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Sambutan Ketua Panitia 

Assalamu'alaikum wr. Wb. 

Puji syukur kami panjatkan ke hadhirat Allah swr atas terselenggaranya 

Seminar dan Kongres PATPf 2008 di Palembang. Seminar ini diselenggarakan 

olah Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) beke~asama dengan 

Jurusan Teknologi Pertanian dan PS Teknologi Hasil Perikanan Fakultas 

Pertanian: serta PS Agribisnis Pascasa~ana Universitas Sriwijaya dan didukung 

oleh Pemerintah Daerah Sumatera Selatan. Tema seminar in! adalah "Penerapan 

//mu dan Tekn%gi untuk Ifeningkatkan Kua/itas dan Ketallanan Pangan 

cia/am Memperluas Aks8$ Pass"'. Tema ini sengaja diangkat karena 

disesuaikan dengan kondisi Sekarany tentang pangan di Indonesia, khususnya 

yang bersangkutan dengan kualitas, ketahanan pangan, dan akses pasar. 

seminar ini bertujuan sebagai ajang pertukaran informasi tentang hasil penelitian 

oleh ahli serta praktisi di bidang teknologi pertanian dalam menjawab isu·isu. 

pangan terkini di Indonesia. Selain itu, melalui seminar ini diharapkan 

menghasilkan sumbangsih hasil-hasil pemikiran tentang pangan, khususnya 

perbaikan kualitas, peningkatan ketahanan pangan dan perluasan akses pas~r 


kepads' para pembuat kebijakan masalah pangan. 

Seminar inr diikuti oleh para peneliti, praktisi, pemerhati, dan para pembuat 


kebijakan tentang pangan, dan mahasiswa dari berbagai wilayah Indonesia serta 

negeri Jiran, khususnya Malaysia dan Singapura. Pembicara utama juga berasal 

dari Jerman, dan Malaysia. 


Panitia mengucapkan terimakasih kepada para pembicara utama, 
pemakalah, semua pihak yang mendukung atas terselenggaranya Seminar 
Nasional dan Kongres PATPI 2008 di Palembang. Terimakasih yang sebesar· 
besarnya, kar.1: u~pkan k~pada Ibu Re~or Universitas Sriwijaya, Gubemur _ 
Sumatera Selatan, Walikota P&lembarig. Dei<an Fakultas Pertanian, Direktur 
Pascasa~ana Unsri, PT Meizy Intemasional, Bogosari flour & Mills, Indofood 
Sukses Makmur area Sumsel, Nestle Indonesia wilayah Sumsel atas berbagai 
sumbang sih demi keiancaran acara ini. Akhimya, kami berharap seminar dan 
kongres ini berjalan lancar, dan bermanfaat bagi masyarakat dan bangsa 
Indonesia khususnya dan umat manusia pada umumnya. 

··Wassafam, 

Palembang, 14 Oktober 2008 

Ketua 


Dr. Ir. Elmeizy Arafah, MS. 
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Sambutan Rektor Universitas Sriwijaya 

Assa/amu'a/aikum wr. wb 

Yang saya hormati, Bapak Menteri Perlanian Republik Indonesia, 

Yang saya hormati, bapak Gubemur Sumatsra Selatan, 

Yang saya hormati, Ketua PATPI Pusat, Dr. Ir. Purwiyatno Hariyadi, M. Sc. 

Yang saya hormati, para Undangan, 

Yang saya hormati, para pembicara utama, 

Dan para peserta Seminar Nasional dan Kongres Patpi 2008 yang berbahagia, 


Marilah, pada kesempatan yang baik ini kita panjatkan puji syukur 
kehadhirat Allah swr yang telah melimpahkan banyak karunia kepada kita. Kita 
juga wajib bersyukur kepada-Nya atas semua nikmat, terutama berupa ilmu 
pengetahuan teknologi khususnya yang berkaitan dengan pang an yang Alloh 
limpahkan kepada kita semua. 

Kepada seluruh pes~rta seminar, baik yang berasal dari dalam negeri atau 
yang. berasa! dari luar negeri, saya mengucapkan selamat datang di kota 
bersejarah, Palembang. Kiranya sangat tepat apabila event sebesar ini 
dilaksanakan d! Kota Palembang, karena dua alasan. Pertama, bahwa kota ini 
menyimpan berbagal k6:-ag~~~o . j6;-;:3 makanan tradisional yang telah 
mengglobal, seperti pempek dan turunannya serta jenis makanan lain, yang bisa 
dinikmati oleh seluruh bangsa Indonesia, bahkan manca negara. Namun karena 
masih adanya keterbatasan pengemasan dan teknologi, pempek yang ada di luar 
kota Palembang rasanya belum bisa menyamai pempek yang ada di kota ini. 
Kepada semua peserta, mumpung bapak-dan ibu sedang berada di kota kelahiran 
pempek: silahkan menikmati pempek asli, di bumi Sriwijaya. Yang kedua, 
Sumatera Selatan telah dicanangkan oleh pemerintah daerah sebagai lumbung 
energi dan lumbung pangan. 

Saya percaya, hasil-hasil penelitian yang bapak dan ibu lakukan selama 
kurun waktu tertentu, sangat besar peranannya untuk mengembangkan pangan di 
Indonesia, khususnya yang berhubungan dengan kualitas, ketahanan pangan, 
dan peluang pasar global. Penelitian itu akan lebih nyata manfaatnya, apabila 
para praktisi, terutama industri pangan, dapat mengakses dan mengaplikasikan 
hasil-hasil penelitian tersebut. Oleh sebab itu, wadan dalc:m bentuk PATPI 
menu rut saya adalah wadah yang ideal untuk menampung para ahli dan praktisi 
dalam pengembangan masalah pangan khususnya di Indonesia. Saya yakin, 
melalui ---event-ini -peserta· -bisa ~saling-bertukar infonnasi yang benn~nfaat dan 
menghasilkan komitmen bersama dalam peningkatan masalah pangan ·kita. 

Akhimya, kepada semua peserta, saya mengucapkan selamat berseminar 
dan berkongres, semoga segaianya baljalan lancar. Dan apabila telah kembali ke 
kota masing-masing saya berharap bahwa kunjungan bapak dan ibu sekalian ke 
Kota Palembang akan menjadi kenangan yang indah dalam kehidupan bapak dan 
ibu di masa mendatang. Sekali lagi, selamat berseminar, semoga Allah meridoi 
kita semua, amino 

Wassalamu alaikum wr. wb. 
Rektor Universitas Sriwijaya 
Prof. Dr. Badia Parizade, M.BA. 
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Sambutan Ketua PATPI Pusat 

00 PANGAN SEDUNIA, VISIT MUSI 2008, KRISIS EKONOMI GLOBAL DAN 
SEMINAR NASIONAL PATPI2008: 

Sebuah renungan dan aJakan 

Punviyatno Hariyadil 

Ketua Umum Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (pATPI), 


Periode 2006-2008. 


Seminar Nasional Perhimpunan Ahli Teknologi Pangan Indonesia (PATPI) leaH ini 
:lenggarakan pada tanggall4-16 Oktober 2008. Untuk tahun ini Seminar Nasioncl ini 
, berbarengan dengan Kongress PATPI yang akan menunjukkan ketua Umum P A TPI 
de periode berikutnya (2008-2010). 

