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Abstrak 

Buah tomat merupakan buah yang sangat mudah kita jumpai dan banyak digunakan 
untuk membuat berbagai macam olahan masakan, minuman dan dijadikan sebagai 
konsumsi untuk berbadai macam alasan. Tomat memiliki kandungan likopen, beta 

karoten, lutein, flavonoid, asam fenolat, kalium, serat, protein, rendah lemak dan 
kalori serta bebas kolesterol. Pembentukan likopen dipengaruhi oleh suhu, apabila 

suhu meningkat maka kandungan likopen yang terbentuk juga akan semakin 
meningkat. Kandungan likopen dalam tomat yaitu sirup buah tomat dan pembuatan 
Torakur. Kegiatan ini diawali dengan persiapan, pemberian kuisioner, tahap 
penyuluhan, tahap pelatihan dan tahap evaluasi. Hasil kegiatan ini terjadi perbedaan 
yang nyata dari segi pengetahuan dari sebelum dan sesudah dilakukan penyuluhan. 
Pada kegiatan ini terlihat bahwa Kelompok Wanita Tani sangat antusias dalam 

mendengarkan materi dan dalam kegiatan diskusi dan tanya jawab. 
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Pendahuluan 

Tomat merupakan salah satu contoh tanaman hortikultura yang biasa dikembangkan 
di daerah dataran tinggi. (Laga et al., 2014). Suhu ideal untuk pertumbuhan tomat yaitu 
24-28°C jika suhu terlalu tinggi maka akan terhambatnya petumbuhan pada tomat. 

Faktor lain yang harus diperhatikan yaitu kelembaban tanah karena berhubungan 
langsung dengan proses produksi tanaman (Afifah & Pangaribuan, 2020). 

Buah tomat merupakan buah yang sangat mudah kita jumpai dan banyak digunakan 
untuk membuat berbagai macam olahan masakan, minuman dan dijadikan sebagai 
konsumsi untuk berbagai macam alasan (Danil, 2022). Tomat memiliki kandungan 
vitamin C yang tinggi dan memiliki kandungan air yang tinggi sehingga baik untuk 
kesehatan khususnya kulit (Laga et al., 2014). Selain vitamin, tomat juga mengandung 
mineral, zat besi, dan kalsium (Ernawati, 2016). Menurut Munisa, 2012, buah tomat 
merupakan salah satu bahan pangan yang memiliki kandungan antioksidan cukup tinggi. 
Tomat memiliki senyawa polifenol, karotenoid, asam askorbat, potasium, vitamin A dan 
C yang dapat bertindak sebagai antioksidan. Polifenol pada tomat sebagian besar terdiri 

dari flavonoid, sedangkan jenis karotenoid yang dominan adlaah pigmen likopen 
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(Eveline et al., 2014). Sedangkan menurut Dewi, 2018, tomat memiliki kandungan likopen, 
beta karoten, lutein, flavonoid, asam fenolat, kalium, serat, protein, rendah lemak dan 
kalori serta bebas kolesterol. 

Likopen adalah penyebab tomat memiliki warna merah (Rizk et al., 2014). Likopen 
merupakan bahan alami yang banyak ditemukan pada buah yang berwarna merah 
misalnya tomat, semangka, aprikot, dan jambu merah (El et al., 2013).  Pembentukan 
likopen dipengaruhi oleh suhu, apabila suhu meningkat maka kandungan likopen yang 
terbentuk juga akan semakin meningkat (Davies 2000). Kandungan likopen dalam tomat 
dapat mengalami peningkatan apabila dilakukan proses pemasakan(Kailaku & Kun Tanti, 
2007). Apabila dilakukan pengolahan, maka nilai jual hasil olahan akan meningkat dan 
masyarakat setempat akan mendapatkan penghasilan tambahan, sehinggga akan 

meningkatkan taraf hidup masyarakat (Ernawati et al., 2016). 

Salah satu cara untuk memperpanjang masa simpan tomat yaitu dengan 
mengolahnya menjadi produk olahan. Selain itu, kandungan likopen dalam tomat yang 
berfungsi sebagai antioksidan akan mengalami peningkatan ketika pengolahan (Sjarif 
dan Apriani, 2016). Salah satu pengolahannya yaitu adalah pembuatan sirup buah tomat 
dan torakur. Sirup adalah produk siap saji yang banyak diminati, dari berbagai kalangan 
mulai dari anak-anak, dewasa dan tua. Sirup merupakan sejenis minuman ringan berupa 
larutan kental dengan cita rasa beraneka ragam (Satuhu, 2014). Sirup umumnya 
berbentuk larutan pekat atau kental sehingga dalam mengkonsumsinya tidak langsung 
diminum tetapi perlu dilarutkan terlebih dahulu. Sirup juga dikenal sebagai minuman 
dengan rasa manis dan sedikit asam. Rasa asam pada sirup biasanya dari bahan yang 

ditambahkan seperti, asam sitrat (Saragih et al., 2017). Penambahan bahan tambahan 
pangan (BTP) berpengaruh terhadap sifat atau bentuk produk bergizi atau tidak. BTP 
bukan bagian bahan pangan, namun ditemukan dalam produk karena pengolahan, 
penyimpanan atau pengemasan. 

