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MOTTO DAN PEMBAHASAN 

 

MOTTO : 

sesungguhnya allah tidak akan merubah keadaan suatu kaum sehingga mereka 

merubah keadaan yang ada pada diri mereka sendiri 
,,
(QS, Ar Ra

,
d : 11 )  

 

Dan bahwasanya seorang manusia tiada memperoleh selain apa yang telah 

diusahakanya 
,,
 (An Najm : 339).  

 

Barang siapa yang mempelajari ilmu pengetahuan yang seharusnya yang 

ditunjukan untuk mencari ridho allah bahkan hanya untuk mendapatkan 

kedudukan kekayaan duniawi maka ia tidak akan mendapatkan baunya  surga 

nanti pada hari kimiat (riwayat Abu hurairah radhiallahu anhu) 
,,
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 PENGARUH LAMA PEMANASAN TERHADAP SIFAT KIMIA 

DAN ORGANOLEPTIK SAOS TOMAT PEPAYA 

 
Roniansyah 

1)
, Ir. Marianah, M.Si 

2)
,  Dr. Nurhayati, S.TP, MP 

3) 

 

ABSTRAK 
 

Tomat merupakan salah satu makanan yang bergizi tinggi. Selain mempunyai 

warna merah yang menarik, tomat tua juga sayuran yang banyak mengandung 

vitamin C, Vitamin A dan sedikit Vitamin B. Tomat sangat bermanfaat bagi tubuh  

karena mengandung vitamin dan mineral  yang   diperlukan   untuk   pertumbuhan   

dan   kesehatan.  Buah   tomat mengandung  karbohidrat,  protein,  lemak  dan  

kalori.  Buah  tomat  juga  dapat bermanfaat untuk pembentukan tulang dan gigi 

(zat kapur dan fospor), sedangkan zat  besi  (Fe)  yang  terkandung  di  dalam  

buah  tomat  dapat  berfungsi  untuk pembentukan sel darah merah atau 

hemoglobin. Penelitian ini bertujuan untuk : a. Mengetahui pengaruh lama 

pemanasan terhadap sifat kimia dan organoleptik saos tomat pepaya. b. 

Mengetahui lama pemanasan yang tepat pada pembuatan saos tomat pepaya  yang 

disukai oleh panelis.  Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan yaitu lama pemasakan dalam 

pembuatan saos tomat pepaya dengan perlakuan sebagai berikut :P1 =  Lama 

pemasakan (20) menit P2 = Lama pemasakan (30) menit P3 = Lama pemasakan 

(40) menit P4 =  Lama pemasakan (50) meni P5 = Lama pemasakan (60) menit. 

Hasil pengamatan dianalisis dengan Analisis Keragaman (Analiysis of Variance) 

pada taraf nyata 5%. Bila terdapat pengaruh beda nyata (signifikan) maka diuji 

lanjut menggunakan Beda Nyata Jujur (BNJ) pada taraf nyata 5%. Berdasarkan  

hasil  analisis  serta uraian pembahasan yang  terbatas  pada lingkup penelitian ini 

maka ditarik simpulan sebagai berikut :1. Lama pemanasan memberikan pengaruh 

yang berbeda nyata terhadap parameter sifat kimia (kadar air, kadar abu, kadar 

vitamin C dan kadar pH) dan parameter sifat organoleptik uji scoring (atribut 

warna, rasa dan tekstur), uji hedonic (atribut tekstur) tetapi tidak berpengaruh 

nyata terhadap uji hedonic atribut rasa dan aroma saos tomat pepaya yang diamati. 

2. Perlakuan terbaik saos tomat pepaya diperoleh pada perlakuan P5 (lama 

pemanasan 60 menit) dengan nilai kadar air 68,813%, kadar abu  1,857%, kadar 

vitamin C 4,130%, kadar pH 3,700,  rasa dan aroma disukai panelis, warna merah 

muda dan mmemmiliki tekstur kental. 

 

Kata Kunci: pengaruh pemanasan sifat kimia organoleptik saos tomat 

pepaya 

 

1) Mahasiswa/penelitian   

2) Dosen Pembimbing Utama 

3) Dosen Pembimbing Pendamping. 
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Tomat adalah sayuran yang banyak digemari setiap orang karena 

rasanya yang enak, segar dan sedikit asam. NTB adalah salah satu daerah 

penghasil tomat. Produksi tomat di Nusa Tenggara Barat meningkat dalam 

periode lima tahun terakhir dengan luas lahan mencapai 250 hektare. Pada 

tahun 2015 produksi tomat NTB sebanyak 25,700 ton dan meningkat pada 

tahun 2019 menjadi 39,97 ton (BPS NTB, 2020). 

Tomat sangat bermanfaat bagi tubuh  karena mengandung vitamin dan 

mineral   yang   diperlukan   untuk   pertumbuhan   dan   kesehatan.   Buah   

tomat mengandung  karbohidrat,  protein,  lemak  dan  kalori.  Buah  tomat  

juga  dapat bermanfaat untuk pembentukan tulang dan gigi (zat kapur dan 

fospor), sedangkan zat  besi  (Fe)  yang  terkandung  di  dalam  buah  tomat  

dapat  berfungsi  untuk pembentukan sel darah merah atau hemoglobin.  

Selain itu tomat mengandung zat potassium yang sangat bermanfaat untuk 

menurunkan gejala tekanan darah tinggi (Cahyono, 2005).  

Tomat merupakan salah satu makanan yang bergizi tinggi. Selain 

mempunyai warna merah yang menarik, tomat tua juga sayuran yang banyak 

mengandung vitamin C, Vitamin A dan sedikit Vitamin B. Kandungan 

vitamin A yang terkandung dalam tomat 2-3 kali lebih banyak dari buah 

semangka. Tomat dapat digolongkan sebagai sumber vitamin C dan vitamin 

A yang sangat baik karena dalam 100 gram tomat dapat memenuhi 20% atau 
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lebih dari kebutuhan vitamin C  dan Vitamin A dalam sehari ( Astawan, 

2008). 

Tanaman tomat merupakan tanaman yang dapat tumbuh mudah 

dibudidayakan, sehingga ketersediaannya melimpah. Namun demikian buah 

tomat memiliki masa penyimpanan yang relatif singkat. Untuk 

memperpanjang masa pemanfaatan dan penyimpanan buah tomat pada 

umumnya dilakukan pengolahan lebih lanjut. Salah satu pemanfaatan tomat 

adalah sebagai bahan baku pembuatan saos tomat. Penggunaan saos tomat 

tidak hanya untuk memenuhi kebutuhan rumah tangga saja, namun banyak 

penjual makanan yang membutuhkan saos tomat sebagai pelengkap sajian 

makanannya, seperti misalnya saja baso, mie ayam dsb. Hal tersebut 

membuka peluang usaha pembuatan saos tomat mempunyai peluang pasar 

yang baik. Proses yang cukup sederhana menjadikan usaha pembuatan saos 

tomat ini layak dicoba. 