Seminar Nasional P A TPI 2008 ini diselenggarakan bertepatan dengall berbagai 
nen penting lainnya; antara lain adalah (1) peringatan Hari Pangan Sedunia (16 
obei), (2) kegiatan promosi wisata lokal Visit Musi 200~, dan (3) kondisi krisis 
nomi global yang dampaknya mulai dirasakan juga di Indonesia. Ketiga momen yang 
ingkupi penyelenggaraan pertemuan tahunan P A TPI ini tidak terisolasi· satu sarna-lain; 
pi justru saling terkait Bahkan; dikaitikan dengan pertemuan tahunan FATPI 2008:Uri, 
tilihan . tema sentralnya -yaitu Peranan Ilmu dan Teknologi unluk' Meningkatkan 
rlita... dan Ketahanan Pangan dalam Memperlua. .. Abes Pa...ar- sungguh tepat dan 
berkaitan dengan berbagai momen yang melingkupinya. 

l\:fomen pertama; Han Pangan Sedunia. 
Hari Pangan Sedunia, yang diperingati setiap tahunnya di setiap tgl 16 Oktober, 

upakan ml)men penting untuk mcngil!gatimn kita semua akan arti penting pangan. 
gan adalali s31ahsatu kebu~ pokok tna!lusia yan~ paling penting.Sangat petingnya 
pangan ini, Commision on World Hunger (1980) menyatakan bahwa 'Whether one 
rks ofhuman rigr.ts or basic human needs, the rigrJ to food is the most basic ofall. Unless 
right is first fulfilled, the protection ofother human rights becomes a mockery for those 
must spend all their energy merely to maintain lifo it self ...,. '~ 

Momen ini hendak:nya memberikan spirit pads siapapun yang berkecimpung di 
ng pangan -terutama anggota PATPI- untuk selalu memberikan yang terbaik bagi 
~ianya kebutuhan pokok manusia paling penting ini. Khusus untuk Indonesia; dengan 
tI1asi yangselalu -tumhuh.--Tndonesia;sehagai -neganr1l'OJlfs-yang kaya akan sumher 
1 bayati, tentunya sangat berpotensi untuk mengembangkan aneka pangan yang unik~' 
lilias. Kondisi keanekaragaman ini tentunya sangat berpotensi berkontribusi pads 

hanan pangan nasional. Inilah yang tantangan utama para ahli pangan Indonesia. 

Momen kedua; Visit Musi 2008. 
Visit Musi 2008 pads dasamya adalah upaya menggalakkan pariwisata nasional 

tk mengunjungi Sumataera Selatan dengan segala potensi wisatanya. Dalam kaitannya 
~an Visit Musi 2008, PATPI lebih melihat sebagai upaya dan komitmen pemerintah 
rah) untuk meningkatkan dan memanfaatkan potensi lokal. Komitmen ini penting 
lya bagi ketahanan pangan. 

iyadi@seafast.org 
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Ketahanan pangan didifmisikan sebagai suatu kondisi terpenuhinya pangan di 
~t rwnah' tangga yang tercennin dari tersedianya pangan yang cukup baik dalam 
tIah mutunya, aman, merata dan terjangkau. Ketahanan pangan adalah suatu kondisi 
l8IlR semua orang, setiap waktu, mempunyai akses fisik, sosial dan ekonomi pada bahan 
gan yang aman dan bergizi sehingga cukup untuk memenuhi kebutuhan tubuh; sesuai 
gan kepercayaannya l\ehingga hi!;a hidup !reCara aktif dan l\ehat. Dengan demikian, 
tapat 4 aspek katahanan pangan yang utama; yaitu (i) aspek ketersediaan pangan lfood 
ilibity), (ii) aspek stabilitas ketersediaanlpasokan (stability od supplies), (iii) aspek 
~rjangkauan (access to supplies), dan ospek konsumsi lfood utilization). 

lelas bahwa kondisi cbn pemenuhan aspek-aspek ketahanan pangan tersebut sangat 
:ngaruhi oleh komitmen pemerintah; yang dinyatakan sebagai suatu komitmen sosial, 
:laya, politik, dan ekonomi nasionalnya. K.arena itu, analisis mendasar tentang sistem 
Ibanan panga.'fl nasional suatu negara sangat terkait dengan sistim sosial, budaya, politik 
. ekonomi nasionalnya pula. Dengan kata lain, sistim sosial politik dan ekonomi suatu 
am; akan sangat mewarnai kondisi ketahanan pangan nasionalnya pula. Karena 
tingnya faktor struktur sosial, budaya, politik dan. ekonomi ini dalam menentukan 
ilianan pangan, maka dalam kerangka kerja konseptual ketabanan pangan, faktor-faktor 
ebut disebut sebagai filior determinan dasar (basic determninant) bagi ketahanan 
gao. 

Mestinya mudah ieriihai puia hanWd sistim dan struktur sOsial, hudaya, potitik dan· 
nomi yang cocok tentunya sangat ditentn1.:an dengan kondisi sumberdaya yang ada; baik 
i sudut lingkungan (termasuk lingkungan alam, lingkungan sosial, dan budaya), 
lologi (termasuk kebiasaruI dan praktek-pral.'tek keseharian lainnya), dan sumberdaya 
lUsianya. Dengan kata lain, sistim dan struktur sosial, budaya, politik dan ekonomi 
lu dikembangkan dan disesuaikan dengan sumbeidaya toka! (indigenus) yang spesifik. 
nberdaya lokal (indigenous resources) diberi batasan sebagai "set of knowledge and 
r,no[ogy existing and developed in, arround and by specific indigenous communities 
(1ple)· in an specific. area (environment). Disinilah momen Visit Musi 2008sangat 
iegis . nilainya bagi upaya membangun ket~h~'1an pangan dengan basis sumbeIdaya 
aI. 

Momen Kedga; Krisis Ekonomi Global 
Kondisi ekonomiglobaI sam ini tengah mengalami krisis; yang diperkirakan 

npaknya sangat meluas; termasuk Indonesia. Seperti mata uang; slaIu ada dua si~i pada 
ap krisis. 

Dati suatu forum diskusi (http://www.managementlogs.com) pernah dibahas 
tangarti·positip·suatu-krisis~·Salah-saw-refereIl3inya adalah artikel lama di Majalah 
tune (Sept. 5, 2005, No. 15) yang membahas bagaimana Iong-Yong Yun, COO·· 
nsung waktu itu secara "sengaja" mengembangkan budaya krisis yang berkelanjutan 
lture of perpetual crisis) untuk menumbuhkan budaya innovasi yang tinggi di Samsung 
ctronics. Hasilnya, Samsung tumbuh dan berkembang menjadi salah satu pemsahaan 
19 paling innovatif; mendaftarkan 1600 patent pada tabun 2004 dan membelanjakan 9% 
enue untuk kegiatan R&D. 

Menurut sang CEO; keberhasilan Samsung itu bukan disebabkan oleh corporate 
ltegy; tetapi lebih disebabkan karena corporate cullW'e yang kondusif untuk eksekusi 
Ltegi yang ada. Salah satu budaya yang dibangun adalah filosofi bahwa "disaster is just 
und the comer", filo~fi bahwa pesaing-pesaing Relalu siap untuk mengalahkan 
nsung; memasukkan Samsung dalam kondisi krisis. Filosofi ini secara budaya akan 
nciptakan kesadaran dan kemampuan mengelola krisis. Kesadaran dan kemampuan 

v 
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ngelola krisis ini akan menumbuhkan budaya (i) kerja kerns (ii) innovasi, dan (iii) 
liensi, yang dilandasi oleh keinginan untuk memenangkan kompetisi; keinginan untuk 
lk terjerembab dalam krisis.. 

