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ABSTRACT 
Tamarillo (Solanum betaceum), a fruit native to South America, thrives in the highlands of Indonesia and is rich in 

bioactive compounds with significant potential for functional food development. This study employs a comprehensive 

literature review of 108 indexed national and international journals to explore the application of tamarillo in food products. 

Despite its nutritional benefits—such as high vitamin C, antioxidants, and dietary fiber—tamarillo remains underutilized 

in culinary applications. Current products incorporating tamarillo include syrup, ice cream, jam, soft candy, jelly, steamed 

bread, cheese, and yogurt. These products leverage tamarillo’s bioactive properties, such as its antioxidant and anti -

inflammatory effects, which contribute to health benefits like improved digestion, immune support, and chronic disease 

prevention. However, further research is needed to expand its applications and optimize its potential in functional foods.  
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ABSTRAK 

Terong belanda (Solanum betaceum), buah asal Amerika Selatan yang tumbuh subur di dataran tinggi 

Indonesia, mengandung senyawa bioaktif dengan potensi besar untuk pengembangan pangan fungsional. 

Penelitian ini menggunakan metode studi literatur terhadap 108 jurnal terindeks nasional dan internasional 

untuk mengkaji aplikasi terong belanda dalam produk pangan. Meskipun kaya nutrisi—seperti vitamin C, 

antioksidan, dan serat—pemanfaatan terong belanda dalam kuliner masih terbatas. Produk yang telah 

dikembangkan antara lain sirup, es krim, selai, permen lunak, jeli, roti kukus, keju, dan yogurt. Produk-

produk ini memanfaatkan sifat bioaktif terong belanda, seperti efek antioksidan dan anti-inflamasi, yang 

bermanfaat bagi kesehatan, termasuk pencernaan, imunitas, dan pencegahan penyakit kronis. Namun, 

penelitian lebih lanjut diperlukan untuk memperluas aplikasinya dan mengoptimalkan potensinya sebagai 

pangan fungsional 
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PENDAHULUAN 

Tamarillo (Solanum betaceum Cav.) merupakan buah bernilai gizi tinggi yang berasal dari Amerika 

Selatan dan telah beradaptasi dengan baik di berbagai wilayah Indonesia. Buah ini mengandung senyawa 

bioaktif penting seperti antosianin (47,5 mg/100 g), vitamin C (29,8 mg/100 g), dan serat pangan (3,3 g/100 

g) (Diep et al., 2022). Studi terbaru menunjukkan bahwa ekstrak tamarillo memiliki aktivitas antioksidan 

yang signifikan dengan nilai IC50 12,4 μg/mL, bahkan lebih kuat dibandingkan vitamin C sintetik (Suárez-
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Montenegro et al., 2021). Potensi ini menjadikannya kandidat ideal untuk pengembangan pangan 

fungsional, meskipun pemanfaatannya masih terbatas pada produk konvensional. 

Meskipun memiliki komposisi nutrisi yang menguntungkan, lebih dari 70% produksi tamarillo di 

Indonesia hanya dikonsumsi segar atau diolah secara tradisional (Istiyanti et al., 2020). Padahal, penelitian 

menunjukkan bahwa senyawa aktif dalam tamarillo mampu menghambat α-glukosidase hingga 87,3% dan 

menunjukkan efek antiproliferatif terhadap sel kanker usus dengan IC50 45 μg/mL (Mutalib et al., 2017). 

Minimnya eksplorasi produk inovatif berbasis tamarillo menjadi tantangan utama dalam peningkatan nilai 

tambah buah ini. 

Penelitian ini bertujuan untuk: (1) mengevaluasi aplikasi tamarillo dalam produk pangan 

berdasarkan analisis 108 studi terpublikasi, (2) menganalisis dampak proses pengolahan terhadap retensi 

senyawa bioaktif menggunakan data kromatografi, dan (3) mengidentifikasi peluang inovasi produk melalui 

pendekatan food design modern. Studi ini diharapkan dapat memberikan solusi nyata bagi peningkatan 

pemanfaatan tamarillo. 

