2). 

 

pH 

 Tingkat keasaman dapat ditunjukkan dengan 

nilai pH menggambarkan kadar ion hidrogen. Ni-

lai pH pada suatu bahan pangan sangat berpenga-

ruh terhadap pengolahan dan pengawetan bahan 

pangan. Swadana & Yuwono (2014) menyatakan 

bahwa perubahan tingkat keasaman yang signi-

fikan mampu mengubah rasa suatu produk. Proses 

evaporasi pembuatan pasta tomat dapat mening-

katkan nilai pH pada produk yang dihasilkan. 

 Hasil analisa pH pada produksi pasta tomat 

disajikan pada Gambar 3. Penambahan buah pe-

paya dalam produksi pasta tomat dapat menurun-

kan nilai pH (Gambar 3). Pasta tomat tanpa pe-

nambahan buah pepaya (kontrol) memiliki pH 

4,30. Nilai ini menunjukkan bahwa pasta tomat 

yang dihasilkan termasuk pada produk dengan 

keasaman tinggi. Bahan-bahan yang mempunyai 

keasaman tinggi pada umumnya tahan terhadap 

gangguan mikroba (Swadana & Yuwono, 2014; 

Paskeviciute, Zudyte, & Luksiene, 2018). Nilai 

pH yang tinggi tidak diharapkan karena dapat me-

ningkatkan pertumbuhan mikroorganisme termo-

filik yang berbahaya bagi kesehatan. Selain itu, 

pada suasana basa (pH tinggi), maka enzim metil 

esterase dapat memecah pektin sehingga keken-

talan dan konsistensi dari produk akan turun dan 

tidak stabil (Farikha et al., 2013). 

 Buah pepaya memiliki  nilai  pH  yang  lebih  

rendah dibandingkan tomat (Tabel 1). Oleh karena 

itu, pasta tomat yang dicampur dengan buah pe-

paya akan mengalami penurunan pH. Semakin 

banyak komposisi buah pepaya yang ditambah-

kan, maka pH pasta tomat akan semakin menurun 

(F2, F3, F4, dan F5) jika dibandingkan dengan 

pasta tomat perlakuan kontrol (F1). Walaupun de-

mikian, penurunan nilai pH tersebut tidak terlalu 

signifikan. Hasil analisa statistik menunjukkan pe-

nambahan buah pepaya pada produksi pasta tomat 

menghasilkan pH yang tidak berbeda nyata antara 

perlakuan F1 (kontrol) dengan perlakuan lainnya. 

 

 

 
Gambar 3. pH yang Dihasilkan pada Produksi Pasta 

Tomat dengan Penambahan Buah Pepaya 
Keterangan: Angka yang berbeda pada setiap bar menunjuk-

kan berbeda nyata 

 

 

Gambar 4. Total Asam Pasta Tomat  
Keterangan: Angka yang berbeda pada setiap bar menunjuk-

kan berbeda nyata 

 

 

Total Asam 

 Total asam menunjukkan jumlah asam orga-

nik secara keseluruhan yang terkandung dalam 

suatu bahan. Hasil analisa total asam pada pasta 

tomat disajikan pada Gambar 4. Total asam pada 

pasta tomat akan semakin meningkat seiring 
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dengan penambahan komposisi buah pepaya. 

Semakin banyak komposisi buah pepaya yang 

ditambahkan, kandungan total asamnya akan se-

makin meningkat (Gambar 4). Total asam pada 

pasta tomat tanpa penambahan buah pepaya (F1) 

sebesar 1,04%. Penambahan buah pepaya dalam 

produksi pasta tomat dapat meningkatkan total 

asam menjadi 1,15-2,27%. Menurut Paskeviciute 

et al., (2018), pertumbuhan mikroorganisme sa-

ngat terhambat dalam kondisi lingkungan dengan 

tingkat keasaman yang tinggi (pH rendah).  

 Hasil analisa menunjukkan bahwa total asam 

(Gambar 4) berkorelasi negatif dengan nilai pH 

(Gambar 3). Semakin kecil pH pasta tomat, maka 

semakin tinggi total keasamannya. Sebaliknya, 

kandungan total asam (Gambar 4) pada suatu ba-

han akan berkorelasi positif dengan total padatan 

terlarut. Tingkat keasaman yang tinggi (pH ren-

dah) dan total padatan yang tinggi pada pasta to-

mat dapat dijadikan sebagai teknik pengawetan 

pangan. Kondisi ini dapat mengurangi pertum-

buhan mikroba dan aktivitas air (Aw) pada bahan 

pangan. Analisa statistik menunjukkan bahwa pe-

nambahan buah pepaya dalam produksi pasta to-

mat menghasilkan total asam yang berbeda nyata 

antara perlakuan F1 dengan perlakuan F2, F3, F4, 

dan F5. 