Inilah arti penting kondisi krisis ekonomi saat ini bagi indus1ri dan teknologi 
tgan Indonesia. Dengan berbagai potensi yang dipunyainya; Indonesia perlu mendorong 
vasi untuk mengurangi ketergantungan terhadap bahan baku impor. Bahkan; dengan 
vasi dan semangat kerja-keras yang gigih, Indonesia berpotensi mengembangkan aneka 
tan baku dan ingridien pangan yang berpotensi memasok kebutuhan global. Dengan 
agaman basil pertaniannya; penting bagi Indonesia untuk mengembangkan aneka 
duk dan ingridien pangan kbas daerah berbasis potensi kbas daerah itu pula. Sudah 
tnya semangat yang dikobarkan oleh Visit Musi 2008 menular dan menyemangi spirit 
agaman pangan yang akan memperkuat ketahanan pangan nasional. 

Peranan PATPI: 
Dad ilustrasi diatas; jelas bahwa ilmu dan teknologi pangan yang dikembangkan 

l dipr-akteldam oleh para anggora P A TPI mempunyai pera.nan yang sangat penting. 
Salah satu pilar ketahanan pangan adalah adalah ketersediaan pangan dan kebiasaan 

k:an, juga sangat dipengaruhi oleh kondisi indegenus suatu masyarakat Dalam 
nmgannya deng-...Il ketersediaan pangan -misalnya- maka. upaya yang sering dilakukan 
lab peningkatan pfoduksi, iiiirJiili.;a.:;i k€hl1ar.aga.."1 pasca panen, peningkatan keamanan 
19aD.; peningkatan nilai gizi,. atau pemasukan bahan pangan melalui "import"; baik dari 
r daerah atau bahkan dari luar negeri. Keberhasilan upaya-upaya tersebut juga sangat 
~antung pada kondisi indigenus yang me1ingk:upinya 

llmu dan teknologi jelas sangat dipedukan dalam upaya-upaya peningkatan 
ersediaan pangan tersebut. Salah satu teknologi yang memegang peranan penting 
lab teknologi pangan. Teknologi pangan; terutama teknologi penangarum bahan hasil 
tanian, teknologi penyimpanan, teknologi pengolahan, teknologi pengemasan pangan, 
nologi distribusi pangan, dan 1$ sebagainya mempunyai Peran penting dalam menekan 
dlangan, meningkatkan keanekaragaman pangan, meningkatkan keamanan pangan, dan 
ningkatkan nilai gizi pangan. 

Untuk bisa memberikan apresiasi mengenai betapa pentingnya peranan teknologi 
19an, seseorang perIu memahami ciri-ciri produk pangan hasil pertanian. Umumnya 
duk-produk basil pertanian bersifat musiman, mempunyai mutu beragam, mudah rusak 
JU perishability), dan mempunyai ke/chasan lokal (spesifik lokasi). Karena itu 
erlukan penanganan yang sesuai dengan jenis produk dan karekteristik khas yang 
uai, dan untuk itu diperlukan pengetahuan teknologi pangan yang sesuai pula. 
- ----Penggalian,-pemahaman,~nguasaan-danu-pengembangan pengetahuan dan 
nologi pangan yang sesll8.i ini memerlukan pemahaman mengenai pengetahuan" 
igenus yang dimiJilci masayarakat setempat. Pendekatan ini mempunyai nilai strategis 
!lID. pengembangan produk pangan, karena ada keterka.itan yang em antara knowledge, 
Imology, people, dan environment, sehingga pada akhirnya tidak terlalu sulit untuk 
ngintroduksikan produk pangan '''baru'' hasil prosespengembangan. Produk pangan 
19 dikembangkan dengan basis potensi lokal bisanya mempunyai tingkat keseuaian yang 
Ie dengan preferensi konsumen, dan berpotensi untuk menjadi unggulan eiri khas 
rah/lokal. 

Karena itu; pemilihan tema pertemuan Tahunan PATPI 2008 ini sungguh sangat 
ilt; yaitu Peranan llmu dan Teknologi untuk Meningkatkan Kualitas dan 
tahanan Pangan dalam Memperluas Akses Pasar. 

VI 



ISBN 878-979-95249-7-3 
rr*dlng 
em/nlt PATPI, Pa/embang, 14-16 Oktober 2008 

Jelas bahwa salah satu peranan penting ilmu dan teknologi pangan adalah dalam 
engenalan beraneka ragam produk pangan "barn: yang aman, berkualiatas; sehingga akan 
erkontribusi pads peningkatan ketahanan pangan; dan sekaligus memperluas akases pasar 
roduk tersebut ke lingkup yang lebiuh luas. Dmu dan teknologi juga diharapkan mampu 
erperan dalam memperkenalkan produk pangan khas daerah; -bahkan termasuk 
!emperkenalkan budaya makan khas daerah- untuk mendukung sistem pangan nasionaJ. 

Dalam kaitannya dengan ketahanan pangan; ilmu dan teknologi pangan berperan 
uam pengembaJ:\gan pengindustrian pengenekaragaman pangan, tentunya berbasis 
llllber daya lokal. Untuk itu, perlu dilakukan beberapa hal; antara lain (i) upaya 
csplorasi &, pemanfaatan potensi ba.ltan lokal unggul, (ii) perbaikan dan aplikasi teknologi 
lldida)'<l, pengolahan, pengemasan, dan (iii) pengaplikasian konsep pengindustrian 
mgan. Pengindustrian keanekaragaman pangan perlu dilakukan dengan mengkreasikan 
llai tambah, sedemikian rupa sehingga produk pangan lokal yang diproduksi tersebut 
lempunyai nilai lebih daripada, atau paling tidak sarna, dengan produk pangan yang saat 
Li mendominasi menu nasional Indonesia. 

Penciptaan nilai tambah ini merupakan salah satu tantangan yang hams dipecal-tkan 
leh para ahli teknologi pangan. Untuk itu, upaya penelitian di bidang ilmu dan teknologi 
mgan untuk meng~kplorasi keunggulanlfungsional pangan lokai, dan mengidentifikasi 
m memetakan kesukaan dan kebiasaan konsumen perlu dilakukan secara intensif. 

Terimakasih dan ajakan. 
Terkahir, atas nama seluruh anggota PATPI yang tersebar di seluruh Indonesia; 

urn menyampaikan termakasih atas jerih-payah dan usaha P A TPI Cabang Palembang 
mg telah sukses menyelenggaraakan Pertemuan Tahunan PA TPI 2008 yang sangat 
mting ini. Tidak lupa pula; ucapan terimakasih juga disampaikan kepada Universitas 
iwijaya; Universitas Muhammadiyah, Pemerintah Provinsi Sumatera Selatan; serta 
:roua pihak yang telah membantu terselengaranya Pertemuan Tahunan PA TPI 2008 ini. 

Komitmen dan support pemeQ"ltah d'Ui berbagai pihak terlqUt lainnya pads seara 
i merupakan hal stratgeiskaren:l. upaya mcUibQ1lgun ketahanan· pangan: Pads 
,sempatan ini, sebagai Ketua Umum P A TPI, kami ingin mengajak kepada semua pihak 
ltuk Iebih memantapkan diri dalam bersinergi membangun sistem pangan nasional yang 
bih mandiri dan berwarna lokal. Iniadalah suatu pekerjaan besar yang memerlukan 
,mitraan dan sinergi antar berbagai pihak pemanglru kepentingan. Dengan komitmen dan 
snergi berbagai pihak- meliputi antara lain pemda (atau pemda-pemda), lembaga 
~neliti~ industri, perguruan tinggi, LSM, organisasi profesi (PATPl) dan masyarakat-, 
aka akan bisa ditumbuhkan industri pangan penghasil nilai tambah berbasiskan pada 
IIl1ber daya .indigenus Jokal yang akan mewarnai dan memperkuat ketahanan pangan 
tsional. 

Semoga. 
Selamat berseminar. 