Temuan penelitian ini akan memberikan kontribusi penting bagi berbagai pihak. Bagi industri 

pangan, hasil studi dapat menjadi dasar pengembangan produk fungsional seperti yogurt probiotik dengan 

aktivitas antioksidan tinggi. Bagi masyarakat, produk berbasis tamarillo menawarkan alternatif pangan 

sehat untuk penanganan masalah metabolik. Sedangkan bagi petani, penelitian ini membuka peluang 

peningkatan nilai ekonomi melalui diversifikasi produk olahan. 

 

METODOLOGI 

Penelitian ini dilakukan dengan metode studi literatur yang bersifat kualitatif dan sistematis. Tahapan 

penelitian meliputi:Pengumpulan data, analisis data, validasi data dan sintesis hasil 

Pengumpulan data diperoleh dari artikel jurnal nasional dan internasional yang terindeks Scopus serta 

sumber tepercaya lainnya. Kriteria pemilihan literatur mencakup relevansi dengan topik aplikasi buah terung 

belanda (tamarillo) dalam produk pangan, tahun publikasi (terutama 2010–2023), dan ketersediaan teks 

lengkap. Sebanyak 108 artikel dipilih untuk dianalisis. 

Analisis data diklasifikasikan berdasarkan tema, seperti jenis produk pangan, kandungan nutrisi, dan 

manfaat kesehatan. Analisis dilakukan secara deskriptif dengan membandingkan temuan dari berbagai studi 

untuk mengidentifikasi pola dan kesenjangan penelitian. 

Validasi Data Sumber literatur diverifikasi keabsahannya melalui kriteria: 

• Kredibilitas (jurnal bereputasi, indeks Scopus). 

• Keterbaruan (tidak lebih dari 10 tahun, kecuali untuk referensi kunci). 

• Relevansi dengan fokus penelitian. 

Hasil temuan disajikan dalam bentuk naratif dan tabel untuk memudahkan pemahaman. Produk pangan 

yang dihasilkan dari terung belanda diuraikan beserta manfaatnya, seperti pada Tabel 1. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aplikasi Buah Terung Belanda 

Penelitian mengenai aplikasi buah terung belanda pada produk pangan masih terbatas. Tinjauan 

pustaka mengungkapkan sejumlah produk yang sudah ada di pasaran; untuk lengkapnya, lihat Tabel 2.  

 

Tabel 1. Aplikasi Buah Terung Belanda Pada Produk Pangan 

No. Produk Pangan Gambar Sumber 

1. Sari Buah 

 

Angelica et al., 2021; Agung et al., 2020; 

Pracheta et al., 2020; Dwi et al., 2021; 

Firmansyah et al., 2022 

2. Es Krim 

 

Putri et al., 2023; Fernandino et al., 2021; 

Hasni et al., 2017 
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3. Selai 

 

Afriyanti et al., 2023; Latifah et al., 2013; 

Megawati et al., 2017; Do Nascimento et al., 

2016; Asianut et al., 2023 

4. Marshmallow 

 

Ni Putu et al., 2018; Osorio et al., 2012; Putri 

et al., 2023 

5. Manisan Kering 

 

Lamona, 2023; Dewi et al., 2014; Rahmawati 

et al., 2021; Nuraeni et al., 2019 

6. Roti Kukus 

 

Stephen et al., 2022; Syu et al., 2023; Rito et 

al., 2023 

7. Keju 

 

Karlina et al., 2021; Nuraeni et al., 2019; 

Osorio et al., 2012 

8. Yogurt 

 

Diep et al., 2022b; Pratama et al., 2021; Diep 

et al., 2022c 

 

 

Sari Buah 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa sari buah terung belanda mengandung probiotik serta berbagai 

nutrisi penting, seperti vitamin A, vitamin B6, vitamin C, vitamin E, antosianin, beta-karoten, serat, zat besi, 

dan kalium (Angelica et al., 2021). Probiotik dalam sari buah ini membantu menjaga kesehatan usus dengan 

memperbaiki pencernaan, mengurangi infeksi, serta meningkatkan kesehatan kulit (Agung et al., 2020; 

Pracheta et al., 2020). Selain itu, konsumsi jus terung belanda dapat memperbaiki kadar kolesterol, 

trigliserida, dan low-density lipoprotein (LDL) sekaligus meningkatkan high-density lipoprotein (HDL) pada 

penderita hiperlipidemia. Flavonoid dan antosianin dalam jus terung belanda memengaruhi metabolisme 

LDL dan mengaktifkan reseptor LDL, sehingga membantu mengubah profil lipid (Dwi et al., 2021). 