Pengertian saos tomat menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No 

1-3546 tahun 2004 adalah produk yang dihasilkan dari campuran bubur tomat 

atau pasta tomat atau padatan tomat yang diperoleh dari tomat masak, yang 

diolah dengan bumbu – bumbu, dengan atau penambahan bahan pangan lain 

dan bahan tambahan pangan yang diijinkan. Saos tomat memiliki tekstur yang 

kental, berwarna merah dan mimilki rasa yang tidak pedas, sehingga setiap 

olahan pangan yang menggunakan saos tomat memiliki rasa (taste), aroma 

(flavour) dan tekstur (texture) yang sama dengan ciri – ciri saos tomat. Saos 

tomat lazim dan umum dikonsumsi oleh masyarakat sehingga paling banyak 
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diproduksi, namun demikian adakalanya bahwa produktivitas tomat rendah dan 

harganya relatif mahal, oleh karenanya perlu dicari bahan lain yang dapat 

digunakan untuk  mensubstitusi tomat, namun tetap menghasilkan saos dengan 

sifat khas tomat salah satu bahan yang dapat digunakan adalah pepaya. 

Pepaya merupakan buah yang mudah dijumpai dan sangat tinggi 

produksinya. Berdasarkan data BPS tahun 2019, jumlah produksi buah pepaya 

mencapai 906.312 ton. Buah pepaya merupakan hasil pertanian yang perishable 

(mudah rusak), oleh karena itu perlu dianekaragamkan pemanfaatannya yakni 

untuk mensubstitusi tomat sebagai bahan baku saos. Pepaya memiliki sifat 

mirip dengan tomat; rasanya manis, warna yang baik, mengandung 

antioksidan (betakaroten) dan pektin sehingga sangat baik untuk 

mengentalkan saos (Aceng, 2008). 

Pepaya terdapat gizi pangan  yang baik untuk tubuh seperti kandungan 

karbohidrat  (9,81g),  serta  1,80  g  atau 4,5% dari jumlah harian yang 

dibutuhkan oleh tubuh. Pepaya mengandung beberapa vitamin B- kompleks 

dalam jumlah yang baik, seperti folat, Niasin, Asam Pantotenic, Piridoksin, 

Riboflavin, serta Tiamin. Vitamin  penting  lain  yang  bisa diperoleh  dari  

pepaya  adalah  Vitamin A, Vitamin C, Vitamin E, dan Vitamin K.   Pepaya   

juga    memiliki   muatan dengan jumlah yang cukup baik, yaitu kalium serta 

beberapa mineral penting seperti kalsium (Ca), zat besi (Fe), magnesium 

(Mg), pospor (P), dan zinc (Zn).  Fitonutrisi  penting  yang ditemukan dalam 

pepaya yaitu betakaroten (276 mikrogram), Beta Crypto-xanthin (761 

mikrogram) dan Lutein-zeaxanthin (75 mikrogram). 
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Pepaya dapat dipakai sebagai pencampur pada pembuatan saos tomat 

karena kandungan total padatannya relative hampir sama dengan total padatan 

tomat (Considine, 1982). Selain itu pemanfaatan pepaya sebagai bahan 

pencampur mempunyai keuntungan antara lain warnanya relative sama dengan 

tomat, kekentalan dan kandungan vitamin C lebih baik dibandingkan dengan 

pemakaian ubi jalar maupun labu siam sebagai bahan pencampur. Vitamin C 

merupakan vitamin yang tidak tahan terhadap suhu tinngi. Dalam pembuatan 

saos mengaplikasikan proses pemasakan, lama pemasakan akan 

mempengaruhi komposisi kimia pada kedua bahan yang digunakan (tomat dan 

pepaya) terutama kadar vitamin C. 

Pengolahan pepaya menjadi saos atau kombinasi tomat dan pepaya 

dalam pembuatan  saos telah banyak dipublikasikan. Menurut Soetaredji, dkk 

(2007) pada pembuatan pasta tomat perlakuan terbaik adalah dengan 

menggunakan suhu 40
0
C dengan lama pemasakan 30 menit. Menurut Aryani  

(2006) dalam pembuatan saos perlakuan terbaik menggunakan perbandingan 1 

: 1 buah pepaya dan tomat. Menurut Suyanti, dkk (2012)  pencampuran 50% 

buah pepaya ke dalam saos tomat dapat memperbaiki konsistensinya tanpa 

merubah rasanya. Hilmy, dkk (2019) tentang pengaruh substitusi tomat 

dengan pepaya terhadap sifat kimia dan kesukaan saos didapatkan hasil terbaik 

pada perlakuan substitusi sebanyak 40% yang meyimpulkan semakin tinggi 

persentase substutusi, pH semakin meningkat, kadar air semakin turun, dan 

total padatan terlarut semakin meningkat, namun semua saos agak disukai. 
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Sedangkan untuk waktu lama pemasakan pada pembuatan saos tomat pepaya 

belum ada penelitian yang dilakukan. 

Diharapkan penggunaan pepaya dapat menambah nilai gizi pada saos 

tomat. Penggunaan pepaya dimungkinkan akan berpengaruh terhadap 

perubahan sifat fisik dan dari saos tomat, sehingga perlu dilakukan pengujian 

agar diperoleh saos tomat dengan sifat fisik dan kimia yang terbaik, maka 

perlu dilakukan penelitian berjudul “Pengaruh lama pemanasan terhadap sifat 

kimia dan organoleptik saos tomat pepaya”. 

 

1.2. Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang di atas, maka dapat disusun rumusan 

masalah sebagai berikut  :  

a.    Apakah lama pemanasan berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan 

organoleptik saos tomat pepaya ?  

b. Berapa lama pemanasan yang tepat pada pembuatan saos tomat  pepaya 

yang disukai oleh panelis ? 

1.3. Tujuan dan Kegunaan Penelitian  

1.3.1. Tujuan Penelitian  

Penelitian ini bertujuan untuk : 

a. Mengetahui pengaruh lama pemanasan terhadap sifat kimia dan 

organoleptik saos tomat pepaya.  

b. Mengetahui lama pemanasan yang tepat pada pembuatan saos 

tomat pepaya  yang disukai oleh panelis. 
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1.3.2. Kegunaan Penelitian 

1. Sebagai alternatif  diversifikasi produk olahan dari pepaya dan 

tomat dalam pengolahan saos tomat. 

2. Menambah nilai gizi. 

3. Sebagai bahan informasi bagi peneliti selanjutnya. 

1.4. Hipotesis  

1. Lama pemanasan diduga berpengaruh terhadap sifat kimia dan 

organoleptik saos tomat pepaya. 

