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SUMMARY 

 

HANA OKTARIYANI. Effect Of Tomato Type and Storage Time On Tomato 

Sause Characteristic (Supervised by PARWIYANTI). 

This research aimed to determine effect tomato type and storage time on physical, 

chemical, microbiological, and organoleptic characteristics of tomato sauce. The study 

used Completely Randomized Design (CRD) factorial with 2 treatments; treatment A 

(tomato type : apple and cherry) and treatment B (storage time: 0 day, 2 days, 4 days). Each 

treatment was repeated 3 times. The observed parameters in this study were physical 

characteristic (viscosity and color), chemical characteristic (moisture content, pH, and total 

dissolved solids), microbiological characteristic (total plate count), and organoleptic tests 

(taste, color, and aroma). The results showed that tomato type had a significant effect on 

lightness, redness, yellowness, moisture content, pH, and total plate count. The storage time 

had a significant effect on viscosity, moisture content, pH, total dissolved solids, and total 

plate count. The interaction between tomato type and storage time significantly affected 

viscosity, moisture content, total plate count, and hedonic test (taste, color, and aroma). 

Treatment A1B3 (apple tomato ; 4 days) was the best treatment based on pH (3,95); total 

soluble solids (33,17) dan color (red) that fulfiled the requirements of SNI 01-3546-2004 

for tomato sauce. 
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RINGKASAN 

 

HANA OKTARIYANI. Pengaruh Jenis dan Waktu Penyimpanan Tomat terhadap 

Karakteristik Saus Tomat (Dibimbing oleh PARWIYANTI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis dan waktu penyimpanan 

tomat terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik saus tomat. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 perlakuan 

yaitu perlakuan A jenis tomat (apel dan cherry) dan waktu penyimpanan B (0 hari, 2 hari, 

4 hari). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian 

ini yaitu karakteristik fisik (viskositas dan warna), karakterisitik kimia (kadar air, pH, dan 

total padatan terlarut), karakteristik mikrobiologi (total plate count) dan uji organolpetik 

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

nyata terhadap lightness, redness, yellowness, kadar air, pH dan total plate count. Waktu 

penyimpanan tomat berpengaruh nyata terhadap viskositas, kadar air, pH, total padatan 

terlarut, dan total plate count. Interaksi jenis dan waktu penyimpanan tomat berpengaruh 

nyata terhadap viskositas, kadar air, total plate count dan uji hedonik (rasa, warna dan 

aroma). Perlakuan terbaik penelitian ini adalah A1B3 (tomat apel; 4 hari) karena pH 

(3,95); total padatan terlarut (33,17) dan warna (merah) memenuhi SNI 01-3546-

2004 saus tomat. 

 

Kata kunci: saus tomat, jenis tomat, waktu penyimpanan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

Tomat adalah salah satu tanaman hortikultura yang memberi manfaat bagi 

kesehatan dan memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Menurut Badan Pusat Statistik 

(2023), pada 2022 Indonesia memproduksi 1,17 juta ton buah tomat. Buah tomat 

segar merupakan buah klimaterik cepat rusak (perishable), sehingga memerlukan 

penangan pascapanen. Mengkonsumsi buah tomat tidak hanya dalam kondisi segar, 

tetapi dapat diolah menjadi berbagai produk olahan. Umumnya yang banyak 

ditemukan yaitu saus tomat.  

Menurut Standart Nasional Indonesia (SNI) No 1-3546-2004, saus tomat 

merupakan produk hasil dari campuran pasta atau bubur tomat yang diperoleh dari 

tomat masak, kemudian diolah dengan bumbu-bumbu dengan penambahan bahan 

pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diizinkan. Saus tomat umum 

dikonsumsi oleh masyarakat sehingga paling banyak diproduksi. Menurut Badan 

Pusat Statistik (2022), konsumsi saus tomat di Indonesia mengalami peningkatan 

pada tahun 2022 sebesar 858 ton dari tahun sebelumnya sebesar 692 ton. 

Ada banyak jenis tomat dengan nama berbeda-beda yang tentunya dapat 

dijadikan produk saus tomat. Menurut Meikapasa (2013), varietas tomat yang ada 

yaitu varietas Intan, Lumina F1, Ruby, Berlian, Mutiara, Mirah, Opal, Zamrud. 

Penamaan tersebut merupakan penamaan resmi oleh pemerintah, sedangkan nama 

lain yang dipakai dalam perdagangan diantaranya adalah tomat kentang, tomat 

biasa, tomat keriting, tomat apel serta tomat cherry. Saat ini tomat yang banyak di 

pasaran adalah dua jenis tomat yaitu tomat apel dan tomat cherry. Tomat apel 

(Lycopersicum pyriporme) varietas Lumina F1 buahnya keras, tebal dan berair 

menyerupai buah apel (Menggasa et al., 2014). Tomat cherry (Lycopersicum 

esculentum var. cerasiforme) varietas Ruby memiliki bentuk bulat kecil dengan rasa 

asam sedikit manis (Hok et al., 2017). Kedua jenis buah tomat tersebut dapat 

dimanfaatkan tomat ini kedalam pembuatan produk saus tomat. 
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Menurut Khathir et al. (2019), umur simpan buah tomat pada suhu kamar yaitu 

4-7 hari setelah proses pemanenan. Hal tersebut dikarenakan pada saat 

penyimpanan di suhu ruang secara kontiyu terjadi interaksi antara buah tomat 

terhadap udara sekitar, sehingga akan mempercepat terjadinya pembusukan 

(Yuniastri et al., 2020). Oleh karena itu, perlunya memanfaatkan buah tomat 

sebelum terjadinya kerusakan pada buah tomat menjadi produk saus tomat. 

Mengingat umumnya tomat yang banyak ditemukan dipasaran yaitu jenis 

tomat apel dan tomat cherry. Oleh karena itu, peneliti ingin melakukan penelitian 

mengenai jenis dan waktu penyimpanan tomat terhadap mutu produk saus tomat. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis dan waktu 

penyimpanan tomat terhadap karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris 

saus tomat. 

 

1.3. Hipotesis 

Diduga jenis dan waktu penyimpanan tomat berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisik, kimia, mikrobiologi dan sensoris saus tomat. 
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