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Tomat merupakan buah yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat 
Indonesia karena rasanya yang enak dan segar, mudah didapat dan memiliki harga 
yang relatif murah. Buah tomat memiliki berbagai macam zat yang bermanfaat 
bagi tubu h, antara lain: carotenoid, vitamin C dan vitamin E. /?-carotene terrnasuk 
salah satu carotenoid yang terdapat dalam buah tomat, yang memiliki kandungan 
antioksidan dan dapat mencegah kanker dan penyakit lainnya. Data dari Badan 
Pusat Statistik dan Direktorat Jendral Holtikultura menunjukkan bahwa terjadi 
peningkatan produksi tomat antara tahun 2002 dan 2006. Melalui penelitian ini 
diharapkan dapat mengatasi kelebihan panen tomat dan dapat meningkatkan nilai 
guna buah tomat, dengan cara ekstraksi #I-carotene yang berguna sebagai bahan 
baku industri farmasi. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 
waktu dan suhu ekstraksi terhadap yield /?-carotene dan carotenoid yang 
terekstrak, menentukan persamaan kinetika serta mempelajari sifat termodinamika 
proses ekstraksi /I-carotene. 

Penelitian ini diawali dengan pencucian, penghancuran buah tomat dan 
penyaringan untuk rnenghilangkan kandungan air dari padatan tomat. Padatan 
tomat inilah yang selanjutnya digunakan untuk proses ekstraksi. Rasio massa 
padatan tomat dan volume solvent (etanol) adalah 1 : 25. Setelah proses ekstraksi 
dilakukan filtrasi untuk memisahkan padatan dan cairan. Cairan tersebut 
kemudian dianalisa rnenggunakan spektrofotometer untuk rnenentukan 
konsentrasi p-carotene. Dalam penentuan massa carotenoid yang terekstrak, 50 
mL cairan kemudian diuapkan menggunakan oven vakum untuk menghilangkan 
semua solvent. Data konsentrasi yang didapatkan dari hasil penelitian digunakan 
untuk menentukan persarnaan kinetika ekstraksi /?carotene. 

Dari hasil penelitian diperoleh bahwa yield B-carotene dan carotenoid 
yang terekstrak meningkat dengan meningkatnya suhu dan waktu ekstraksi. 
Persamaan kinetika ekstraksi 15-carokne dapat dinyatakan sebagai kinetika 
perpindahan massa. Dari besaran termodinamika yang diperoleh, dapat 
disimpulkan bahwa proses ekstraksi bersifat endotermis, searah dan spontan. 
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ABSTRACT 

Tomatoes are consumed by many Indonesian people because they can be 
bought everywhere and their prices are relatively cheap. Tomato fruits have a lot 
of nutritions which give some advantageous to our body, such as: carotenoid, 
vitamin C and vitamin E. /?-carotene is one of the carotenoid in tomato fruits 
which has an antioxidant property and can prevent cancer and other diseases. 
Badan Pusat Statzstik D i reb ra t  Jen&al Holtikultura reported that the production 
of tomatoes increased between year of 2002 and year of 2006. This research is 
able to utilized the excess of tomatoes production in order to increase the value of 
tomatoes by extracting the p-carotene which can be used a raw material in 
pharmaceutical industries. The objectives of this research were to determine the 
influence of extraction time and temperature to the yield of /?-carotene and 
carotenoid and to determine the kinetics and thermodynamics of p-carotene 
extraction. 

Initially tomato fruits was washed, blended and filtered to remove the 
water content fkom its solid. Solid of tomato juice was used for fkther extraction. 
The ratio between mass of tomatoes and volume of solvent (i.e. ethanol) was 1:25. 
Afier extraction, it was then filtered to separate liquid and solid. Liquid was then 
analyzed using spectrophotometer, in order to determine the concentration of b- 
carotene. 50 nL of liquid was then hrther treated to remove all solvents using 
vacuum oven, in order to determine the mass of carotenoid. Concentration data 
was used to determine the kinetics ofp-carotene extraction. 

The result shows that the yield of p-carotene and carotenoid increased 
with increasing the temperature and extraction time. The kinetics equation of p- 
carotene extraction was expressed as a mass transfer kinetics. The analyses of the 
thermodynamic properties showed that this extraction process was endothermic, 
irreversible and spontaneous 
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DAFTAR ART1 LAMBANG 

A = luas perpindahan massa (dm2) 
C A = konsentrasi B-carotene dalam bulk solvent f mg/L) 
C A ~  = konsentrasi Bcarotene dalam solvent di interface pada keadaan 

equilibrium pada suhu ekstraksi (mg/L) 

- A - laju perpindahan massa /?-carotene (rnglj am) 
dl 

= konstanta kesetimbangan 
= koefisien transfer massa (ddjam) 
= koefisien transfer massa volurnetrik (]/jam) 
= %/?-carotene yang belum diekstrak pada kesetimbangan suhu T 
= konstanta gas ideal (8,3 14 J/mol.K) 
= suhu (K) 
= %yield B-carotene pada kesetimban 
= energi Gibbs (J/mol) 
= perubahan entalpi (Hrnol) 
= perubahan entropi (J1mol.K) 
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