Pengunaan pengawet, pewarna, pemanis, penyedap dan penguat rasa, anti kempal 
dan, oksidan perlu pengawasan pemerintah. Pengental yang digunakan dalam 

pembuatan sirup buah tomat yaitu CMC diperuntukkan sebagai binder dan thicker 
memperbaiki tekstur produk. CMC digunakan sebagai pengental sehingga mutu olahan 
lebih baik karena semua bahan telah distabilkan dengan baik. (Suprianto, 2023). 
Sedangkan olahan yang kedua adalah Torakur (Tomat Rasa Kurma). Torakur (tomat rasa 
kurma) adalah produk olahan unik berbahan dasar tomat yang rasanya sangat mirip 
dengan kurma. Produk ini dapat diolah dengan sentuhan teknologi yang sederhana dan 
tentunya memiliki harga jual yang lebih tinggi dibandingkan dijual dalam bentuk segar 
(belum dilakukan pengolahan) yang harganya naik turun sesuai dengan keinginan pasar 
(Ernawati et al., 2016). Penyampaian materi penyuluhan dengan metode ceramah, diskusi 
dan tanya jawab untuk meningkatkan pengetahuan terkait mengenai tomat, manfaat 
tomat, pembuatan buah tomat dan pembuatan torakur. 

Metode Pelaksanaan 

Kegiatan Pengabdian Masyarakat ini dilakukan di dilakukan pada Bulan November 
2023 di Kelompok Wanita Tani” Permai Tani” Dusun Grenjeng, Desa Gandusari, 

Kecamatan Bandongan, Kabupaten Magelang. Kelompok Wanita Tani yang terlibat 
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dalam kegiatan ini 15 orang yang ketika kegiatan pengabdian ini bersedia untuk 
berpartisipasi dalam kegiatan ini. 

Tahapan kegiatan pelatihan dan pembuatan sirup buah tomat dan Torakur (tomat 
rasa kurma) ini diawali dengan persiapan, pemberian kuisioner, penyuluhan, pelatihan 
dan evaluasi.  

1. Persiapan: pada tahap persiapan tim menyiapkan beberapa alat dan bahan yang 
diperlukan pada saat pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat. 

2. Pemberian kuisioner: pada tahap ini dilakukan pemberian kuisioner mengenai tomat, 
pembuatan sirup tomat dan torakur. 

3. Penyuluhan: pada tahap ini dilakukan pemberian materi mengenai tomat, manfaat 
tomat, pembuatan buah tomat dan pembuatan torakur 

4. Pelatihan pada tahap ini dilakukan pembuatan sirup buah tomat dan torakur yang 
dilakukan oleh mahasiswa dan ibu-ibu dari Kelompok Wanita Tani “Permai Tani” 

5. Evaluasi: pada tahap ini dilakukan proses tanya jawab terkait tomat, manfaat tomat, 
cara pembuatan sirup buah tomat dan torakur. Setelah dilakukan tanya jawab, ibu-ibu 
Kelompok Wanita Tani diberikan kuisioner kembali. Hal ini dimaksud untuk 
mengetahui apakah tujuan dari kegiatan ini tercapai atau tidak. 

Hasil dan Pembahasan 

Tahap Persiapan 

Kegiatan pelatihan ini diawali dengan proses koordinasi dengan mitra. Hal ini 
membahas beberapa hal yaitu mengenai maksud dari kegiatan penyuluhan, waktu 
pelaksanaan pelatihan, teknis pelatihan, jumlah peserta dari Kelompok Wanita Tani yang 
bersedia hadir untuk mengikuti kegiatan ini. Proses kegiatan ini diperoleh kesepakatan 
terkait waktu pelaksanaan pengabdian kepada masyarakat yaitu bulan November 2023 
dan diikuti oleh 16 orang dari Kelompok Wanita Tani “Permai Tani” yang bersedia 
mengikuti seluruh rangkaian kegiatan pelatihan pembuatan sirup buah tomat dan 
torakur. 

Tahap Pemberian Kuisioner 

Pada tahap ini dilakukan pemberian kuisioner, yang mana isi dari kuisioner tersebut 
terkait kandungan tomat, manfaat tomat, cara pembuatan sirup tomat, apa saja bahan 
yang dibutuhkan untuk pembuatan sirup tomat, cara pembuatan torakur, apa saja bahan 
yang dibutuhkan untuk pembuatan torakur, serta manfaat bahan-bahan yang digunakan 
dalam pembuatan sirup buah tomat dan torakur. 