2. Lama pemanasan  yang tepat diduga berpengaruh terhadap tingkat 

kesukaan panelis. 
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BAB II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1.   Tomat 

Tomat mempunyai akar tunggang yang tumbuh menembus 

kedalam tanah dan akar serabut yang tumbuh menyebar kearah samping.  

Tetapi dangkal. Batang tanaman tomat berbentuk persegi empat hingga 

bulat, berbatang  lunak  tetapi  cukup  kuat,  berbulu  atau  berambut  halus  

dan diantara bulu-bulu tersebut terdapat rambut kelenjar. Batang tanaman 

berwama hijau. Pada ruas batang mengalami penebalan dan pada ruas 

bagian bawah tumbuh akar-akar pendek. Selain itu batang tamanan tomat 

dapat bercabang dan diameter cabang lebih besar jika dibanding dengan 

jenis tanaman sayur lainya. Daun tanaman tomat berbentuk oval bagian 

tepi daun bergerigi dan membentuk celah-celah yang menyirip serta agak 

melengkung kedalam. Daun berwama hijau dan merupakan daun majemuk 

ganjil yang berjumlah sekitar 3-6 cm. Diantara daun yang berukuran besar 

biasanya tumbuh 1-2 daun yang berukuran kecil. Daun majemuk pada 

tanaman tomat tumbuh berselang-seling  atau tersusun spiral mengelilingi 

batang tanaman. Bunga tomat berukuran kecil, diameternya sekitar 2 cm 

dan berwama kuning cerah, kelopak bunga berjumlah 5 buah dan berwarna 

hijau  terdapat  pada  bagian  terindah  dari bunga  tomat  warnanya  kuning 

cerah berjumlah 6 buah. Bunga tomat merupakan bunga sempurna karena 

benang sari atau tepung sari dan kepala putik atau kepala benang sari 

terbentuk   pada   bunga   yang   sama.   Bentuk   buah   tomat   bervariasi, 

tergantung varietasnya ada yang berbentuk bulat, agak bulat, agak lonjong 
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dan bulat telur (oval). Ukuran buahnya juga bervariasi, yang paling kecil 

memiliki  berat  8 gram dan yang besar  memiliki  berat 180 gram.  Buah 

yang masih muda berwama hijau muda, bila telah matang menjadi merah 

(Tugiyono, 2006). 

Tomat termasuk tanaman setahun (annual) yang berarti umurnya 

hanya untuk satu kali periode panen. Tanaman ini berbentuk perdu atau 

semak dengan panjang bisa mencapai 2 meter. Secara taksonomi, tanaman 

tomat digolongkan sebagai berikut : 

Kingdom                  :  Plantae 

Subkingdom            :  Trachebionta 

Divisio                     :  Magnoliophyta 

Kelas                        :  Magnoliopsida 

Subkelas                  :  Asteridae 

Ordo                        :  Solanales 

Famili                      :  Solanaceae 

Genus                      :  Solanum 

Species                    :  Lycopersicum esculentum L. 

 (Sumber : Tugiyono, 2006). 

Bentuk, warna , rasa, dan tekstur buah tomat sangat beragam. Ada 

yang bulat, bulat pipih, keriting, atau seperti bola lampu. Warna buah 

masak bervariasi dari kuning, orange, sanpai merah, tergantung dari jenis 

pigmen yang dominan. Rasanya  pun  bervariasi,  dari  masam  hingga  
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manis. Buahnya tersusun dalam tandan-tandan. Keseluruhan buahnya 

berdaging dan banyak mengandung air. 

 

Gambar (1) Buah Tomat 

Sumber : Dokumen pribadi 
 

Buah tomat memiliki keanekaragaman jenis. Namun, akhir-akhir ini 

sedang dikembangkan jenis baru dibeberapa negara berkembang untuk 

mendapatkan buah tomat dengan kualitas dan flavour yang baik. Buah 

tomat terdiri dari beberapa bagian yaitu perikarp, plasenta, funikulus, 

dan biji. Anatomi buah tomat dapat dilihat pada Gambar 1. Perikarp 

meliputi eksokarp, mesokarp, dan endocarp. Eksokarp adalah lapisan 

terluar dari buah dan sering mengandung zat warna buah terdiri dari 

dinding pericarp dan kulit buah. Perikarp meliputi dinding luar dan dinding 

radial (septa) yang memisahkan rongga lokula. Mesokarp adalah lapisan 

yang paling dalam berupa selaput terdiri dari parenkim dengan ikatan 

pembuluh (jaringan tertutup) dan lapisan bersel tunggal yaitu lokula. 

EndoKarp adalah lapisan paling dalam terdiri dari biji, plasenta, dan 

columella (USDA-NAL, 2018). 
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2.1.1.  Jenis Tomat 

Ada 5 (lima) jenis buah tomat berdasarkan bentuk 

buahnya (Musaddad  2003; Wiryanta, 2002), yaitu : 

1.  Tomat biasa (L. commune) yang banyak ditemui dipasar-pasar . 

2. Tomat apel atau pir (L. pyriporme) yang buahnya berbentuk 

bulat dan sedikit  keras  menyerupai  buah  apel  atau  pir.  Tomat  

jenis  ini  juga banyak ditemuin di pasar local. 

3. Tomat kentang (L. grandifolium) yang ukuran buahnya lebih 

besar bila diabndingkan dengan tomat apel. 

4. Tomat gondol (L. validum) yang bentuknya agak lonjong, 

teksturnya keras dan berkulit tebal. 

5.  Tomat  ceri  (L.  esculentum  var  cerasiforme)  yang  bentuknya  

bulat kecil - kecil dan rasanya cukup manis. 

2.1.2. Kandungan Gizi Tomat 

Tomat mempunyai beberapa manfaat untuk kesehatan, 

antara lain : 

1.   Mengurangi kadar lemak penyebab kegendutan 

2.   Membentuk otot 

3.   Mencegah kanker 

4.   Penangkal radikal bebas 

5.   Menjaga gigi dan tulang tetap kuat dan sehat 

6. Mengontrol kolestrol penyebab hipertensi (Tekanan darah tinggi). 
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 Dalam  buah  tomat  terkandung  gizi  –  gizi  yang  penting  bagi  

tubuh  seperti karbohidrat,  protein,  dan  beberapa  antioksidan  seperti  

lycopene.  Berikut  ini adalah tabel kandungan gizi yang terkandung dalam 

buah tomat matang. 