 

Vitamin C 

 Salah satu parameter nilai gizi yang penting 

pada komoditas buah dan sayuran adalah kan-

dungan vitamin C. Vitamin C termasuk dalam ka-

tegori vitamin yang mudah larut dalam air dan 

dioksidasi menjadi komponen lain yang sangat 

tidak stabil serta mampu mengalami perombakan 

lebih lanjut sampai tidak memiliki keaktifan se-

bagai vitamin C (Kartika & Nisa, 2015). Penu-

runan pH dapat meningkatkan stabilitas asam as-

korbat. Vitamin C stabil pada bahan asam tetapi ti-

dak stabil pada bahan netral dan basa. Selain itu, 

vitamin C sangat mudah terdegradasi oleh panas. 

Hasil penelitian Susanti, Witono, & Cakasana 

(2016), menunjukkan bahwa penurunan vitamin C 

akan semakin besar seiring dengan semakin tinggi 

suhu pemanasannya. Suhu tinggi akan membuat 

vitamin C akan teroksidasi dan ikatan molekul pe-

nyusun vitamin C terputus sehingga vitamin C 

menjadi terurai atau rusak (Hok et al., 2007; 

Mukaromah, Susetyorini, & Aminah, 2010). 

Sunarmani & Sukasih (2007) menyatakan bahwa 

suhu evaporasi yang sesuai untuk produksi pasta 

tomat adalah suhu 60-70oC, dimana pada suhu ter-

sebut, kandungan vitamin C pada pasta tomat da-

pat dipertahankan.  

 Hasil analisa kandungan vitamin C pada pas-

ta tomat dengan penambahan buah pepaya disa-

jikan pada Gambar 5. Kandungan vitamin C pada 

pasta tomat kontrol (F1) sebesar 40,11 mg/ 100 g. 

Penambahan buah pepaya pada produksi pasta to-

mat dapat meningkatkan kadar vitamin C menjadi 

48,62-63,15 mg/ 100 g (Gambar 5). Penambahan 

buah pepaya dapat meningkatkan kandungan vita-

min C dalam pasta tomat yang dihasilkan. Sema-

kin banyak komposisi buah pepaya yang ditam-

bahkan, maka kandungan vitamin C di dalam pas-

ta tomat akan semakin meningkat. Partikel-

partikel koloid yang tertarik akan semakin banyak 

sehingga kandungan vitamin C juga akan semakin 

meningkat (Gambar5). Analisa statistik menun-

jukkan bahwa penambahan buah pepaya pada pro-

duksi pasta tomat menghasilkan nilai kandungan 

vitamin C yang berbeda nyata antara perlakuan F1 

dengan perlakuan F2, F3, F4, dan F5. 

 

 

Gambar 5. Kandungan Vitamin C Pasta Tomat  
Keterangan: Angka yang berbeda pada setiap bar menunjuk-

kan berbeda nyata 

 

 

Warna 

 Warna merupakan salah satu sifat fisik yang 

berpengaruh terhadap mutu pasta tomat yang 

dihasilkan. Warna memiliki pengaruh hingga 30% 

dari total kualitas produk pasta tomat (Nurhayati, 

Siadi, & Harjono, 2012). Pada penelitian ini, 

pengukuran warna dilakukan menggunakan kro-

mameter yang hasil pengukurannya diinterpre-

tasikan dalam nilai L, a dan b. Hasil pengukuran 

warna pasta tomat disajikan pada Tabel 3. Nilai L 

(kisaran antara 0 hingga 100) menunjukkan 

tingkat kecerahan bahan. Semakin tinggi nilai L, 

maka tingkat kecerahannya akan semakin tinggi. 