Vll 
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PENUNDAAN KERUSAKAN OLEH ANTIOKSIDAN VITAMIN DAN 

RETENSINY A P ADA SAYUR TORBANGUN (COLEUS AMBOINICUS LOUR) 


AWET 


(The Prevention of Destruction by Vitamin Antioxidants and Its Retention at 
Preserved Torbangun Soup (Coleus amboinicus Lour) ) 

Evy Damayanthi 1\ RizaI Damanik 1), Endang Warsild 1) 

1} Departemen Gizi Masyarakat-FEMA-IPB, Kampus IPB Darmaga Bogor, email: 
evyimam@yahoo.com,· 2} Departemefl Teknologi Industri Pertanian-FATETA-IPB, 

Kampus IPB Darmaga Bogor 

ABSTRACT 

Torbangun soup is traditionally consumed by Bataknese women after bearing a 
iild and ;s believed it can increase theirs breast milk. The objective of this study was to 
rvestigate the effects ofvitamin antioxidants addition on preserved Torbangun soup and 
so retention. Torbangun soup was made using coconut extract and packed with top sealed 
'astic cup. The antioxidants concentration used was 20.000 IU vitamin Alkg soup. 1000 
g of vitamin Clkg soup (0.1%), 300 mg of vitamin Elkg soup (0,03%), and 200 mg 
HTlkg soup (0,02%). The antioxidants were given in the cooking process and the 
~terioration of lipid at soup was identified with chemical test [pH, Titrable Acidity, 
~roxide Value (PV), Thiobarbituric Acids (TBA), vitamin (A, C, and E)}, microbiological 
s [Total Plate Count (TPC)), and organoleptic test. The result ofpH, titrable acidity, P!~ 
[lA, TPC, and organoleptic tests showed that the deterioration ofTorbangun soup could 
'event until 48 hours after adding antioxidant vitamin A, C, E compared with concrol 
hich is onzv preve~ted maximum until 6 hours. Retention test of vitamin A, C and E is 
easuring vitilmin .>tacility· in soup during cooking and storage. Vitamin A and E have 
'eater damage during cooking process than storage as high temperature usage. 
"Jrbangun soup with vitamin C has a great retention during processing ard 48 Iwurs 
orage. Oxidation rate during heat processing with heat is higher than storage. 
ey Words.' Torbangun soup, antioxidant, vitamin, retention, deterioration 

PENDAHULUAN 

Kerusakan kimia yang teIjadi pada pangan yang banyak mengandung 
maklminyak. seperti. pada.makanan .. bersantan.. terutama adalah ketengikan, pertumbuhan 
ikroorganisme dan penurunan sifat organoleptik seperti rasa, bau, wama, konsistensi dan 
:nampakan. Ketengikan merupakan proses terbentuknya produk degradasi dari hasil 
aksi oksidasi asam lemak, seperti komponen aldehid dan keion. Keiengikan dapat 
cegah dengan penggunaan zat antioksidan (Nawar 1996). Lebih lanjut dinyatakan bahwa 
It antioksidan alami adalah vitamin A, C dan E; sedangkan antioksidan sintetis adalah 
HA, BHT, PO dan NDOA 

Penggunaan antioksidan vitamin dalam makanan dan minwnan dapat memberikan 
!untungan ganda yaitu menunda teIjadinya ketengikan dan menambah kandungan 
tamin pada produk. Vitamin A, C dan E di dalam tubuh berfungsi sebagai penangkal 
dikal bebas sehingga melindungi komponen-komponen penting dan tubuh terhindar dari 
:nyakit. Di samping itu vitamin A dibutuhkan tubuh sebagai peningkat sistem imunitas, 
tamin C berperan dalam proses metabolisme yang teIjadi di dalam tubuh dan vitamin E 
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penting untuk menjaga kesehatan (Bender 2003). Oleh karena itu, penggunaan antioksidan 
vitamin C, E dan beta karoten dalam makanan dapat bermanfaat dalam pengembangan 
lroduk nutraceutical (Elliot 1999). Kekurangan vitamin A di Indonesia pada saat ini 
~nderung meningkat setelah Indonesia dinyatakan bebas KV A sebagai akibat krisis 
~konomi yang berkepanjangan. 

AndarwuJan dan Fardiaz (1994), menyatakan komponen antioksidan di alam 
nempunyai struktur kimia yang berbeda-beda. Pada umumnya, senyawa tersebut adalah 
IS8In amino, asam askorbat, karotenoid, asam sinamat, flavonoid, melanoid, asam organik 
ertentu, zat pereduksi, peptida, fosfatida, polifenol, tanin dan tokoferol. Pemilihan 
lIltioksidan yang tahan terhadap pemanasan sangat penting untuk pangan berlemak dan 
nenggunakan suhu tinggi dalam proses pembuatannya. 

Bagian daun dan tanaman Torbangun atau Bangun-bangun (Coleus amboinicus 
..our) adalah tanaman yang biasa diolah menjadi sayur Torbangun yang merupakan 
nakanan tradisional masyarakat Batak dan diyakini berkhasiat meningkatkan produksi air 
usu ibu (ASI). Secara ilmiah, konsumsi sayur Torbangun tidak saja terbukti mampu 
leningkatkan produksi ASI, tetapi juga mempengaruhi kualitas ASI yang dihasilkan. Hal 
li sesuai dengan karakteristik daun ini, yang mengandung zat gizi tinggi, terutama karoten 
an zat besi. Kualitas ASI dari ibu yang menerima suplemen sayur Torbangun lebih baik, 
hususnya kandungan unsur gizi mikro dan asam lemak esensial, dibandingkan yang 
lenerima suplemen tablet Moloco+B12 atau kapsul Fenugreek yang umum diberikan 
epada ibu menyusui (Damanik 2004). 

Penambahan santan dalam pengolahan sayur Torbangun bertujuan untuk 
teningkatkan cita rasa. (menjadi lebih gurih) dan mengurangi rasa pahit dari daun 
orbangun. Penambahan santan dalam pengolahan sayur Torbangun dapat menimbulkan 
:ek negatif, yaitu timbulnya bau tengik pada wak-ru tertentu disamping menambah waktu 
mg diperlukan untuk penyiapan lebih lanjut yang ditambah santan. Penambahan bahan 
!ngawet (antioksidan) dalam sayur Torbangun akan mempertahankan mutu sayur 
orban gun sebagai m("kanan tradisional berkhasiat 

Tujua.'1 penelitia.."l ini adalah mengkaji pengaruh penggunaan berbcgai jenis 
ltioksidan gizi dan non gizi serta retensinya terhadap mutu sayur T orbangun awet 
rhadap perubahan karakteristik fisikokimia, mikrobiologi dan organoleptik sayur 
)rbangun yang dikemas selama penyimpanan. 

METODE PENELITIAN 

~mpat, Waktu, Bahan dan Alat 
Penelitian dilakukan di DePartemen Gizi Masyarakat, Fakultas Ekologi Manusia, 

stiiufPel'tariiailB-ogor: Waktupelaksanaan adalah bulan Juni sampai dengan Okto~er 
'06. Bahan yang digunakan adalah daun Torbangun yang diperoleh dari kebun di Cijeruk 
19or, santan, air, bumbu (bawang merah, bawang putih, kunyit, ketunlbar, kemiri, garam, 
)s, sereh, jahe, merica, jeruk nipis) yang diperoleh dari pasar di Bogor, tablet untuk 
:amiD C, vitamin A, dan vitanlin E diperoleh dari Apotek Kimia Farma Bogor dan BHT 
:>eroleh dari Toko Setiaguna - Bogor. Alat yang digunakan yaitu kompor, wajan, sendok, 
enan, pisau, alat menutup kemasan plastik, bahan pengemas diperoleh dari laboratorium 
knik Kemasan Departemen Temo!ogi Industri Pertanian, Fateta serta alat-alat untuk 
alisis karakteristik fisikokimia, mikrobiologi dan organoleptik. 
osedur 

Daun Torbangun segar segera diremas-remas dengan menggunakan garam dan 
.eras untuk mengurangi bau langu dan cairan hitam dari daun. Setelah itu dicuci bersih 
1 ditiriskan. Daun torbangun dibuat menjadi sayur dengan dimasak hingga matang 
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dengan bwnbu dan santan yang telah mendidih dan dihidangkan bersama air perasan jeruk 
Ilipis. 