Tahap Penyuluhan 

Pada kegiatan pengabdian ini dilakukan pengolahan sirup buah tomat dan torakur 
yang mana dilakukan secara langsung di Dusun Grenjeng, Desa Gandusari, Kecamatan 
Bandongan, Kabupaten Magelang, yang diikuti oleh 22 orang dari Kelompok Wanita Tani 
“Permai Tani”. Tahap pelaksanaan dalam penyuluhan ini diawali dengan pemberian 
materi dengan metode ceramah, yaitu memberikan materi mengenai kandungan tomat, 
manfaat tomat, cara pembuatan sirup tomat, apa saja bahan yang dibutuhkan untuk 
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pembuatan sirup tomat, cara pembuatan torakur, apa saja bahan yang dibutuhkan untuk 
pembuatan torakur, serta manfaat bahan-bahan yang digunakan dalam pembuatan sirup 
buah tomat dan torakur. 

Tahap Pelatihan 

Kegiatan dilakukan setelah dilakukan penyuluhan. Pada kegiatan pelatihan diawali 
dengan pembuatan sirup buah tomat yang dibantu oleh mahasiswa Program Studi 
Teknologi Pangan Universitas Tidar. Setelah selesai pembuatan sirup buah tomat, 
kegiatan selanjutnya yaitu adalah pembuatan torakur yang mana kegiatan ini juga 
dibantu oleh mahasiswa Program Studi Teknologi Pangan Universitas Tidar. 

 

Gambar 1. Kegiatan penyuluhan dan pelatihan pembuatan sirup buah tomat dan torakur. 

Tahap Evaluasi 

Pada tahap kegiatan ini dilakukan sesi diskusi dan tanya jawab, dan setelah dilakukan 
diskusi dan tanya jawab, dilakukan pemberian kuisioner kembali mengenai kandungan 
tomat, manfaat tomat, cara pembuatan sirup tomat, apa saja bahan yang dibutuhkan 
untuk pembuatan sirup tomat, cara pembuatan torakur, apa saja bahan yang dibutuhkan 
untuk pembuatan torakur, serta manfaat bahan-bahan yang digunakan dalam 
pembuatan sirup buah tomat dan torakur. Hal ini dilakukan untuk mengetahui apakah 

tujuan dari kegiatan ini tercapai. Adapun hasil dari evaluasi ini terlihat pada tabel 1.  

Tabel 1. Perbedaan rereata pengetahuan sebelum dan sesudah dilakukan penyuluhan 

No. Pengetahuan Mean(n=22) Standar Deviasi 

1 Sebelum 7,14 1,390 

2 Sesudah 9,32 0,839 

 
Berdasarkan Tabel 1. Terlihat bahwa terjadi perbedaan yang nyata pengetahuan 

terkait kandungan tomat, manfaat tomat, cara pembuatan sirup tomat, apa saja bahan 
yang dibutuhkan untuk pembuatan sirup tomat, cara pembuatan torakur, apa saja bahan 
yang dibutuhkan untuk pembuatan torakur, serta manfaat bahan-bahan yang digunakan 

dalam pembuatan sirup buah tomat dan torakur sebelum dan sesudah diberikan 



Vol. 5, No. 2, Mei 2024 

ISSN 2721-4834 

576 

penyuluhan. Hal ini terlihat dari hasil yang tergambar pada Tabel 1 yang mana 
pengujiannya dengan menggunakan Uji Sampled T-test, pada taraf 5%. Berdasarkan 
hasil pengujian, membuktikan bahwa kegiatan penyuluhan ini berhasil, hal ini 
dikarenakan terjadi perbedaan yang nyata dari segi pengetahuan dari sebelum dan 
sesudah dilakukan penyuluhan. Selama kegiatan penyuluhan ini berlangsung, terlihat 
bahwa Kelompok Wanita Tani” Permai Tani” sangat antusias dalam mendengarkan 
materi dan dalam kegiatan diskusi dan tanya jawab. Adapun kegiatan ini terlihat pada 
Gambar 1. 

Kesimpulan 

Kegiatan penyuluhan dan Pelatihan ini berdasarkan analisa paired test diperoleh hasil, 
terjadi perbedaan yang nyata dari segi pengetahuan dari sebelum dan sesudah dilakukan 
penyuluhan. Pada kegiatan ini terlihat bahwa Kelompok Tani sangat antusias dalam 
mendengarkan materi serta dalam mengikuti sesi diskusi dan tanya jawab. 

Saran dari kegiatan ini diharapkan kedepannya dapat dilakukan penyuluhan lanjutan 
dari program ini, misalnya seperti edukasi nutrition facts sirup buah tomat maupun 
torakur yang dihasilkan serta adanya edukasi yang menunjang dalam keberlanjutan 
pembuatan sirup tomat dan torakur. 
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