Tabel 1. Kandungan zat gizi buah tomat masak per 100 gram 

Komponen   Jumlah 
    Vitamin A (SI)  1500 
    Vitamin Bl(mg)                                 0,06  
    Vitamin C (mg)  40 
    Kabohidrat (gr)  4,2 
    Lemak (gr)  0,3  
    Protein (gr)        1 
    Kalsium (mg)     5 
    Fosfor (mg)       2,7 
    Besi (mg)           0,5  
    Sumber: USDA-NAL, 2018          

     

2.2. Tanaman Pepaya (Carica pepaya L) 

Carica pepaya L adalah tanaman yang berasal dari Amerika. Pusat 

penyebaran tanaman pepaya diduga berada di daerah Meksiko bagian 

selatan dan Nikaragua. Di Indonesia, tanaman pepaya umumnya tumbuh 

menyebar dari daratan rendah sampai daratan tinggi, yaitu sampai ketinggian 

1000 m di atas permukaan laut (Kalie, 2008). Hampir di setiap daerah, 

pepaya memiliki nama yang berbeda diantaranya: petek (Aceh), mbertik 

(Karo), tela (Batak), panancane (Minangkabau), betik (Palembang), punti 

kayu (Lampung), gedang (Jawa Barat dan Bali), kates (Jawa tengah, Jawa 

Timur, Madura), tapaya (Ternate), kuat (Timor), asawa (Irian Jaya) 

(Suprapti, 2005).  
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Pepaya (Carica pepaya L.) merupakan tanaman yang berasal dari 

Amerika tropis. Pusat penyebaran tanaman diduga berada di daerah Meksiko 

bagian selatan dan Nikaragua. Bersama pelayar-pelayar bangsa Portugis di 

abad ke 16, tanaman ini turut menyebar ke berbagai benua dan Negara, 

termasuk ke benua Afrika dan Asia serta negara India. Dari India, tanaman 

ini menyebar ke berbagai Negara tropis lainnya, termasuk Indonesia dan 

pulau-pulau di Lautan Pasifik di abad ke 17 (Kalie, M.B, 2000).  

Semakin banyak jenis dan ragam buah impor, pepaya tetap populer 

di Indonesia. Selain murah, zat gizi yang dikandungnya pun lengkap. Biji, 

daun, batang, dan akarnya sangat bermanafaat sebagai obat. Pepaya juga 

dikenal sebagai buah yang murah harganya dan enak rasanya. Varietas yang 

beragam dan ketersediaannya sepanjang tahun turut memperkokoh posisi 

pepaya sebagai buah idola (Anonim, 2010).  

 

Gambar. (2) Buah Pepaya 

    (Sumber : Dokumen Pribadi) 
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Menurut Dirjen Hortikultura (2005), klasifikasi tanaman, pepaya 

termasuk dalam famili Caricaceae. Famili ini memiliki empat genus, yaitu 

Carica, Jarilla, Jaracanta, dan Cylicomorpha. Namun yang banyak 

dibudidayakan adalah genus Carica. Adapun taksonomi tanaman pepaya 

diklasifikasikan sebagai berikut :  

Kingdom  : Plantae  

Divisi   : Spermatophyta  

Subdivisi  : Angiospermae  

Kelas   : Dicotyledone  

Ordo   : Caricales  

Famili   : Caricaceae  

Genus   : Carica  

Spesies   : Carica pepaya   

Sumber  : Dirjen Hortikultura (2005) 

2.2.1. Sifat dan Khasiat Pepaya (Carica pepaya L)  

Buah pepaya rasanya manis dan bersifat netral. Buah pepaya 

berkhasiat sebagai pengobatan konstipasi, diare kronis, demam, luka serta 

alergi. Buah matang dapat memacu enzim pencernaan, peluruh empedu, 

penguat lambung dan antiscorbut. Buah mengkal sebagai pencahar ringan, 

peluruh kencing, memperlancar ASI. (Rukmana, 2003).  

Akar tumbuhan pepaya berguna sebagai peluruh kencing (diuretik), 

obat cacing, penguat lambung, serta perangsang kulit. Biji pepaya dapat 

dipakai untuk obat cacing dan peluruh haid. Daun pepaya dapat menambah 
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nafsu makan, meluruhkan haid, menghilangkan rasa sakit, memudahkan 

pengeluaran feses (mencegah konstipasi), anti ambein. Daun pepaya 

berkhasiat pula sebagai antidiabetes, mencegah anemia, dan antikanker. 

Daun pepaya yang masih muda dan agak tua kaya kalsium, sangat baik 

untuk pengobatan rematik (encok dan penyakit tulang lainnya).  

Manfaat buah pepaya yang tidak kalah pentingnya adalah berperan 

dalam mencegah kanker usus besar. Ini tidak lepas karena banyaknya 

kandungan serat. Serat ini juga sangat berguna bagi mereka yang kesulitan 

buang air besar. Vitamin A yang ada dalam buah pepaya, sangat 

bermanfaat bagi orang-orang yang memiliki paru-paru yang lemah. 

Termasuk pepaya dalam makanan mereka, akan mengurangi kemungkinan 

mereka tertular penyakit yang muncul sebagai hasil dari paru-paru yang 

lemah, seperti bronkitis, kanker dan lain-lain (Rukmana, 2003). 

2.2.2. Kandungan Gizi  

Buah pepaya juga mengandung unsur antibiotik, yang dapat 

digunakan untuk pengobatan tanpa ada efek sampingannya. Buah pepaya 

juga mengandung unsur yang dapat membuat pencernaan makanan lebih 

sempurna, disamping memiliki daya yang dapat membuat air seni bereaksi 

asam, yang secara ilmiah disebut zat caricaksantin dan violaksantin . 

Adapun komposisi gizi untuk buah pepaya masak dan muda serta daun 

pepaya dapat dilihat pada Tabel 2.   

 

Tabel 2. Komposisi gizi buah pepaya masak, pepaya muda, dan daun pepaya 

per 100 gram.  

Zat Gizi    Buah pepaya masak Buah pepaya muda Daun pepaya 
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Energi (kkal)  46 26 79 

Protein (g)  0,5 2,1 8,0 

Lemak (g) 0 0,1 2,0 

Karbohidrat (g)  12,2  4,9 11,9 

Kalsium (mg)  23 50 353 

Fosfor (mg)  12 16 63 

Besi (mg)  1,7 0,4 0,8 

Vitamin A (SI) 365 50 18,250 

Vitamin B1 (mg)  0,04 0,02 0,1 

Vitamin C (mg)  78 19 140 

Air (g)  8,76 92,3 75,4 

Sumber: Ferdian, 2014. 

Disamping gizinya yang tinggi, pepaya adalah buah yang memiliki 

kandungan tinggi antioksidan. Ini termasuk vitamin C, flavonoid, folat, 

vitamin A, mineral, magnesium, vitamin E, kalium, serat dan vitamin B. 