Semakin banyak komposisi buah pepaya yang 

ditambahkan dalam pasta tomat, maka warna 

pasta tomat yang dihasilkan akan semakin cerah  
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Tabel 3. Hasil pengukuran warna pasta tomat dengan penambahan buah pepaya 

Perlakuan 
Warna 

L a B 

F1 40,46±0,36a 26,73±0,05d 26,83±0,20b 

F2 42,25±0,04c 21,88±0,05a 28,35±0,04d 

F3 43,47±0,16d 22,73±0,08b 31,90±0,21e 

F4 41,23±0,07b 23,87±0,06c 26,96±0,24a 

F5 41,01±0,11b 23,27±0,14c 27,84±0,16c 

Keterangan: Angka yang berbeda pada setiap bar menunjukkan berbeda nyata 

 

 
Tabel 4. Hasil uji organoleptik pasta tomat dengan penambahan buah pepaya 

Perlakuan 
Nilai Tengah/ Median 

Aroma Rasa Warna Tekstur Penerimaan Umum 

F1 4 4 4 4 4 

F2 4 3 3 4 3 

F3 4 4 4 4 4 

F4 4 4 4 4 4 

F5 4 4 4 4 4 

Kruskal (H) 9,50 21,80 27,43 5,30 28,94 

P 0,04 0,00 0,00 0,26* 0,00 

Keterangan: angka yang diikuti tanda* tidak berbeda nyata berdasarkan uji kruskal-wallis (p>5%) 

 

 

(Tabel 3). Peningkatkan kecerahan pasta tomat 

terlihat berbeda nyata pada pasta tomat dengan 

komposisi tomat:pepaya sebanyak 2:1 dan 1:1 (p 

> 0,05). 

 Nilai a menggambarkan warna merah-hijau. 

Warna merah memiliki kisaran nilai antara 0 

sampai +100. Warna akan semakin merah apabila 

memiliki nilai positif a yang besar. Warna hijau 

berada dikisaran antara 0 sampai -80. Apabila 

nilai negatif a semakin tinggi, maka warna akan 

semakin hijau. Secara visual, pasta tomat yang 

dihasilkan berwarna merah. Hasil pengukuran 

warna menunjukkan bahwa pasta tomat yang 

dihasilkan memiliki nilai positif a (Tabel 3) yang 

berarti memiliki warna merah. Penambahan buah 

pepaya menurunkan nilai a, yang berarti warna 

merah pasta tomat menjadi semakin berkurang. 

Penelitian ini menggunakan pepaya dengan 

tingkat kematangan 80-90% dan memiliki warna 

yang lebih pucat (kurang merah), sehingga ketika 

dicampurkan dalam pasta tomat mengakibatkan 

tingkat kemerahan pasta tomat yang dihasilkan 

menjadi berkurang. 

 Warna kuning-biru ditunjukkan oleh para-

meter b. Warna kuning terdapat pada kisaran war-

na antara 0 hingga +70. Semakin besar nilai 

positif b, maka warna semakin kuning. Warna 

biru berada pada kisaran antara 0 hingga -70. 

Warna akan semakin biru apabila nilai negatif b 

semakin tinggi. Berdasarkan data pada Tabel 3, 

pasta tomat yang dihasilkan memiliki nilai positif 

b, yang berarti berwarna kuning. Penambahan 

buah pepaya pada produksi pasta tomat dapat 

meningkatkan nilai b. Artinya penambahan buah 

pepaya dapat meningkatkan warna kuning pada 

pasta tomat. Seperti yang telah disebutkan 

sebelumnya, buah pepaya yang ditambahkan 

adalah buah pepaya dengan tingkat kematangan 

80-90% (kurang merah) sehingga penambahan 

buah pepaya pada pasta tomat akan menambah 

warna kuningnya.  

 

Uji Organoleptik 

 Tingkat penerimaan konsumen diketahui 

melalui uji organoleptik. Hasil uji organoleptik 

disajikan pada Tabel 4. Uji organoleptik terhadap 

aroma pasta tomat menunjukkan bahwa kon-

sumen menyukai aroma pasta tomat dengan 

penambahan buah pepaya. Walaupun hasil analisa 

statistik menghasilkan nilai yang berbeda nyata 

(p<5%), tetapi aroma pasta tomat dengan 

penambahan buah pepaya masih dapat diterima 

oleh konsumen. 