Antioksidan diberikan pada saat pertengahan proses pemasakkan agar antioksidan 
iapat larut di dalam santan. Konsentrasi antioksidan yang digunakan adalah 20000IU 
vitamin A/kg sop, 0,1% vitamin C/kgsop, 0,03% vitamin FJkg sop, dan 0,02% BHT/kg 
wp. Sayur yang telah diberi perlakuan ditempatkan pada gelas plastik jenis 
Polyethilenetolucne bening dan ditutup dengan alat khusus (sealer). Contoh disimpan pada 
,uhu ruang dan diamati perubahannya dengan menganalisis : kerusakan lemak yaitu pH, 
fotal Asaro Tertitrasi (TAT), TBA (thio barbituric acid), bilangan peroksida, serta 
)rganoieptik (aroma, warna, tekstur, dan kekentalan), kandur.gan vitamin dengan HPLC, 
la.~ mikrobiologi (Total Plate Count). Rancangan yeng digunakan : Rancangan Acak 
:.engkap (RJ'.L) dengan perlakuanjenis antioksidan pada 5 tarafuji : vitamin A, vitamin C, 
ritamin E; BHT, dan BHT - vitamin C. 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Peilgaruh Jenis Antioksidan tcrhadap Mutu Sayur TorbanguG 

Nilai pH pada seluruh contoh baik: untuk sayur Torbangun dengan penambaha...'1 
JHT dan sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin C+BHT menunjukkan 
:ecenderungan penurunan selama penyimpanan ke-O jam hingga ke-120 jam. Sayur 
~orbangun dengan penambahan BHT dan BHT+vitamin C memiiiki niiai pH yang lebih 
inggi secara nyata dibandingkan dengan sayur Torbangu..tJ. dengan penambahan 
ntioksidan vitamin A, vitamin C, dan vitamin E. Sayur Torbangun tanpa penambahan 
ntioksidan apapun, memiJiki niJai pH yang terendah secara nyata seJama penyimpanan 48 
llIl. 

Penurunan nilai pH pada seluruh contoh menandakan teIjadinya keasaman pada 
ayur Torbangun pada setiap perlakuan. Proses keasaman tersebut diduga akibat adanya 
eningkatan jumJah asam lemak sebagai hasil dari pemecahan lemak yang berasal dari 
ant::n bail:: secara lipolisis, yang mampu menghasilkan asam-asam lemak bebas, maupun 
ks;dasi, yang mampu rnembentuk asam-asam organik., serta akibat adanya a.lctivitas 
Iikroorganisme yang mampu menguraikan ·lemak menjadi asam-asam lemak dengan 
antuan enzim lipase. 

Nilai TAT seluruh contoh selama penyimpanan mengalami kenaikan. Berdasarkan 
enelitian diketahui bahwa penambahan antioksidan vitamin A, vitamin C, vitamin E, 
;HT, dan BHT+Vitamin C manlpu rnenekan laju penambahan bilangan asam sayur, 
:rutama yang diakibatkan oleh reaksi oksidasi. Namun, pada sayur Torbangun dengan 
enambahan vitamin C, nilai bilangan asam yang terukur bisa lebih tinggi secara nyata 
ibandingkandengankontrol dan sayurdengan penambahan antioksidan lainnya karena 
andungan asam askorbat yang terukur pada saat analisis bilangan asam. 

Berdasarkan penelitian, dapat diketahui bahwa penambahan antioksidan secara 
yata terbukti mampu untuk menekan laju pertambahan hidroperoksida. Hal terse but juga 
lengindikasikan adanya penghambatan reaksi oksidasi pada sayur dengan penambahan 
ltioksidan. Seluruh antioksidan memiliki kemampuan yang sama secara nyata untuk 
lenekan laju peningkatan hidroperoksida, antioksidan BHT+Vitamin C menunjukkan 
~cenderungan untuk menekan pembentukan hidroperoksida dengan lebih baik. Semakin 
rna waktu penyimpanan maka nilai bilangan peroksida akan meningkat secara nyata. 

Secara keseluruhan, nilai rnalonaldehid sayur Torbangun dengan penambahan 
lIT dan sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin C dan BHT, yang 
cenninkan oleh niJai TBA mengalami peningkatan selama penyimpanan. Semakin lama 
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dctu penyimpanan, maka jwnlah malonaldehid yang terbentuk akan semakin meningkat 
cam nyata. 

Grafik pengaruh jenis antioksidan dan lama penyimpanan terhadap nilai TBA 
yur Torbangun disajikan pada Gambar 1. HasH uji lanjut Duncan terhadap interaksi jenis 
,tioksidan dan lama penyimpanan disajikan pada Tabel 1. 

1 
I ~ 
.c Et _ 

Lama Pehyimpanan 
fIST!iST~.::sT "'ST '''ST t.:.STB I 

..eterangan : 
:TK : Sayur Torbangun kontrol 
;TA : Sayur Torbangun dengan penambahan vitamin A 
;TC : Sayur Torbangun dengan penambahan vitamin C 

: Sayur Torbangun dengan penambahan vitamin E 
,rn : Sayur Torbangun dengan penambahan BHT 
;TBC : Sayur Torbangun dengan penambahan BHT + vitamin C 

Gambar 1 Pengaruh jenis antioksidan dan lama penyimpanan terhadap nilai TBA sayur 
Torbangun selama penyimpanan 48 jam 

Tabel 1 Pengaruh interaksi perlakuan terhadap nnd TBA sayur Torban--",,<s:....;m___ 

Waktu dan Jerus N Rataan Waktu dan Jenis N rtataan 
Antioksidan Antioksidan 

48 STK 2 0.8493a --2-4-STB--C......----2--0-.2-7-5-9=c,a:r-

48-STA 2 OA007b 0 STA 2 0.2703c,d 

24-STK 2 0.3984b 0-STK 2 0.2702c,d 

4()TE 2 0.34'12b,c 0~)TE 2 0.2668c
,d 

48_STC 2 0.3286b ,c 24_STBC 2 0.2652c
,d 

~L~IE 2 0.3271 b ,c O_STBC 2 0.2591 c,d 

48_STB 2 0.3049b ,c 24_STC 2 0.2574c,d 

24 STA- 2 0.2987b ,c 0 STB - 2 0.2509c
,d 

48 STBC 2 0.2812c 0 STC 2 0.1929d 

Uji Mikrobiologi 
Jumlah mikroorganisme baik pada sayur Torbangun kontrol, serta sayur Torbangun 

;lngan penambahan vitamin A, dan vitamin E sudah melebihi ambang batas (105 CFU/g) 
ida penyimpanan ke-24 jam. Sehingga dari segi mikrobiologis sayur Torbangun kontrol, 
lyur Torbangun dengan penambahan vitamin A, dan vitamin E layak dikonsumsi hingga 
~ jam penyimpanan. Namun, sayur Torbangun dengan penambahan vitamin C, BHT, dan 
HT+vitamin C baru melebihi ambang batas keamanan pangan pada saat lama 
~nyimpanan ke-48 jam. Anjuran untuk melakukan pemanasan pada makanan matang 
mg tidak dikemas adalah 6 jam setelah pemasakan pertama.. Pada penelitian ini 
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:nggunaan pengemasan tertutup dapat memperpanjang masa keawetan sayur yaitu baru 
telah 24 jam sayur yang dikemas mengandung mikroorganisme dengan jumlah melebihi 
IS CFU/g. 