Antioksidan memerangi radikal bebas dalam tubuh dan menjaga kesehatan 

sistem kardiovaskular dan memberikan perlindungan terhadap kanker usus 

besar (Rukmana, 2003).  

Karena pepaya merupakan sumber antioksidan yang sangat baik, 

buah pepaya membantu mencegah oksidasi kolesterol dalam hati. 

Kolesterol tinggi dapat menyebabkan serangan jantung dan stroke. Ini 

dapat dicegah dengan mengkonsumsi buah pepaya secara teratur. Selain 

itu pepaya juga sarat akan serat yang kemudian dapat membantu 

menurunkan kadar kolesterol dalam hati. Asam folat yang ditemukan 

dalam pepaya menghilangkan zat-zat berbahaya yang dapat merusak 

dinding pembuluh darah dan menyebabkan serangan jantung. Salah satu 

manfaat buah pepaya lainnya yaitu sebagai pencegahan penyakit jantung, 

dan diabetes.  
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Buah pepaya banyak mengandung vitamin A yang diperlukan 

untuk meningkatkan sistem kekebalan tubuh. Dengan mengkonsumsi buah 

pepaya diyakini Universitas Sumatera Utara dapat memperkuat sistem 

kekebalan tubuh dan mencegah beberapa penyakit yang terjadi sebagai 

hasil menurunkan kekebalan, seperti pilek dan batuk, infeksi dan flu. 

Pepaya juga mengandung enzim papain dan enzim chymopapain yang 

dapat mengurangi peradangan sehingga membantu tubuh dalam 

penyembuhan luka bakar dan luka lainnya. Beberapa penyakit tertentu 

menjadi lebih buruk ketika tubuh meradang. Karena itu disarankan bahwa 

orang-orang yang menderita kondisi ini harus mengkonsumsi buah pepaya 

(Rukmana, 2003).  

2.3.  Saos Tomat 

Kata “saos” berasal dari bahasa Perancis (sauce) yang diambil 

dari bahasa latin salsus yang berarti “digarami”. Saos merupakan salah 

satu produk olahan pangan yang sangat populer. Saos tidak saja hadir 

dalam sajian seperti mie bakso atau mie ayam, tetapi juga dijadikan 

bahan pelengkap nasi goreng, mie goreng dan aneka makanan fast 

food. Saos adalah produk berbentuk pasta yang dibuat dari bahan baku 

buah atau sayuran yang mempunyai aroma serta rasa yang merangsang. 

Selain mengandung asam, gula, dan garam pada saos tomat juga 

ditambahkan bahan pengawet (Hambali,2006). 

Saos tomat  merupakan produk berbentuk pasta dengan aroma 

khas tomat, berwarna merah tua serta rasa yang merangsang. Rasa dari 
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saos tomat biasanya bervariasi tergantung bumbu yang ditambahkan. 

Adapun warna merah saos tomat sesuai dengan warna bahan bakunya. 

Walaupun kadar aimya tinggi (50 - 60 %), saos  tomat  dapat  disimpan  

dalam  waktu  yang  cukup  lama.  Hal  tersebut disebabkan selain 

mengandung asam, gula, dan garam, pada saos tornat ditambahkan bahan 

pengawet (Ratnasari, 2007). 

2.4.  Persyaratan Saos Tomat 

Ciri - ciri saos tomat berkualitas baik adalah sebagai 

berikut.  

a.   Warna: oranye sampai merah 

b.   Konsistensi: Agak kental 

c.   Kenampakan: homogen, butirannya lembut, dan tidak 

menggumpal.  

d.   Aroma: manis dan asam dengan rasa sedikit gurih dan pedas 

e.   Tidak ditumbuhi jamur 

Saos tomat umurmya dikemas dalam botol plastik atau kaca 

dengan ukuran kecil (140 ml), sedang (340 ml), dan besar (630 ml). 

Namun, ada pula saos tomat yang dikemas dalam jirigen plastik dengan 

volume 5 liter. (Ratnasari, 2007) 

Persyaratan saos tomat seperti pada tabel dibawah ini. 
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Tabel 3. Persyaratan Saos Tomat 

No Uraian Satuan Persyaratan 

1 Keadaan :     

  a.   Bau  - Normal 

b.   Rasa 

  Normal khas 

tomat 

c.   Warna - Normal 

2 Jumlah padatan terlarut Brix, 20oC Minimal 30 

menit 

3 Keasaman, dihitung sebagai asam 

asetat 

% b/b Minimal 0,8 

4 Bahan tambahan pangan :     

  a.   Pengawet   Sesuai dengan 

SNI 01-0222-

1995 dan 

peraturan 

dibidang 

makanan yang 

berlaku 

  b.   Pewarna tambahan - Sesuai  dengan  

SNI 01-0222-

1995     dan 

peraturan 

dibidang 

makanan yang 

berlaku 

5 Cemaran Logam :     

  

Timbal (Pb)  mg/kg 

mg/kg 

Maksimal 1,0 

  Tembaga (Cu) mg/kg 

mg/kg 

Maksimal 50,0 

  Seng (Zn) mg/kg Maksimal 40,0 

  

Timah (Sn) mg/kg Maksimal 40,0* 

/250,00** 

  Raksa (Hg) mg/kg Maksimal 0,03 

  Arsen (As) mg/kg Maksimal 1,0 

6 Cemaran Mikroba :   

  a.   Angka Lempeng Koloni/g Maksimal 2x102 

  b.   Kapang dan Khamir Koloni/g Maksimal 50 

          Dikemas di dalam botol : * Dikemas di dalam kaleng : ** 

         Sumber : SNI 01-3546-2004 

 



 

36 
 

2.5. Bahan pembuatan Saos 

a. Bahan Pengental 

Untuk sari buah tomat menjadi kental diperlukan waktui 

pemanasan yang relatif lama, sehingga seluruh gizi yang terkandung 

didalamnya bisa rusak. Oleh karena itu, dalam pembuatan saos 

ditambahkan bahan pengental. Bahan pengental alami berasal dari hasil 

pertanian seperti pepaya, ubi jalar. Sedangkan bahan pengental buatan 

seperti CMC (carboxymethil cellulose). Kandungan CMC tidak 

mengandung unsur-unsur yang bermanfaat bagi kesehatan (Suprapti, 

2000). 

b. Bahan Pengasam 

Menurut Trisnawati (2005) fungsi pengatur keasaman pada 

makanan adalah untuk membuat makanan menjadi lebih asam, lebih basa, 

atau menetralkan makanan. Pengasam digunakan untuk mengasamkan 

atau untuk menurunkan pH saos menjadi 3,8~4,4. Pada pH rendah 

pertumbuhan kebanyakan bakteri akan tertekan dan sel genaratif serta 

spora bakteri sangat sensitif terhadap panas. Dengan demikian proses 

sterilisasi bahan yang ber-pH rendah dapat dilakukan dengan suhu 

mendidih (100
0
C) dan tidak perlu dengan suhu tinggi (121

0
C). Asam juga 

bersinergi dengan asam benzoat dalam menekan pertumbuhan mikroba. 