 Rasa sangat menentukan tingkat penerimaan 

konsumen terhadap produk (Santoso, 2014). Pada 

umumnya, penilaian dipengaruhi oleh kepekaan 

indra perasa serta kesukaan individual terhadap 

produk. Berdasarkan uji organoleptik, konsumen 

dapat menerima rasa pasta tomat pada seluruh 

perlakuan. Konsumen menyukai rasa pasta tomat 

pada perlakuan F1, F3, F4 dan F4. Pada perlakuan 

F2, konsumen menilai rasa pasta tomat pada per-

lakuan tersebut biasa. Artinya, konsumen dapat 

menerima rasa pasta tomat dengan penambahan 
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buah pepaya sampai dengan komposisi tomat:pe-

paya sebanyak 2:1 (penambahan pepaya sebanyak 

50% dari total bahan baku tomat). Hasil analisa 

statistik menunjukkan bahwa penambahan buah 

pepaya pada produksi pasta tomat menghasilkan 

penilaian rasa yang berbeda nyata (p<0,05) menu-

rut panelis. 

 Mutu dan tingkat kesegaran suatu bahan pa-

ngan dapat diketahui dari warna bahan pangan ter-

sebut. Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap 

warna pasta tomat, konsumen dapat menerima 

warna pasta tomat pada seluruh perlakuan. Kon-

sumen menyukai warna pasta tomat pada perla-

kuan F1, F3, F4 dan F4. Pada perlakuan F2, 

konsumen menilai warna pasta tomat pada perla-

kuan tersebut biasa. Artinya, konsumen dapat 

menerima warna pasta tomat dengan penambahan 

buah pepaya sampai dengan komposisi tomat:pe-

paya sebanyak 2:1 (penambahan pepaya sebanyak 

50% dari total bahan baku tomat). Hasil analisa 

statistik menunjukkan bahwa penambahan buah 

pepaya pada produksi pasta tomat menghasilkan 

penilaian warna yang berbeda nyata (p<0,05) 

menurut panelis. 

 Tekstur merupakan salah satu parameter kua-

litas pasta tomat dengan penambahan buah pepaya. 

Tekstur yang dikehendaki adalah pasta tomat 

yang tidak kental dan tidak encer. Berdasarkan 

hasil uji organoleptik terhadap tekstur pasta tomat, 

konsumen dapat menerima tekstur pasta tomat 

pada seluruh perlakuan. Konsumen menyukai 

warna pasta tomat pada perlakuan F1, F2, F3, F4 

dan F4. Artinya, konsumen dapat menerima teks-

tur pasta tomat dengan penambahan buah pepaya 

sampai dengan komposisi tomat: pepaya seba-

nyak 1:1 (penambahan pepaya sebanyak 100% 

dari total bahan baku tomat). Hasil analisa statistik 

menunjukkan bahwa penambahan buah pepaya 

pada produksi pasta tomat menghasilkan penilai-

an tekstur yang tidak berbeda nyata (p>0,05) me-

nurut panelis. 

 Secara umum, konsumen dapat menerima 

pasta tomat pada seluruh perlakuan. Berdasarkan 

uji organoleptik terhadap penerimaan secara kese-

luruhan (umum), konsumen menyukai pasta to-

mat pada perlakuan F1, F3, F4 dan F4. Pada 

perlakuan F2 (komposisi tomat:pepaya sebanyak 

1:1), konsumen menilai pasta tomat pada perla-

kuan tersebut biasa. Artinya, secara umum konsu-

men dapat menerima pasta tomat dengan penam-

bahan buah pepaya sampai dengan komposisi to-

mat:pepaya sebanyak 2:1 (penambahan pepaya 

sebanyak 50% dari total bahan baku tomat). Hal 

ini karena pada perlakuan F2 (komposisi tomat: 

pepaya sebanyak 1:1), konsumen menganggap 

rasa dan warna pasta tomat pada perlakuan ter-

sebut biasa saja (netral). 

 

KESIMPULAN 

 

 Pemanfaatan pepaya sebagai bahan pengisi 

pada pasta tomat dapat meningkatkan rendemen, 

padatan terlarut, total asam, dan kandungan vita-

min C pasta tomat. Penambahan buah pepaya 

sampai dengan 50% (perlakuan F3) dapat meng-

hasilkan pasta tomat dengan aroma, rasa, tekstur, 

dan warna yang diterima oleh konsumen. Pada 

komposisi tersebut (perlakuan F3), dihasilkan 

pasta tomat dengan rendemen 34,83%, total pa-

datan terlarut 24,54oBrix, pH 4,25, total asam 

2,22%, vitamin C 62,08 mg/ 100 g, dan warna 

pasta tomat yang lebih cerah. 
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