Hasil Uji Organol4>ptik 
HasH uji hedonik pada perlakuan sayur kontrol (sayur torbangun tanpa p~nambahan 

itioksidan), sayur Torbangun dengan penambahan BHT, sayur Torbangun dengan 
,nambahan tablet vitamin C dan sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin C 
n BHT, menunjukkan bahwa respon panelis terhadap aroma saat titik ke-O, 24 maupun 
48 jam, wama pada titik ke-24 dan 48 jam, kekentalan saat titik ke-48 jam, serta tekstur 
at 24 dan 48 jam memiliki tingkat kesukaan yang be:beda nyata. Respon hedonik 
nelis terhadap aroma, wama dan tekstur pada lama penyimpanan ke-O jam hingga ke-48 
n menunjukkan adanya kecenderungan penurunan tingkat kesukaan dari agale suka 
:mjadi agale tidale suka, sedangka.'1. terhadap kekentalan tingket kesukaan panelis dari 
lea menjadi agale tidak suka pada saat yang sama. 

HasH uji hedonik pada perlakuan sayur kontrol, sayur Torbangun dengan 
nambahan vitamin A, sayur Torbang-..m dengan pena.-nbahan vitamin C dan sayur 
Irbangun dengan penambahan vitamin E menunjukkan bahwa respon panelis terhadap 
kentalan pada titik ke-12 jam maupun ke-36 jam, serta teksur pada titik ke-12 memiliki 
.gkat kesukaan yang berbeda nyata. Respon hedonik panelis terhadap aroma, warna dan 
kentalan pada lama penyimpanan ke-12 jam hingga kc::-36 jam IIlc::nwljukkan adanya 
cenderungan peningkatan tingkat kesukaan dari netral menjadi agak suka, sedangkan 
hadap tekstur tingkat kesukaan panelis tetap netral saat 12jam dan 36 jam. 

Analisis Kandungan Antioksidan Vitamin A, C dan E 
Menurut Andarwulan dan Koswara (1992) untuk menghindari tetjadinya 

tengikan oksidatif, a dan ,,--tokoferol biasanya digunakan sebagai antioksidan dalam 
han pangan. Vitamin E yang berfungsi sebagai antioksidan tersebut nantinya akan rusak 
ibat proses oksidasi oleh oksigen serta adanya cahaya. 

Madhavi et. al (1996) melaporkan bahwa penggunaan vitamin A sebagai 
tioksitian masih terbatas. Hal tersebut teIjadi karena vitamin A sangat muda..h. terok..sidasi 
:h paparan udara dan cahaya, serta mudah menjadi prooksidan. Namun, vitamin A 
unpu berfungsi sebagaiantioksidan di dalam lemak dan minyak pada kondisi gelap dan 
lindung dari paparan asam-asam bebas yang ada di dalam minyak·sayur. 

Pada saat pengolahan antioksidan tablet vitamin dimasukkan ke dalam sayur saat 
lap pertengahan pengolahan. Hal tersebut bertujuan agar vitamin yang telal} dihaluskan 
?at lamt secara merata di dalam santan. Setelah antioksidan tersebut larut, baru 
nasukkan daun Torbangun. Cara pengolahan tersebut sangat memungkinkan vitamin 
:ngalami -kerusakan.:-Mengacu~pada ~Winarno (1997)antioksidan sangat mudah rusak 
:h pemanasan dengan suhu tinggi disertai adanya udara (oksigen). 

Sayur yang telah matang kemudian dikemas untuk keperluan penyimpanan. 
masan yang digunalean adalah gelas plastik jenis PET bening, setelah sayur dimasukkan, 
nasan ditutup dengan menggunalean plastik sealer. Perhitungan headspace kemasan 
lIah sekitar 20%. Setelah proses pengolahan dengan panas, vitamin masih dapat 
:ngalami kerusakan selama penyimpanan pada suhu roang. Kerusakan tersebut dapat 
jadi karena vitamin berfungsi sebagai antioksidan untuk melindungi sayur dari 
usakan secara kimiawi, adanya oksidasi dengan oksigen yang terkandung pada 
uJspace, serta kerusakan akibat paparan cahaya di roang penyimpanan. 

Berpangkal dari pemikiran adanya kerusakan vitamin baik selama proses 
19o1ahan dengan suhu tinggi maupun selama proses penyimpanan, malea dilakukan 
Llisis kandungan vitamin menggunakan metode High Performance Liquid 
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'romatography (HPLC) terhadap sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin A, 
rur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin C, dan sayur Torbangun dengan 
l8Il1bahan tablet vitamin E paoo saat awal penyimpanan (ke-O jam) serta akhir 
lyimpanan (ke-48 jam). Hasil analisis HPLC tersebut OOpat dilihat pada Tabel 2. 

bel 2 Pengaruh jenis antioksidan dan lama penyimpanan terhadap kandungan 
antioksidan sayur Torbangun 

Jenis Antioksidan Lama Penyimpanan Rata-rata Jumlah Antioksidan 
ontrol vit E Ojam 3.25 mg/100g 

48 jam 1.97 mg/100g 
it E (300 mg/kg sop) Ojam 15.52 mg/100g 

48 jam 11.56 mg/100g 
ontrol vit A ojam 

48 jam 
938.88 REt] OOg 
786.31 REIl OOg 

it A (l26569.08RElkg 
'p) ojam 3706.99 REI1OOg 

48 jam 3371.52 REI1OOg 
)ntrol Vit C ojam 161.945 mg/IOOg 

48 jam 134.16 mg/IOOg 
t C (1 g/kg sop) ojam 

48 jam 
285.8 mg/IOOg 

188.985 mg/IOOg 
erangan : Kontrol pada setiap jenis antioksidan menunjukkan kandungan antioksidan yang 

terdapat pada sayur torbangun 

Pengaruh Pengolahan dan Penyimpanan terhadap Jumlah Vitamin A 
Berdasarkan hasil analisis vitamin A dengan HPLC diketahui bahwa vitamin A 

g terkandung di dalam tablet vitamin A secara faktual adalah 5753.14 REltablet, 
angkan berdasarkan konsentrasi vitamin A yang tercantum pada label adalah 6060.60 
'tablet, sehingga diketahui adanya selisih kOP')entrasi vitantin A sebesar 5.07%. Selisih 
sentrasi vitamin A tersebut diduga akibat kehilangan olen adanya pe.paran 1ancisung 
gan oksigen dan cahaya terhadap tablet vitamin A selama distribusi. 

Retensi vitamin A pada sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin A 
)at pengolahan adalah 30.38% (3706.99 RElIOOg), scdangkan retensi vitamin A pada 
Jr Torbangun dengan pena."'llbahan tablet vitamin A a.1Qbat penyimpanan adalah 90.95% 
71.52 REI1 00 g). Hasil tersebc.t menunjukkan bahwa persentase retensi vitamin A 
)at pengolahan deng8.ii sOOu tinggi lebih rendah dibandingkan dengan persentase akibat 
yimpanan. Hal tersebut dapat teIjadi karena laju oksidasi vitamin A dapat meningkat 
g&Iladanyapengolahan dengan suhu tinggi, paparan oksigetcbebas yang ada di udara, 
. permukaan yang terpapar oksigen, serta adanya paparan cahaya selama proses/ 
lasakan. Proses penyimpanan dilakukan pada suhu ruang. Paparan dengan oksigen 
:\t dibatasi karena luas permukaan yang lebih sempit dan juga volume heads pace yang 
atas, sebingga persentase retensi vitamin A pada sayur Torbangun dengan penambahan 
et vitamin A saat proses penyimpanan lebih tinggi. 