Dalam pembuatan saos tomat digunakan bahan pengasam jenis asam sitrat. 

Menurut DepKes N0. 235/MenKes/Per/1997 menyatakan bahwa 

penggunaan zat pengasam ini yaitu 0,25% dari total pasta saos. 
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c. Bahan Pengawet 

Zat Pengawet adalah bahan yang ditambahkan dalam makanan 

dengan tujuan menghambat kerusakan oleh mikroorganisme (bakteri, 

khamir,kapang) sehingga proses pembusukan atau pengasaman atau 

penguraian dapat dicegah. Bahan pengawet pada makanan dan minuman 

berfungsi menekan pertumbuhan mikroorganisme yang merugikan, 

menghindarkan oksidasi makanan sekaligus menjaga nutrisi makanan 

(Suprapti, 2000) 

Bahan pengawet yang ditambahkan pada saos tomat yaitu natrium 

benzoat. Natrium benzoat merupakan garam atau ester dari asam benzoat 

(C6H5COOH) yang secara komersial dibuat dengan sintesis kimia. 

Natrium benzoat dikenal juga dengan nama Sodium Benzoat atau Soda 

Benzoat. Bahan pengawet ini merupakan garam asam Sodium Benzoic, 

yaitu lemak tidak jenuh ganda yang telah disetujui penggunaannya oleh 

FDA dan telah digunakan oleh para produsen makanan dan minuman 

selama lebih dari 80 tahun untuk menekan pertumbuhan mikroorganisme 

(Luthana, 2008). Menurut DepKes No.722/MenKes/Per/IX1998 

menyatakan batas maksimum penambahan natrium benzoat ke dalam saos 

hanya 1000 ppm atau 1000 mg/kg. 

d. Garam 

Garam merupakan bumbu utama dalam makanan yang 

menyehatkan. Tujuan penambahan garam adalah untuk menguatkan rasa 

bumbu yang sudah ada sebelumnya. Bentuk garam beruapa butiran kecil 



 

38 
 

seperti tepung berukuran 80 mesh (178 µ), berwarna putih, dan rasanya 

asin. Jumlah penambahan garam tidak boleh terlalu berlebihan karena 

akan menutupi rasa bumbu yang lain dalam makanan. Jumlah penambahan 

garam dalam resep masakan biasanya berkisar antara 15%-25%. 

Pengukuran tepat atau tidaknya garam disesuaikan dengan selera 

konsumen (Suprapti, 2000). 

Pada pembuatan saos tomat penambahan garam berfungsi untuk 

menambah cita rasa dan menjadikan adonan saos tomat lebih stabil . 

Selain itu, Dwiyono (2008) menambahkan bahwa garam juga berfungsi 

untuk mempertinggi aroma dan memperkuat adonan. 

e. Air 

Air berfungsi sebagai bahan yang dapat mendispersikan berbagai 

senyawa yang ada dalam bahan pangan. Untuk beberapa bahan bahkan 

berfungsi sebagai pelarut. Air dapat melarutkan berbagai bahan seperti 

vitamin larut air, mineral, dan senyawa-senyawa citarasa. Interaksi antara 

air dengan komponen pangan lain pada tingkat molekuler terjadi pada 

ikatan antara air dengan karbohidrat, lemak, dan protein (Winarno, 1994). 

Air merupakan pelarut penting dalam bahan pangan. Sebagai 

komponen non nutrisi, air dalam bahan pangan mempunyai efekpada sifat 

fisik, stabilitas, dan palabilitas serta menjadi media yang baik bagi 

pertumbuhan mikroba. Air dalam adonan saos tomat selain untuk 

melarutkan garam dan bumbu lain juga akan menghasilkan adonan yang 

homogen (Suprapti, 2000). 
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f. Bumbu 

Dalam pembuatan saos tomat, bumbu yang dicampurkan bersama 

bahan baku terdiri dari bawang putih giling, merica bubuk, kayu manis 

bubuk, gula pasir putih bersih yang telah dihaluskan, cabai giling, serai, 

lengkuas, daun jeruk, dan daun salam (Suprapti, 2000) 

2.7. Proses Pembuatan Saos Tomat 

Bahan baku pembantu saos tomat terdiri dari bahan campuran, 

bumbu, dan pengawet. Bahan campuran digunakan untuk mengurangi 

biaya produksi dengan mengganti sebagian bahan baku dengan bahan 

campuran yang harganya lebih murah. Bumbu yang digunakan untuk 

menambah cita rasa produk. Sementara pengawet digunakan untuk 

menambah daya tahan produk (Setyorini, dkk,  2010). 

Bahan yang digunakan antara lain: buah tomat 250%, bumbu-

bumbu seperti bawang putih 0,8 gram, kayu manis 0,25 gram, gula pasir 

30 gram, garam halus 3,5 gram, ladaku 2 gram,  tepung mezena 15 gram, 

air putih 100 ml. Peralatan yang digunakan:  pisau,  panci  dan  pengaduk,  

kantong  bumbu,  botol  jam  steril,  lab tangan, saringan dan kompor. 

Menurut Setyorini, dkk (2010) cara pembuatan saos tomat adalah sebagai 

berikut: 

a.   Pilih dan bersihkan 250 % tomat yang sehat dan cukup tua dan cuci  

sampai bersih. 
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b.   Masukan tomat kedalam air mendidih selama (20) menit,hancurkan  

buah tomat dalam blender dan tampung sari buah tomat dalam panci 

disaring. 

c.   Masak  sari  buah  tomat  sampai  menjadi  setengah  dari  volume  

semula (awal),  masukan  bumbuh-bumbu  kedalam  kantong,  yang  

terdiri  atas: ladaku 2 g, cengke 0,25 g, bawang puti  0,8 g, kayu manis 

0,25 g, gula pasir 30 g, garam 3,5 g, tepung mezena 15 g, air putih 100 

ml. 

d. Campurkan semua bumbu-bumbu kedalam bubur tomat sampai 

homogen bumbunya, tambahkan gula pasir  30 gram, kedalam sari 

buah tomat, ladaku 2 gram, bawang puti 0,8 gram, kayu manis 0,25 

gram, garam 3,5 gram, tepung mezena 15 gram dan air 100 ml. dan 

masuk proses pemanasan selama ( 20 menit, 30 menit, 40 menit, 50 

menit, 60 menit, )  

e.   Angkat saos  tomat pepaya yang telah habis di masak dan di tuang 

kedalam  wadah tiap perlakuan masing wadah steril, kukus selama 15 

menit (15menit setelah air mendidih), leher wadah ditutup rapat dan 

biarkan dingin pada suhu udara terbuka  (suhu  kamar). 
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Diagram alir proses pembuatan saos tomat dapat dilihat Pada 

Gambar berikut :  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan saos tomat (Setyorini, dkk, 2010) 
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bawang putih 0,15 

gram  kayu manis 

0,25 gram  

gula pasir 30 gram  
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Air bersih Sisah  kotoran  

Pemanasan (20 menit, 30 menit, 40 menit, 50 menit, 60 menit.)  
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BAB III. METODE PENELITIAN 

 

3.1. Metode Penelitian  

Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

eksperimental dengan percobaan di Laboratorium. 

