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SUMMARY

NARDI. The Characteristics Physical and Sensory Tomato Sauce with 

Addition Eucheuma cottonii Seaweeds (Supervised by FILLI PRATAMA and 

HERPANDI).

The research was conducted from April until Juli 2007 in Laboratoiy of 

Fisshery Product Technologi, Laboratoiy' of Science Agriculture Product, and 

Bioproses Chemical Engineering Laboratory, Engineering Faculty of Sriwijaya 

University. The objective of this research was to detennine the characteristics 

physical and sensory of Eucheurna cottonii Seaweeds tomato sauce.

The objective of this research was to observe the physical and sensory 

characteristics of Eucheuma cottonii seaweeds tomato sauce. The research used

Randomized Block Design with seven treatments. The treatments were branded-

tomato sauce as positive control and tomato sauce with the addition of E .cottonii

(0%, 3%, 6%, 9%, 12% and 15%) and eacli treatment was replicated tluee times. The 

parameters were the physical analysis (colour, viscosity, stability, pH and water 

content) and sensory evaluation whicli was conducted by using hedonic test (colour, 

flavor, viscosity, texture and taste) and paired comparison test for the viscosity.

The result showed that addition of E. cottonii seaweeds had significant 

effect on the viscosity, stability, pH and water content. The addition of seaweeds in 

tomato sauce increased the viscosity, stability, pH and water content. Most panelists 

preferred the tomato sauce with the addition at 9% of E. cottonii, with the



characteristics of viscosity 346,15 cP, water content 81,69%, stability 8,33% and pH

3,88.



RINGKASAN

NARDI. Karakteristik Fisik dan Sensoris Saus Tomat dengan Penambahan

Dibimbing oleh FILLI PRATAMA danRumput Laut Eucheuma cottonii.

HERPANDI.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April sampai dengan bulan Juli 2007 

di Laboratorium Teknologi Hasil Perikanan, Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, 

Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya dan 

Laboratorium Bioproses Jurusan Teknik Kimia Fakultas Teknik Universitas 

Sriwijaya. Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik dan sensoris 

saus tomat dengan penambahan nunput laut.

Rancangan yang digunakan berupa Rancangan Acak Kelompok dengan tujuh 

perlakuan. Perlakuannya adalah saus tomat bermerek sebagai kontrol positif dan 

saus tomat dengan penambahan Eucheuma cottonii (0%, 3%, 6%, 9%, 12% dan 

15%) dan masing-masing perlakuan diulang tiga kali. Parameter yang diamati yaitu 

analisis fisik (warna, viskositas, stabilitas saus tomat, pH dan kadar air) dan evaluasi 

sensoris dilakukan dengan menggunakan uji hedonik (kekentalan, tekstur, wama, 

rasa dan aroma) dan uji pembedaan pasangan untuk kekentalan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan rumput laut Eucheuma 

cotonii berpengaruh nyata terhadap viskositas, stabilitas, pH dan kadar air. 

Penambahan rumput laut dalam saus tomat dapat meningkatkan nilai viskositas, 

stabilitas saus tomat, pH dan kadar air. Saus tomat dengan penambalian rumput laut 

yang paling disukai panelis adalah saus tomat dengan penambahan rumput laut



sebesar 9%, yang memiliki nilai viskositas 346,15 cP, kadar air 81,69%, stabilitas

8,33% dan pH3,88.
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L PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Salah satu komoditi sumberdaya laut yang ekonomis dan cukup melimpah 

Rumput laut banyak dikonsumsi secara langsung karena 

mempunyai kandungan gizi yang cukup baik sehingga dapat menyehatkan. Selain 

dimanfaatkan secara langsung, rumput laut dapat diolah lebih lanjut untuk 

mengambil komponen yang ada pada rumput laut tersebut, diantaranya karaginan 

dan alginat.

adalah rumput laut.

