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SUMMARY 

ANJELITA PRAMUDIA. Extending the shelf life of tomato sauce using the 

Hurdle Method, a combination process of pasteurization and adding garlic 

(supervised by PARWIYANTI). 

 

 This research aimed to extend the shelf life of tomato sauce using the hurdle 

method, a combination of pasteurization and the addition of garlic. This research 

was carried out from December 2023 to May 2024 at the Chemical, Processing and 

Sensory Laboratory of Agricultural Products and the Laboratory of Microbiology 

and Biotechnology of Agricultural Products, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. There were four methods 

of preserving tomato sauce used, consisting of no preservatives (control), 

pasteurization, adding garlic, and a combination of pasteurization and garlic 

(hurdle process). Tomato sauce was stored at room temperature (±30˚C) for 15 

days and analyzed every 3 days of storage. Estimation of shelf life was carried out 

in two stages, namely determining the critical point of damage and calculating the 

reaction order kinetics. The critical point parameters to determine were pH, total 

acid, total plate count (TPC), and sensory input for fungal colonies, bubbles, and 

aroma. The results showed that the kinetics of changes in tomato sauce preserved 

with the addition of garlic followed zero order, while tomato sauce without 

preservatives, pasteurization, and the combination of pasteurization and garlic 

(hurdle process) followed first order. The tomato sauce preservation method using 

the hurdle process could extend the shelf life of tomato sauce from 19 days to 89 

days, while pasteurization could extend the shelf life of tomato sauce up to 149 days.  

Keywords: reaction kinetics, tomato sauce, shelf life. 

 

  



 

 

RINGKASAN 

ANJELITA PRAMUDIA. Memperpanjang Masa Simpan Saus Tomat dengan 

Metode Hurdle Proses Kombinasi Pasteurisasi dan Penambahan Bawang Putih 

(Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk memperpanjang masa simpan saus tomat 

dengan metode hurdle proses kombinasi pasteurisasi dan penambahan bawang 

putih. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2023 sampai Mei 2024 di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian dan Laboratorium 

Mikrobiologi dan Bioteknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, 

Fakultas Pertanian,  Universitas Sriwijaya. Metode pengawetan saus tomat yang 

digunakan ada empat, terdiri dari tanpa pengawet (kontrol), pasteurisasi, 

penambahan bawang putih dan kombinasi pasteurisasi dan bawang putih (hurdle 

process). Penyimpanan saus tomat dilakukan pada suhu ruang (±30˚C) selama 15 

hari dan dianalisa setiap 3 hari penyimpanan. Pendugaan umur simpan dilakukan 

melalui dua tahap yaitu penentuan titik kritis kerusakan dan perhitungan kinetika 

orde reaksi. Parameter untuk menentukan titik kritis adalah pH, total asam, total 

plate count (TPC) dan sensori terhadap koloni jamur, gelembung dan aroma. Hasil 

penelitian menunjukkan kinetika perubahan saus tomat yang diawetkan dengan 

penambahan bawang putih mengikuti ordo nol, sedangkan saus tomat tanpa 

pengawet, pasteurisasi, dan kombinasi pasteurisasi dan bawang putih (hurdle 

process) mengikuti ordo satu. Metode pengawetan saus tomat dengan hurdle 

process dapat memperpanjang masa simpan saus tomat dari 19 hari menjadi 89 hari, 

sedangkan pasteuriasi mampu memperpanjang masa simpan saus tomat sampai 149 

hari.  

Kata kunci: kinetika reaksi, saus tomat, umur simpan. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1.  Latar Belakang 

 Tomat menjadi salah satu jenis tanaman hortikultura yang banyak 

dibudidayakan di Indonesia karena memiliki produktivitas yang tinggi. Menurut 

Badan Pusat Statistik (2022), produksi tomat di Indonesia mencapai 1,12 juta ton 

pada tahun 2022, menunjukkan peningkatan sebesar 0,21% dibandingkan dengan 

produksi tahun sebelumnya yang mencapai 1,11 juta ton. Tomat termasuk dalam 

family Solaneceae dan memiliki nama ilmiah Lycopersicum esculentum Mill. 

Tomat merupakan sayuran yang berbuah, digemari karena rasanya yang cukup enak, 

segar dan sedikit asam. Tomat banyak mengandung vitamin, mineral dan 

antioksidan (Sjarif dan Apriani, 2016). Tomat sangat rentan terhadap kerusakan jika 

tidak disimpan dengan kondisi yang optimal setelah dipanen. Tingkat kerusakan 

buah tomat pascapanen dapat mencapai antara 20% hingga 50%. Buah tomat selain 

dapat dikonsumsi dalam bentuk segar, juga dapat diolah menjadi produk olahan. 

Salah satu bentuk olahan tomat yaitu dapat dijadikan saus tomat (Reta et al., 2016). 

Saus tomat adalah salah satu jenis produk olahan dari tomat yang sering 

dimanfaatkan sebagai tambahan penyedap dalam makanan. Proses pembuatan saus 

tomat melibatkan memasak bubur tomat dengan bumbu-bumbu tambahan dan 

bahan pangan lain yang diijinkan (Thalib, 2019). Saus merupakan produk pangan 

yang mengandung kadar air tinggi, sehingga cepat mengalami kerusakan. 

Kerusakan utama pada produk saus dicirikan dengan perubahan karakteristik 

produk baik secara fisik, kimia, dan biologinya seperti warna, bau dan cita rasanya. 

Selain itu, saus juga dapat mengalami perubahan pH maupun mikroorganisme 

(Mierlyn, 2022). Kerusakan mikrobiologi pada saus sebagian besar disebabkan oleh 

kapang seperti Penicillum sp dan Aspergillus sp. meskipun sebagian besar kapang 

tersebut tidak berbahaya, tetapi terdapat beberapa spesies yang memproduksi racun. 