3.2. Rancangan Penelitian  

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) dengan perlakuan yaitu lama pemanasan dalam 

pembuatan saos tomat pepaya dengan perlakuan sebagai berikut : 

P1 =  Lama pemanasan 20 menit  

P2 =  Lama pemanasan 30 menit  

P3 =  Lama pemanasan 40 menit  

P4 =  Lama pemanasan50 menit  

P5 =  Lama pemanasan 60 menit  

Setiap perlakuan membutuhkan berat sampel 500 ml (campuran 250 

ml bubur pepaya dan 250 ml bubur tomat) dengan suhu pemanasan yang 

sama (50
0
C). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga 

diperoleh 15 unit percobaan.  

3.3. Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian ini akan dilaksanakan dalam beberapa tahap sebagai berikut: 

a. Pembuatan bubur tomat dilakukan di laboratorium pengolahan pangan 

Universitas Muhammadiyah Mataram  pada tanggal, 18 Agustus 2020. 

b. Pembuatan bubur pepaya dilakukan di laboratorium pengolahan pangan 

Universitas Muhammadiyah mataram pada tanggal, 18 Agustus 2020. 
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c. Pembuatan saos tomat pepaya dilakukan di laboratorium pengolahan 

pangan Universitas Muhammadiyah Mataram pada tanggal, 18 Agustus 

2020. 

d. Analisi untuk sifat kimia (kada Vitamin C, kadar Air, kadar Abu dan pH) 

dilakukan di laboratorium kimia Universitas Muhammadiyah Mataram 

pada tanggal 22 Agustus 2020. 

e. Analisi untuk sifat fisik( warna,  kekentalan, pH dan total padatan terlarut) 

dilakuan di laboratorium kimia Universitas Muhammadiyah Matara. 

3.4. Alat dan Bahan Penelitian  

3.4.1. Alat Penelitian 

Alat yang digunakan adalah pisau, panci, pengukus, wajan, 

pengaduk kayu, kompor, baskom, botol, blender dan saringan, pH meter 

(Hanna Instrument HI83141), refractometer (Trans Instruments TI-

RBX0032A), oven, desikator, timbangan analitik.   

3.4.2. Bahan Penelitian  

Bahan yang digunakan buah tomat matang, buah pepaya matang, 

gula pasir, garam halus, merica, bawang putih, kayu manis, ladaku, cengke 

air putih,  tepung mezena. 

3.5. Pelaksanaan Penelitian  

Proses pengolahan saos diawali dengan mempersiapan bahan-

bahan dan alat  yang akan digunakan serta melakukan pengolahan bahan 

(Setyorini, dkk, 2010) : 

 



 

44 
 

a. Persiapan Bahan Baku 

Bahan baku yang digunakan dalam proses pembuatan saos tomat 

pepaya dalam keadaan segar, bebas dari kotoran agar dihasilkan saos 

dengan mutu yang baik. Sebaiknya  tidak  menggunakan  buah  yang  

terlalu  matang  karena  kandungan gizinya relatif mengalami penurunan 

dan mutunya rendah (Amila, 2008).  

b. Pembuatan bubur tomat 

1. Cuci buah tomat dengan air mengalir 

2. Buang bagian yang tidak terpakai, seperti tangkai, dan bagian yang 

rusak 

3. Pengukusan (blanching) 

Pengukusan dilakukan selama 5 menit menggunakan panci  

pengukusan dengan tujuan menonaktifkan enzim  dan  

mempertahankan warna alami bahan (Nurhayati, dkk, 2018). 

4. Hancurkan buah tomat dengan menggunakan blender 

5. Bubur buah tomat 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram alir pembuatan bubur tomat 

Buah Tomat 

Pembersihan Air mengalir Tangkai dan 

bagian yang 

Blencing  (20 menit) 

Penghancuran dengan blender 

15 menit 

Bubur tomat 
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c. Pembuatan bubur pepaya 

1. Kupas buah pepaya 

2. Buang bagian yang yang tidak terpakai, seperti biji dan bagian yang 

rusak. 

3. Pengukusan (blanching) 

Pengukusan dilakukan pada suhu 80
0
C selama 5 menit menggunakan 

panci pengukusan dengan tujuan menonaktifkan enzim dan 

mempertahankan warna alami bahan (Nurhayati, dkk, 2018). 

4. Hancurkan buah pepaya tomat dengan menggunakan blender 

5. Bubur buah pepaya. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram alir pembuatan bubur pepaya. 
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d. Pencampuran 

Proses  pencampuran  sangat  penting  untuk  mendapatkan  bahan  

pangan yang seimbang. Campurkan bubur tomat dan bubur  pepaya 

kemudian diaduk sampai homogen. 

e. Pemasakan 

Pemasakan dilakukan selama sesuai perlakuan (20 menit, 30 menit, 

40 menit, 50 menit dan 60 menit) sampai mengental dan kekentalannya 

dapat diukur secara manual dengan melihat aliran saos dari sendok 

pemasakan saat dialirkan kebawah dan pemasakan dihentikan  (Hambali, 

dkk.,2006). 

f. Pemberian bumbu 

Pada saat pemberian bumbu sebelum dinyalakan kompor semua 

bumbu di campur dengan bubur tomat dan pepaya dan di tambahkan air 

100 ml  dan di aduk sampai homogen baru api di nyalakan dan pemanasan 

di mulai tambahkan bumbu-bumbu yang telah dihaluskan (ladaku 2 gram, 

bawang puti 0,15 gram, kayu manis 0,25 gram, gula pasir 30 gram, garam 

3,5 gram, tepung mezena 15 gram dan air 100 ml. (Setyorini, dkk, 2010). 

g. Pengemasan 

Masukkan saos tomat pepaya yang telah dimasak kedalam wadah  

yang terlebih dahulu disterilisasikan setelah itu ditutup rapat dan 

disterilisasi kembali selama 5 menit. 