Penelitian tentang rumput laut telah banyak dilakukan, dimana penambahan 

rumput laut pada proses pengolahan pangan dimaksudkan untuk meningkatkan nilai 

gizi atau memperbaiki tekstur pangan yang ditambahkan rumput laut. Penambahan 

rumput laut dalam pembuatan pempek dapat meningkatkan kadar serat (Bachtiyar, 

2007), adapun penambahan rumput laut pada pembuatan kemplang dapat 

meningkatkan kerenyahan dan kadar serat (Mutiasari, 2007). Selain itu, rumput laut 

juga dapat diaplikasikan dalam pembuatan es krim, penambahan rumput laut dapat

berpengaruh nyata terhadap kekentalan, kecepatan leleh dan overrun es krim yang

dihasilkan (Rahmawati, 2007). Rumput laut juga dapat meningkatkan kadar serat 

dan iodium pada es krim yang dihasilkan (Suhendra, 2007).

Rumput laut sangat bermanfaat bagi kesehatan hidup manusia, dimana 

rumput laut mengandung komponen utama berupa karbohidrat (gula dan vegetable- 

gum), protein dan lemak. Selain itu, rumput laut juga mengandung vitamin A, B2, 

B6, Bj2, dan C serta mineral seperti kalium, kalsium, fosfor, natrium, zat besi dan

1
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iodium (Anggadireja et al., J 993 dalam .Nursyamsiah, 2003). SaJah satu jenis 

rumput laut yang mempunyai peranan penting dalam pemanfaatannya adalah jenis 

Eucheuma cottonii.

Eucheuma cottonii mengandung karaginan yang bersifat hidrofilik, yaitu pada 

kelompok ester-sulfat dan bersifat hidropobik pada unit 3,6 anliidrogalaktosa, 

sehingga dapat mengubah cairan menjadi kental (Suryaningrum, 1988 dalam 

Nursyamsiah, 2003). Karaginan merupakan senyawa yang bersifat hidrokoloid yang 

bisa mengubah cairan menjadi kental, sehingga dapat berfungsi sebagai bahan 

pengental alami yang dapat menggantikan bahan pengental buatan seperti CMC 

(Carboxy Methyl Cellulose).

Pemanfaatan Eucheuma cottonii sebagian besar ditujukan sebagai komoditi 

ekspor dalam bentuk kering sebagai bahan baku pembuatan karaginan. Pemanfaatan 

Eucheuma cottonii dalam bentuk langsung sebagai bahan makanan ataupun sebagai 

bahan tambahan dalam pembuatan makanan masih perlu dikembangkan lagi. Salah 

satu produk pangan yang dapat ditambahkan rumput laut sebagai bahan tambahan 

makanan adalah saus tomat. Saus tomat membutuhkan bahan pengental dalam 

proses pembuatannya, sehingga dengan penambahan rumput laut dapat memperbaiki 

tekstur (kekentalan) saus tomat yang dihasilkan. Saus tomat merupakan salai) satu 

produk makanan yang berupa cairan kental (pasta) yang terbuat dari bubur buah 

tomat dengan penambahan bumbu-bumbu (Tarwiyah, 2001).

Penambahan rumput laut Eucheuma cottonii pada pembuatan saus tomat 

diharapkan dapat berfungsi sebagai bahan pengental alami, sehingga dapat 

menggantikan bahan pengental buatan yang ada di pasaran seperti CMC. Selain itu,



3

penambahan Eucheuma cottonii dapat memberikan kontribusi nilai gizi pada saus 

tomat, terutama kadar serat dan iodium. Karakteristik fisik dan sensoris saus tomat 

setelah penambahan rumput laut Eucheuma cottonii dipelajari pada penelitian ini.

B. Tujuan

Penelitian ini dilakukan untuk mempelajari karakteristik fisik dan sensoris

saus tomat dengan penambahan rumput laut Eucheuma cottonii.

C. Hipotesis

Diduga penambahan rumput laut Eucheuma cottonii berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik dan sensoris saus tomat yang dihasilkan.

i
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