Retensi total adalah retensi vitamin A baik akibat proses pengolahan maupun 
:es penyimpanan. HasH perhitungan retensi total vitamin A pada sayur Torbangun 
~an penambahan tablet vitamin A adalah 27.63% (22252.03 RE). 

Jumlah vitamin A awaJ yang ada di dalam sayur kontrol adalah 938.88 REi1 00 
n. Padahal seharusnya, jumlah vitamin A yang ada di dalam sayur kontrol awal adalah 
5.61 REltOO g. Jumlah vitamin A tersebut hanya berasal dari daun Torbangun karena 
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Bin A yang berasal dari santan atau bumbu-bumbu dianggap keeil jumlahnya sehingga 
t diabaikan. Vitamin A tersebut merupakan angka konversi dari (i karoten. 

Jumlah vitamin A yang hHang dari daun Torbangun akibat pengolahan adalah 
5% (37581.85 RE). Diduga, kehilangan vitamin A tersebut akibat proses mekanis 
la pada saat sebelum dilakukan pemasakan, daun Torbangun dieuci dan diremas
IS bingga bersih. Selama proses peremasan tersebut ada proses ekstraksi, sehingga 

saat proses ekstraksi tersebut banyak karoten yang ikut terbuang. Selain itu, 
;olahan dengan menggunakan panas juga mampu menurunkan kandungan vitamin A di 
n Sayur Torbangun. 

Pengaruh Pengolah!!n dan Pel!yimpanan terhad9p Jumlah Vitamin C 
Hasil anal isis vitamin C pada Tabe12 menunjukkan bahwa semua perlakuan selama 

impanan mengalami penurunan jumlah vitamin C. Saat lama penyimpanan 0 jam 
ga 48 jamjumlah vitamin C pada sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin 
mgalami penurunan sebesar 96.81 mg/l00 g sop. 

Berdasarkan hasil analisis HPLC, retensi vitamin C akibat pemasakan pada sayur 
'angun dengan penambahan tablet vitamin C adalah sebesar 52.71%. Kerusakan 
am C akibat pros'!s pemasakan pada sayur Torbangun dengatt penambahan tablet 
nin C adalah sebesar 47.29%. Setelah lama penyimpanan 48 jam, jumlah vitamin C 
sayur Torbangun temyata mengalami penurunan pada semua perlak.uan. 

Retensi vitamin C setelah penyimpanan 48 jam (Tabel 2) untuk sayur Torbangun 
an penambahan tablet vitamin C adalah sebesar 35.23%. Artinya, bahwa kerusakan 

terjadi akibat pemasakan lebih besar dibandingkan dengan kerusakan akibat 
impanan. Hal ini disebabkan karena pada proses pemasakan faktor kerusakan yang 
lebih tinggi dibandingkan dengan saat penyimpanan. Pada prose~ penyimpanan, 
uk tersebut disimpan pada gelas plastik yang disealer sehingga oksigen yang tersedia 
a sekitar 20% (head space) dan produk disimpan pada sOOu kamar serta luas 
tukaan yang lebih kecil dibandingkan saat pengolahan, sebingga kerusakan yang 
ii aldb::l.t penyimpanan tidak terlalu tinggi. 

Laju uksidasi dapat menunjukkan kerusakan. Laju oksidasi yang disebabkan oleh 
~s pemasakan dan proses penyimpanan, temyat~ menurJll1(kan laju oksidasi yang 
~. Laju oksidasi akibat pemasakan pada sayur Torbangun dengan penambahan tablet 
nin C adalah sebesar 54.50 mg/660 g/menit, sedangkan laju oksidasi akibat 
impanan untuk sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin C adalah sebesar 
mg/660 g/menit. 

Laju oksidasi yang lebih tinggi pada proses pemasakan dibandingkan dengan 
~s penyimpanan menunjukkan bahwa faktor-faktor yang menyebabkan terjadinya 
;r~oKSTclasrle6in~<finggr-pada. proses pemaSakari. FaIaof~faIdor tersebut antara lain 
-sediaan oksigen, suhu, waktu serta luas permukaan. 

Setelah mengalami proses pemasakan dan penyimpanan, jumlah vitamin C yang 
t11dung dalam sayur Torbangun (retensi total vitamin C) semakin berkurang. Hal ini 
:Ii karena sebagian vitamin C larut dalam santan dan rusak akibat pemanasan dan 
~s oksidasi. Semakin banyak vitamin C yang larut dalam santan dan yang rusak akibat 
lasi maka semakin keeil pula retensi total vitamin C pada sayur terse but. Retensi total 
ain C pada sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin C yaitu sebesar 
3%. Berarti secara keseluruhan kerusakan pada sayur yaitu sebesar 16.67%. 

Pengaruh Pengolahan dan Penyimpanan terhadap Jumlah Vitamin E 
HasH analisis vitamin E pada Tabe12 menunjukkan bahwa semua pedakuan selama 

impanan mengalami penurunan jumlah vitamin E. Saat lama penyimpanan 0 jam 
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gga 48 jam jwn1ah vitamin E pada SE mengalami penurunan sebesar 3.95 mg/loo g 
ur. 

Berdasarkan hasil analisis HPLC, retensi vitamin E akibat pemasakan pada sayur 
tgan penambahan vitamin E adalah se.besar 63.43%. Kerusakan vitamin E yang terjadi 
la saat pemasakan bisa jadi disebabkan karena pada saat proses pemasakan berlangsung 
dgen yang tersedia cukup banyak, suhu pemanasan yang tinggi dan pennukaan yang 
s. Menurut Andarwulan dan Koswara (1992) tokoferol cukup tahan terhadap panas. 
hilangan selama proses pengolahan bahan pangan sebagian besar disebabkan karena 
'ses oksidasi. Menurut Muhilal dan Sulaeman (2004) sebagai antioksi~ tokoferol 
III teroksidasi menjadi tokoferol radikal dan bentuk racl!kal ini dapat direduksi kembali 
njadi tokoferol oleh kerja sinergi dari antioksidan lain, misalnya vitamin C. 

Kerusakan vitamin E akibat proses pemasakan pada tablet vitamin E adalah sebesar 
57%.' Setelah lama penyimpanan 48 jam, jwn1ah vitamin E pada sayur Torbangun 
lyata mengalami penurunan pada semua perla-lruan. 

Retensi vitamin E setelah penyimpanan 48 jam (Tabel 2) untuk sayur dengan 
lambahan vitamin E adalah sebesar 80.37%. Artinye, bah.wa kerusakan yang terjadi 
bat pemasakan lebih besar jika dibanding..1can dengan keru.sa.k.M akibat penyimpanan. 
l ini disebabkan karena pada proses pemasakan faktor kerusakan yang ada Iebih tinggi 
andingkan dengan saat penyimpana."1.. Pada proses penyimpanan produk tersebut 
lmpan pada gelas plastik yang disealer sehlngga okslgeii y4l1g tersedia bfulya sekitar 
10 (head space) dan produk disimpan pada suhu kamar serta luas permukaan yang lebih 
il dibandingkan saat pengolahan, sebingga kerusakan yang terjadi akibat penyimpanan 
tk terlalu tinggi. 

Kerusakan juga dapat dilihat dari laju oksidasi. Laju oksidasi yang disebabkan oleh 
ses pemasakan dan proses penyirnpanan, ternyata rnenunjukkan laju oksidasi yang 
~gi. Laju oksidasi akibat pernasakan pada sayur dengan penarnbahan vitamin E adalah 
esar 5.398 mg/660 g/rnenit, sedangkan laju oksidasi akibat penyimpanan Wltuk sayur 
'gah penarnbahan vitamin. E adalah sehesar 5.5 x 10.3 mg/660 g/menit. 

