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SUMMARY 

 

FRISKA AZZAHRA. Effect of Adding Natural Corlorants on The 

Characteristics of Tomato Sauce (Supervised by PARWIYANTI). 

This study aimed to determine effect of type and concentration of natural 

colorants on physical, chemical and organoleptic of tomato sauce. The research 

used a Factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2 treatments, 

treatment A types of natural colorants with 4 levels (rosella flower, beetroot, 

butterfly pea flower and hibiscus flower) and treatment B concentration of natural 

colorants with 2 levels (2% and 4%). Each treatment was repeated 3 times. The 

observed parameters in this study were physical characteristics (viscosity and 

color), chemical characteristics (moisture content, pH, and total dissolved solids) 

and organoleptic tests (taste, color and aroma). The results showed that the type of 

natural colorants had a significant effect on color (lightness, redness, yellowness, 

moisture content and pH). The concentration of natural colorants significantly 

affected on viscosity, color (lightness, redness, yellowness), moisture content and 

total dissolved solids. The interaction between the type and concentration of natural 

colorants significantly affected on color (lightness, yellowness, moisture content) 

and hedonic test (color). The best treatment of this research used a 2% 

concentration of natural colorants from rosella flower with the results of viscosity 

parameters of 284,07 Ps, lightness of 37,53, redness of 18,68, moisture content of 

84,62% and hedonic color test score of 3,2. 
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RINGKASAN 

 

FRISKA AZZAHRA. Pengaruh Penambahan Pewarna Alami terhadap 

Karakteristik Saus Tomat (Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

pewarna alami terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik saus tomat. 

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) 

dengan 2 perlakuan yaitu perlakuan A jenis pewarna alami dengan 4 taraf (bunga 

rosella, buah bit, bunga telang dan bunga sepatu) dan perlakuan B konsentrasi 

pewarna alami dengan 2 taraf (2% dan 4%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 

kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik (viskositas 

dan warna), karakteristik kimia (kadar air, pH dan total padatan terlarut) dan uji 

organoleptik (rasa, warna dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis 

pewarna alami berpengaruh nyata terhadap warna (lightness, redness, yellowness), 

kadar air, dan pH. Konsentrasi pewarna alami berpengaruh nyata terhadap 

viskositas , warna (lightness, redness, yellowness), kadar air dan total padatan 

terlarut. Interaksi jenis pewarna alami dan konsentrasi pewarna alami berpengaruh 

nyata terhadap warna (lightness, yellowness), kadar air dan uji hedonik (warna). 

Perlakuan terbaik penelitian ini menggunakan jenis pewarna alami bunga rosella 

konsentrasi 2% dengan hasil parameter viskositas 284,07 Ps; lightness 37,53; 

redness 18,68; kadar air 84,62%; dan uji hedonik warna 3,2 (suka). 

 

Kata kunci: saus tomat, jenis dan konsentrasi pewarna alami 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tanaman tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) merupakan tanaman  

komoditas pertanian yang mempunyai rasa yang unik, yaitu perpaduan rasa manis  

dan asam sehingga menjadikan tanaman tomat banyak disukai konsumennya. Buah 

tomat segar dapat dikonsumsi dalam bentuk segar sebagai sayuran, jus atau sebagai 

campuran bumbu masakan. Vitamin A, vitamain C, likopen, β-karoten, lutein, 

flavonoid, asam fenolat, kalium, serat,  protein, rendah lemak dan kalori serta bebas 

kolesterol banyak terkandung dalam tomat (Syahfitri et al., 2022). Disamping 

banyaknya manfaat dan kandungan dari buah tomat, tomat merupakan salah satu 

bahan pangan yang mudah rusak sehingga diperlukan proses pengolahan. Salah satu 

produk olahan yang potensial yaitu dijadikan saus tomat. 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) Nomor 1-3546 tahun 2004, saus 

tomat adalah produk yang dibuat dari campuran bubur tomat, pasta tomat, atau 

padatan tomat yang dibuat dari tomat yang telah masak, yang dibumbui dengan atau 

ditambahkan bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan (Hilmy 

et al., 2019). Saus tomat berwarna merah, mempunyai viskositas yang kental dan 

memiliki rasa manis dan asam. Zat pewarna digunakan untuk mempertahankan 

kondisi makanan tetap terlihat menarik. Penyalahgunaan zat pewarna pada 

makanan masih sering terjadi di lapangan seperti Rhodamin B yang ditemukan pada 

sambal botol oleh BPOM Makassar (Putra et al., 2014). Mengonsumsi Rhodamin 

B dalam jumlah besar dan berulang-ulang dapat menyebabkan penumpukan dalam 

tubuh, yang dapat menyebabkan iritasi pada mukosa saluran pencernaan; terhirup 

dapat menyebabkan iritasi pada saluran pernafasan, kemerahan pada kulit, dan 

kerusakan pada hepar, ginjal, dan limpa. (Jannah et al., 2021).   

Masalah penyalahgunaan pewarna sintetik pada saus tomat dapat diatasi 

dengan menggunakan bahan pewarna merah alami. Bahan pewarna merah alami 

yang dapat digunakan misalnya Bunga Rosella (Hibiscus sabdariffa L.), Buah Bit 

(Beta vulgaris), Bunga Telang (Clitoria ternatea) dan Bunga Sepatu (Hibiscus 

rosa-sinensis). Rosella (Hibiscus sabdariffa L.) adalah salah satu sumber pigmen 
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antosianin yang belum banyak dimanfaatkan. Rosella mengandung vitamin C, 

antosianin dan kalsium yang berkhasiat menurunkan tekanan darah tinggi, 

antiseptik saluran pencernaan dan sebagai antioksidan (Isnaini, 2010). Buah bit 

(Beta vulgaris L.) merupakan salah satu jenis umbi yang memiliki banyak nutrisi 

seperti vitamin A, B dan C. Menurut Dewi (2019), buah bit mengandung senyawa 

betasianin yang dapat memberikan warna alami pada pangan. Bunga telang 

(Clitoria ternatea) merupakan salah satu jenis tanaman yang saat ini popular di 

Indonesia karena tingginya kandungan antioksidan dan banyak memberikan 

manfaat kesehatan (Marpaung, 2020). Bunga sepatu dulu banyak dimanfaatkan 

sebagai pewarna alami makanan karena mengandung pigmen warna antosianin. 

Penggunaan pewarna alami antosianin semakin banyak diminati karena dapat 

mengurangi penggunaan warna sintetik yang memiliki sifat toksik serta tidak ramah 

lingkungan (Mutoharoh et al., 2020). Kajian mengenai jenis dan konsentrasi 

pewarna alami sebagai bahan baku produk saus tomat belum banyak diteliti, 

sehingga masih perlu dilakukan penelitian lebih lanjut. Oleh karena itu, penulis 

tertarik untuk mengetahui jenis dan konsentrasi pewarna alami terhadap mutu 

produk saus tomat.  

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan konsentrasi 

pewarna alami terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus tomat. 

  

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan konsentrasi pewarna alami berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia dan sensoris saus tomat. 
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