Kandungan flavonoid seperti quercetin, saponin, dan fenol dalam sari buah ini juga memiliki sifat 

antioksidan dan anti-inflamasi, sehingga berpotensi sebagai bahan antivirus (Firmansyah et al., 2022). 

 

Es Krim 

Es krim dan sorbet yang terbuat dari buah terung belanda memiliki berbagai manfaat kesehatan, 

terutama karena kandungan nutrisinya yang kaya. Terung belanda mengandung vitamin C, vitamin A, serat, 

dan antioksidan, yang semuanya berperan penting dalam menjaga kesehatan tubuh. Vitamin-vitamin dalam 

terung belanda juga mendukung produksi kolagen, sehingga baik untuk kesehatan kulit (Putri et al., 2023). 

Selain itu, tingginya kandungan antioksidan dalam buah ini membantu mencegah penyakit dengan 

melindungi sel-sel tubuh dari kerusakan akibat radikal bebas (Fernandino et al., 2021). Sorbet terung belanda 

juga dapat dikombinasikan dengan asam jawa, yang kaya serat dan bermanfaat bagi kesehatan pencernaan. 

Kombinasi ini menjadikannya alternatif camilan rendah kalori yang tetap lezat, cocok bagi mereka yang 

sedang menjalani diet (Hasni et al., 2017). 

 



Rahmi Holinesti1,2, Yusniwati3, Tuty Anggraini4, Daimon Syukri4      261 

  

Selai  

Penelitian mengenai pembuatan selai dari buah terung belanda telah banyak dilakukan dibandingkan 

dengan produk olahan lainnya. Selai terung belanda memiliki aktivitas antioksidan yang tinggi serta kaya 

akan nutrisi seperti serat, vitamin A, vitamin E, dan vitamin C (Afriyanti et al., 2023). Selai ini memiliki pH 

berkisar antara 3,85–4,31 dengan rata-rata 4,14. Nilai pH dalam kategori asam ini memengaruhi rasa dan 

masa simpan selai. Rendahnya pH memungkinkan selai dapat disimpan dengan baik pada suhu ruangan 

(Latifah et al., 2013). Kandungan pektin alami dalam terung belanda memberikan tekstur lembut dan sedikit 

kental pada selai, sehingga meningkatkan daya olesnya (Megawati et al., 2017; Do Nascimento et al., 2016). 

Selain itu, antosianin—zat warna alami dalam terung belanda—memberikan warna merah keunguan yang 

memperbaiki penampilan dan daya tarik selai (Asianut et al., 2023). 

 

Marshmallow  

Penelitian oleh Ni Putu et al. (2018) menunjukkan bahwa marshmallow (sejenis permen lunak) yang 

mengandung terung belanda kaya akan antosianin dan vitamin C. Antosianin sebagai pigmen alami dengan 

sifat antioksidan mampu mencegah peradangan, meningkatkan fungsi otak, dan menjaga kesehatan jantung 

(Osorio et al., 2012). Sementara itu, vitamin C berperan dalam menjaga kesehatan kulit, memperkuat sistem 

imun, dan optimalisasi penyerapan zat besi (Putri et al., 2023). Kombinasi kedua senyawa ini memberikan 

nilai tambah bagi marshmallow berbasis terung belanda. 

 

Manisan Kering 

Manisan kering terung belanda merupakan produk hasil pengeringan yang mampu memperpanjang 

masa simpan. Kulit terung belanda khususnya mengandung antioksidan seperti fenol, flavonoid, dan 

antosianin (Lamona, 2023). Senyawa-senyawa ini berpotensi mencegah penyakit kronis (diabetes, kanker, 

dan jantung) dengan melindungi sel dari radikal bebas (Dewi et al., 2014; Rahmawati et al., 2021). 

Kandungan seratnya yang tinggi juga mendukung kesehatan pencernaan dan usus (Nuraeni et al., 2019), 

menjadikannya camilan bernutrisi untuk diet seimbang. 

 

Roti Kukus 

Kandungan antioksidan bubuk terong belanda berperan penting dalam meningkatkan manfaat 

kesehatan dari roti kukus. Bubuk terong belanda kaya akan komponen bioaktif antara lain senyawa fenolik, 

asam askorbat, antosianin, dan karotenoid (Stephen et al., 2022). Kapasitas antioksidan bubuk terong 

belanda tercermin dari kemampuannya menangkap radikal bebas dan menunjukkan aktivitas pereduksi. 