Selama proses itu berlangsung, mikroorganisme memiliki peran penting dalam 

mempercepat kerusakan saus, yang dalam keadaan tertentu dapat membuat produk 

tersebut tidak aman untuk dikonsumsi (Purwaningsih, 2017).  
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Untuk mengatasi masalah kerusakan saus, industri pengolahan sering kali 

menggunakan bahan pengawet, baik yang sesuai maupun tidak sesuai dengan 

peraturan, namun penggunaannya sering kali berlebihan dan berpotensi 

membahayakan konsumen. Bahan pengawet yang sering digunakan dalam saus 

tomat adalah natrium benzoat. Penggunaan natrium benzoat di Indonesia tidak 

dilarang, selama jumlahnya tidak melebihi batas maksimum yang diizinkan. Namun, 

konsumsi natrium benzoat secara berlebihan dapat menyebabkan masalah 

kesehatan seperti lupus, edema, dan berbagai gangguan lainnya (Rohmah et al., 

2021). Oleh karena itu, dibutuhkan penggunaan teknologi dalam pengolahan 

pangan yang mampu memastikan keamanan produk. Salah satu teknologi yang 

dapat diterapkan adalah menggunakan konsep teknologi hurdle.  

Teknologi hurdle adalah pengawetan pangan yang menggabungkan beberapa 

metode pengawetan untuk menghambat pertumbuhan mikroorganisme, 

meningkatkan keamanan dan umur simpan produk pangan. Hurdle utama yang 

digunakan dalam pengawetan pangan mencakup perlakuan suhu, aktivitas air, 

penggunaan bahan pengawet, dan penerapan mikroorganisme kompetitif (Imelda et 

al., 2023).  Berdasarkan penelitian Cahyani et al. (2015), teknologi hurdle dengan 

kombinasi iradiasi gamma dan penyimpanan beku berpotensi untuk mereduksi 

bakteri patogen pada bahan pangan karena dapat merusak DNA bakteri tanpa 

menyebabkan perubahan kualitas sensoris bahan pangan. Menurut Giyarto et al. 

(2020), teknologi hurdle dengan penambahan ekstrak kunyit 3% dan penyimpanan 

suhu dingin pada pengolahan mie basah dapat meningkatkan waktu simpan menjadi 

96 jam dibandingkan 48 jam mie basah kontrol. Witono et al. (2020), 

menambahkan bahwa penggunaan teknologi hurdle dengan menambahkan ekstrak 

kunyit dan jahe serta blanching pada pengolahan bakso menunjukkan hasil optimal, 

memperpanjang umur simpan, mengurangi Aw, kadar air, dan pertumbuhan 

mikroba, serta menurunkan nilai kecerahan dan tekstur.  

Hurdle technology yang dapat diterapkan pada pengawetan saus tomat yaitu 

dengan mengkombinasikan perlakuan fisik berupa proses pasteurisasi dan 

penambahan bahan pengawet alami seperti bawang putih. Pasteurisasi bertujuan 

untuk membunuh mikroba patogen dan pembusuk yang ada dalam saus. Selain itu, 

pasteurisasi juga berfungsi untuk menonaktifkan enzim-enzim yang menyebabkan 
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pencoklatan alami pada saus, sehingga membuatnya aman dikonsumsi dan lebih 

tahan lama. Berdasarkan penelitian Nursari et al. (2016), menyatakan bahwa suhu 

pasteurisasi 80°C dengan lama pemanasan selama 15 menit merupakan perlakuan 

terbaik terhadap kadar vitamin C sambal cabe dan masa simpan sambal cabai tanpa 

bahan pengawet dapat bertahan hingga 2 bulan dalam kondisi suhu ruang. Menurut 

Nurhidayati et al. (2019), suhu pasteurisasi 80°C merupakan perlakuan terbaik yang 

menghasilkan mutu saus tomat dengan sifat kimia yang baik dan uji organoleptik 

yang disukai panelis.  

Menurut Witono et al. (2020), Penggunaan pengawet alami bertujuan untuk 

melawan mikroba dan memperpanjang umur simpan makanan. Bawang putih 

mengandung allicin, yang tidak hanya memberikan aroma khas tetapi juga 

bertindak sebagai antimikrobia. Oleh karena itu, menambahkan bawang putih 

dalam pembuatan saus tomat dapat meningkatkan cita rasa dan memberikan sifat 

antimikrobia yang membantu memperpanjang umur simpan saus tomat (Thalib, 

2019). Berdasarkan penelitian Olaniran et al. (2013), pasta tomat dapat diawetkan 

dengan penambahan bawang putih dengan konsentrasi 2% dan 4%. Menurut 

Olaniran et al. (2015), pasta tomat yang diolah dengan penambahan 4% bawang 

putih secara efektif dapat mengurangi kerusakan mikrobia. Berdasarkan uraian 

diatas, penerapan teknologi hurdle dengan mengkombinasikan proses pasteurisasi 

dan penambahan bawang putih pada pengawetan saus tomat diharapkan mampu 

menghasilkan saus tomat dengan kualitas yang baik dan umur simpan lebih lama. 

 

1.2. Tujuan 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk memperpanjang masa simpan saus tomat 

dengan metode hurdle proses kombinasi pasteurisasi dan penambahan bawang 

putih. 

 

1.3. Hipotesis 

 Diduga penerapan hurdle proses kombinasi pasteurisasi dan penambahan 

bawang putih dapat memperpanjang masa simpan saus tomat. 
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