Diagram alir pembuatan saos tomat modifikasi dapat dilihat pada Gambar 6.  
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Gambar 6.  Diagram alir pembuatan saos tomat pepaya (Setyorini, 2010, 

yang telah dimodifikasi) 
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3.6.  Parameter dan Metode Pengukuran 

3.6.1.  Parameter  

Parameter yang diamati dalam penelitian ini meliputi sifat fisik 

(warna, kekentalan, pH dan total padatan terlarut), sifat  kimia ( parameter 

kadar air, kadar abu, dan vitamin C) dan sifat organoleptik (parameter rasa, 

aroma, tekstur, warna) pada saos tomat pepaya. 

3.6.2.  Metode Pengukuran 

a.   Kadar air 

Analisa kadar air saos tomat pepaya dilakukan dengan metode 

Thermogravimetri (Sudarmadji, 2001) dengan tahapan proses 

sebagai berikut: 

1. Masukan 2,0 gram sampel dalam cawan porselin yang telah 

diketahui beratnya. 

2. Keringkan dalam oven pada suhu 100-105°C selama sekitar 6 

jam. 

3. Dinginkan cawan ke dalam desikator selama 20 menit. Setelah 

dingin timbang berat kering, ulangi terus sampai diperoleh berat 

yang konstan atau selisih 0,02 gram 

4. Kemudian hitung kadar airnya. 

5. Rumus menghitung kadar air adalah: 

%100
)(

)(
x

gramawalBerat

gramAkhirBeratawalBerat
AirKadar
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b.Kadar Abu 

Penentuan kadar abu dilakukan dengan metode oven dengan 

prosedur sebagai berikut (Sudarmadji, dkk, 2001) : 

1. Panaskan cawan yang telah bersih ke dalam tanur pada suhu 

100
o
C selama 2 jam lalu timbang sebagai bobot kosong.  

2. Sampel timbang 2 gram dengan teliti + berat cawan dan nyatakan 

sebagai bobot awal, kemudian cawan tersebut masukkan ke 

dalam tanur suhu 600
o
C selama 5 jam.  

3. Setelah pemanasan masukkan cawan ke dalam desikator, dan 

setelah dingin timbang dan panaskan beberapa kali sampai 

diperoleh bobot tetap sebagai bobot akhir. 

4. Menghitung kadar abu sampel menggunakan rumus : 

Kadar abu (%) = W2-W0  x 100% 

                         W1-W0 

 

Ket : 

W0 = Berat Cawan Kosong (gr) 

W1 = Berat Cawan + sampel sebelum pengabuan (gr) 

W2 = Berat Cawan + sampel setelah pengabuan (gr) 

 

c.  Uji Derajat Keasaman (pH)  

 Adapun prosedur mengukur pH suatu larutan 

(Apriayantono dkk,1988) sebagai berikut : 

1. Nilai pH ditentukan menggunakan pH meter. 

2. Sebelum dilakukan pengukuran, pH meter distandarisasi 

terlebih dahulu dengan menggunakan larutan penyangga pH 

4,0 dan 7,0.  
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3. Selanjutnya dilakukan pengukuran terhadap larutan sampel 

dengan mencelupkan elektrodanya kedalam larutan sampel 

dan di biarkan beberapa saat sampai diperoleh pembacaan 

yang stabil. 

Keterangan :  

V1 = Volume titrasi 

N = normalitas larutan HCL atau H2SO4 0,02 N 

P = faktor pengencera N =100/5 

 

d. Analisis Total Padatan Terlarut 

Total  padatan terlarut  ditentukan  dengan  refraktometer  

(Trans Instruments TI-RBX0032A), dengan prosedur sebagai 

berikut (Ismawati, dkk., 2016) : 

a.    Ambil sampel seberat 2 g  

b. Encerkan dengan 20 ml aquades dengan diaduk hingga 

homogeny. 

c.    Ambil sebanyak 10 ml kemudian disentrifugasi dengan 

kecepatan 1200 rpm selama 10 menit. 

d. Supernatan diteteskan pada prisma refraktometer, diarahkan pada 

sumber cahaya.  

e.    Nilai padatan terlarut dapat dibaca pada skala (obrix). 

e.  Kadar Vitamin C  

Penentuan kadar vitamin C dilakukan dengan metode 

Iodometri (Sudarmadji, 2001) prosedur sebagai berikut: 

a. Ditimbang ± 5-6 ml sampel, kemudian dimasukan dalam 

erlenmeyer 250 ml 
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b. Ditambahkan aquades sebanyak 50 ml untuk melarutkan vitamin 

lalu distirer yang berguna untuk menghomogenkan larutan.  

c. Setelah itu diambil 5-6 ml dari sampel sebanyak 2 kali, 

dimasukkan dalam tabung sentrifuse untuk sentrifugasi selama 

10 menit, tujuannya untuk memisahkan larutan dengan endapan 

berdasarkan berat jenisnya. 

d. Setelah disentrifus selama 10 menit, larutan disaring dengan 

kertas saring untuk memisahkan filter dan filtrate.  

e. Dimasukkan dalam labu ukur dan ditera sampai 100 ml seagai 

pengenceran, kemudian dinmasukkan ke dalam beaker glass 

masing–masing 25 ml.  

f. Ditambahkan amilium sebanyak 2 ml sebagai indokator titik 

akhir titrasi dan dititrasi dengan iodin dan analisa hasilnya.  

g. Indikator titik akhir titrasi ditandai dengan perubahan warna biru 

yang merupakan reaksi antara amilum dengan larutan iodin. 

h. Kadar vitamin C dihitung dengan menggunakan rumus sebagai 

berikut: 

%100
)(

min x
gramsampelBerat

BExIodometriVolume
CVitaKadar   
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f.  Uji Organoleptik  

Uji organoleptik adalah metode ilmiah yang digunakan untuk 

mengukur, menganalisis dan menerjemahkan respon terhadap produk 

yang dihasilkan melalui indra pengecapan, peraba, pembauan, 

penglihatan dan pendengaran dengan menggunakan metode hedonic 

scale (Setyaningsih, dkk. 2010). Adapun kriteria peniaian 

argonoleptik dapat diihat pada Tabel 4. 

Tabel 4. Kriteria Penilaian Organoleptik 

Skor Rasa Tekstur  Warna  

1 Sangat tidak 

asam 

Sangat tidak 

kental  

Oranye  

2 Tidak asam Tidak kental  Oranyeh 

kemerahan 

3 Agak asam Agak Kental  Merah 

keoranyean   

4 asam  Kental Merah  

5 Sangat asam Sangat kental  Merah tua  

 

3.7.  Analisis Data 

Hasil pengamatan dianalisis dengan Analisis Keragaman (Analiysis 

of Variance) pada taraf nyata 5%. Bila terdapat pengaruh beda nyata 

(signifikan) maka diuji lanjut menggunakan Beda Nyata Jujur (BNJ) pada 

taraf nyata 5% (Hanafiah, 2002). 

 