Ketika bubuk terong belanda difortifikasi ke dalam adonan roti kukus, sifat antioksidan pada roti meningkat 

karena komponen bioaktif yang ada dalam bubuk tersebut (Syu et al., 2023). Peningkatan aktivitas 

antioksidan pada roti kukus yang difortifikasi dapat membantu melawan stres oksidatif dalam tubuh, 

sehingga berpotensi mengurangi risiko penyakit kronis (Rito et al., 2023).  

 

Keju 

Penelitian menunjukkan bahwa penambahan ekstrak terong belanda dapat mempengaruhi rendemen 

keju segar sehingga hal ini dapat membantu dalam meningkatkan hasil produksi keju (Karlina et al., 2021). 

Terong Belanda mengandung nutrisi yang baik untuk mata, sistem kekebalan tubuh, pencegahan kanker, 

dan pergerakan usus teratur, termasuk provitamin A, vitamin C, antosianin, dan banyak serat (Nuraeni et 

al., 2019). Asam askorbat yang terkandung dalam terong Belanda memberikan rasa asam segar yang 

berperan dalam meningkatkan kesukaan konsumen terhadap produk keju (Karlina et al., 2021) . Karena 

sifat antioksidannya, antosianin yang ditemukan dalam terong dapat membantu mencegah kerusakan sel 

yang disebabkan oleh radikal bebas (Osorio et al., 2012).  Dengan demikian, penambahan jus terong belanda 

sebagai pengasam pada keju segar tidak hanya dapat mempengaruhi karakteristik fisik dan organoleptik 

keju, tetapi juga memberikan manfaat kesehatan tambahan melalui kandungan gizinya. 

 

Yogurt 

Yogurt yang diperkaya dengan buah terung belanda dapat memberikan beberapa manfaat kesehatan 

karena kaya akan sumber antioksidan, termasuk polifenol, antosianin, dan karotenoid seperti beta-karoten 

(Diep et al., 2022b). Dengan menurunkan daya tahan tubuh terhadap stres oksidatif, antioksidan ini 

membantu mencegah penyakit kronis. Menurut Pratama dkk. (2021), terong belanda memiliki beta-karoten 

dan komponen pro-vitamin A lainnya yang dapat diubah tubuh menjadi vitamin A. Vitamin A sangat 

penting untuk kesehatan kulit, mata, dan sistem kekebalan tubuh. Vitamin C juga banyak terkandung dalam 

terong belanda. Menambahkan terong belanda ke dalam yogurt dapat meningkatkan kadar vitamin C, yang 

bermanfaat untuk sistem kekebalan tubuh, produksi kolagen, dan kesehatan secara umum. Selain itu, alfa-
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tokoferol, yang banyak terkandung dalam terong belanda, merupakan jenis vitamin E yang membantu 

melindungi sel dari kerusakan dan meningkatkan kesehatan kulit. Lebih lanjut  Diep et al. (2022b) terong 

belanda merupakan sumber serat makanan yang baik, yang baik untuk sistem pencernaan, kadar gula darah, 

dan rasa kenyang Anda, jadi menambahkannya ke dalam yogurt adalah cara yang baik untuk meningkatkan 

kandungan seratnya. Yogurt dapat dibuat lebih menarik bagi pelanggan dengan menambahkan terong 

belanda, yang meningkatkan tekstur, rasa, dan warnanya (Diep et al., 2022c) 

 

KESIMPULAN 

Artikel ini menyoroti banyak manfaat kesehatan dari buah tamarillo dan kemungkinan 

penggunaannya sebagai makanan fungsional. Banyak makanan yang menggunakan buah ini dalam resep 

mereka, termasuk roti kukus, yoghurt, keju, es krim, permen asam, selai, dan permen lunak. Meskipun buah 

tamarillo memiliki beberapa manfaat kesehatan, penggunaannya yang terbatas dalam makanan kuliner 

membuatnya tampak tidak penting. Makalah ini menyediakan dasar untuk penelitian mendatang yang akan 

menyelidiki potensi buah tamarillo dalam makanan fungsional.   
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