Laj u oksidasi yang lebih tinggi pada proses pemasakan dibandingkan dengan . 
ses penyimpanan menunjukkan bahwa faktor-faktor yang menyebabkan terjadinya 
~i oksidasi lebih tinggi pada proses pernasakan. Faktor-faktor tersebut antara lain 
~rsediaan oksigen, suhu, waktu serta 1005 pennukaan. 

Setelah rnengalarni proses pemasakan dan penyirnpanan, jumlah vitamin E yang 
~andWlg dalarn sayur Torbangun (retensi total vitamin E) sernakin berkurang. Hal ini 
adi karena sebagian vitamin E lamt dalarn santan dan rusak akibat pemanasan dan 
ses oksidasL Semakin banyak vitamin E yang lamt dalarn santan dan yang rusak akibat 
idasimakasemakin kecil pula retensi total vitamin E padasayur tersebut. Retensi total 
min E pada sayur dengan penarnbahan vitamin E yaitu sebesar 70.6%. Berarti secara" 
eluruhan kerusakan pada sayur yaitu sebesar 29.4%. 
'anan Sayur Torbangun dengan Penambahan Vitamin A dalam Memenuhi Angka 
eukupan Gizi (AKG) Vitamin A 

Chakravarty (2000) di dalarn WKNPG (2004) menyatakan bahwa kekurangan 
min A merupakan masalah kesehatan masyarakat di' lebih dari 70 negara termasuk 
onesia. Vitamin A merupakan vitamin lamt lemak yang pert8rna kali diketallUi. Fungsi 
.g paling dikenal dari vitamin A adalah peranannya dalarn penglihatan. 

Vitamin A di dalarn konsumsi manusia sebagian tersusun oleh vitamin A yang 
ah terbentuk atau sudah jadi yang berasal dari sumber hewani dan sebagian lagi dari 
:>ten provitamin A yang berasal dari bahan nabati. Kelebihan konsumsi vitamin A dapat 
lyebabkan toksisitas dan memiliki efek teratogenik bagi ibu hamil. Oleh sebab itu, 
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k:onsumsi vitamin A harus sesuai dan memenuhi kebutuhan serta menghindari kelebihan 
k:onsumsi. Karoten tidak menimbulkan keracun~ karena proses metabolisme karoten 
tnenjadi vitamin A akan menurun saat konsumsinya meningkat. 

Tingkat Asupan Atas yang dapat ditolerir atau Tolerable Upper Intake Level (UL) 
:ligunakan untuk menghindari resiko keracunan akibat konsumsi zat gizi yang berlebih. 
rika &Supan harlan dari zat gizi kurang darl UL, resiko buruk akibat dari &Supan ber1ebih 
lkan kecil. La Chance (1998) di dalam WKNPG (2004) mengilustrasikan bahwa UL untuk 
)rang dewasa kemungkinan sekitar 5000 RE atau 15.000 SI per hari. Dosis toksik yang 
iilaporkan untuk wanita hamil adalah sekitar 500.000 SI untuk dosis tunggal dan 25.000 SI 
mtuk dosis harlan. 

Angka kecukupan vitamin A adalah jumlah vitamin A yang hams dikonsumsi per 
1arl untuk mempertahankan status vitamin A pada level memuaskan atau cukup. 
3erdasarkan WKNPG (2004) angka kecukupan vitamin A untuk wanita berusia diatas 19 
ahun adalah 500 RE, sedangkan pada saat menyusui 0-12 bulan, kecukupannya ditambah 
~50 RE menjadi 850 RE. 

Berdasarkan uraian di atas, apabila Ibu menyusui mengkonswnsi 100 g sayur 
rorbangun dengan penambahan vitamin A, maka kecukupan vitamin A telah terpenuhi 
:ebanyak lima kali (4157.83 RE). Jumlah tersebut masih di bawah UL, yakni 5000 RE. 
~eranan Sayur Torbangun dengan Penambahan Vitamin E dalam Memenuhi Angka 
(ecukupan Gizi (AKG) Vitamin E 

Berdasarkan WKNPG (2004) angka kecukupan vitamin E adalah 4-15 mglhari, 
:edangkan angka kecukupan vitamin E bagi ibu menyusui adalah ditambah 4 mg sehingga 
nenjadi 19 mg. Karena vitamin E banyak terdapat dalam makanan, maka defisiensi 
ritamin E jarang terjadi kecuali pada situasi dimana ada gangguan penyerapan. Vitamin E 
nerupakan vitamin yang paling rendah toksisitasnya dan konsumsi vitamin E dari 
nakanan sehari-hari tidak akan melebihi nilai UL karena beda antara angka kecukupan dan 
tHai UL cuk'Up jauh. 

Berdasarkan hasil perhitungan tingkat kecukupan, dengan mengkonsumsi sayur 
~orbangun dengan penambahan vitamin E sebanyak 300 g maka kecukupan vitamin E 
elah tercukupi sebanyak 182.60% (34.695 mgl300g). Jumlah tersebut masihjauh di bawah 
tilai UL yaitu sebesar 800 mg, sehingga diperkirakan tidak akan menimbulkan toksisitas 
.ada ibu menyusui. 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 
Hasil uj i retensi vitamin A, C dan E menunjukkan adanya kecenderungan 

enurunanJumlahvitaminA,C ~danE.Padasayur Torbangun dengan penambahan tablet 
itamin A dan sayur Torbangun dengan penambahan tablet vitamin E, retensi akibat 
engolahan memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan dengan nilai pada saat 
enyimpanan. Hal tersebut berarti kandungan vitamin A dan E di dalam tablet vitamin 
anyak yang mengalami kerusakan selama pemasakan, baik akibat rusak karena 
engolahan dengan suhu tinggi, maupun karena oksidasi. Pada sayur Torbangun dengan 
enambahan tablet vitamin C, retensi vitamin C lebih besar pada saat pengolahan 
ibandingkan saat penyimpanan selama 48 jam, namun, laju oksidasi selama pengolahan 
engan menggunakan panas lebih tinggi dibandingkan dengan laju oksidasi selama 
enyimpanan. 

Sayur Torbangun bersantan tanpa penambahan bahan pengawet setelah dikemas 
alam berbagai jenis kemasan, disimpan pada suhu 3-5°C serta 10-12°C mengalami 
erusakan pada hari ke-8, sedangkan sayur Torbangun yang disimpan pada suhu 27-30°C 
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sudah mengalami kerusakan pada hari ke-3. Secara proksimat, sayur ini memiliki kadar air, 
abu, lemale, protein, dan karbohidrat, daun Torbangun juga mengandung kadar mineral 
yang cukup tinggi, salah satunya zat besi, sehingga sayur ini sangat baik dikonsumsi untuk 
meningkatkan produksi air susu iQu (ASI). 

Ibu menyusui yang mengkonsumsi 100 g sayur Torbangun dengan penambahan 
vitamin A, maka kecukupan vitamin A telah terpenuhi sebanyak lima kaJi (4157.83 RE). 
Dengan mengkonsumsi sayur Torbangun dengan penambahan vitamin E sebanyak 300 g 
maka kecukupan vitamin E telah terculmpi sebanyak 182.60% (34.695 mg/300g). 

Saran 
Perlu dilakukan peneiitian lebih lanjut mengenai pengaruh penambahan zat 

antioksidan dan anti mikroba untuk meningkatkan daya awet sayur Torbangun. Kajian 
mengenai keamana.1J. pangan dan nilai gizi akibat pengaruh pemberian antioksidan vitamin 
A, vitamin C, vitamin E, BHT, dan interaksi BHT +vitamin C secara in vivo juga perlu 
dilakukan. 
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