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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 

 

 

 

 

 



SKRIPSI 

PENGARUH JENIS DAN WAKTU PENYIMPANAN 

TOMAT TERHADAP KARAKTERISTIK SAUS 

TOMAT 

 

 

EFFECT OF TOMATO TYPE AND STORAGE TIME ON 

TOMATO SAUCE CHARACTERISTIC 

 

 
Diajukan Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan 

Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 
 

 
Hana Oktariyani 

05031182025015 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


 

 
   Universitas Sriwijaya 

RIWAYAT HIDUP 

 

Penulis bernama Hana Oktariyani, dilahirkan di Kabupaten Ogan Komering 

Ulu Timur (OKU Timur) pada tanggal 26 Oktober 2002. Penulis merupakan anak 

ke dua dari dua bersaudara dari Bapak Sriyono dan Ibu Warsini.  

 Riwayat Pendidikan yang pernah ditempuh penulis antara lain Pendidikan 

Sekolah Dasar Negeri 1 Srimulyo Kecamatan Belitang Mulya selama 6 tahun dan 

dinyatakan lulus pada tahun 2014. Pendidikan menengah pertama dilakukan di 

SMP Negeri 2 Belitang Mulya selama 3 tahun dan dinyatakan lulus pada tahun 

2017. Kemudian melanjutkan sekolah menengah atas pada tahun 2017 hingga 

dinyatakan lulus pada tahun 2020 di Sekolah Menengah Atas Negeri 1 Semendawai 

Suku III, Kabupaten OKU Timur. Bulan Maret pada tahun 2020, penulis tercatat 

sebagai mahasiswa Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya melalui jalur Seleksi Nasional 

Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN).  

 Selama perkuliahan, penulis aktif dalam organisasi Ikatan Mahasiswa 

Belitang (IMB) OKU Timur, Himpunan Mahasiswa Teknologi Pertanian 

(Himateta) Universitas Sriwijaya serta Himpunan Mahasiswa Peduli Pangan 

Indonesia (HMPPI) komisariat Universitas Sriwijaya. Penulis mengikuti program 

KKN Tematik di Desa Tanjung Sakti, Kecamatan Tanjung Sakti PUMI, Kabupaten 

Lahat, Provinsi Sumatera Selatan pada bulan Desember tahun 2022. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

ix   Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

 

Alhamdulillahirabbil’alamin, puji dan syukur kehadirat Tuhan Yang Maha Esa 

atas rahmat dan karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi 

dengan judul “Pengaruh Jenis dan Waktu Penyimpanan terhadap 

Karakteristik Saus Tomat” sebagai salah satu syarat untuk mendapatkan gelar 

sarjana Teknologi Pertanian di Universitas Sriwijaya.  

Penulis mengucapkan terima kasih kepada pihak atas dukungan yang telah 

diberikan kepada penulis baik secara moral dan spiritual untuk menyelesaikan 

skripsi ini, khususnya kepada: 

1. Kedua orang tua tercinta, Bapak Sriyono dan Mamak Warsini serta saudari 

saya Srigati Rahayu dan Hani Oktariyana (kembaranku) yang selalu 

mendoakan, memberikan nasihat, semangat juga motivasi untuk penulis dalam 

menyelesaikan perkuliahan dan penelitian.  

2. Ibu Dr. Ir. Parwiyanti, M.P., selaku pembimbing akademik dan pembimbing 

skripsi yang telah meluangkan waktu, memberikan arahan, nasihat, saran, 

solusi, motivasi, bimbingan dan semangat kepada penulis.  

3. Ibu Ir. Nura Malahayati, M.Sc., Ph. D., selaku dosen penguji skripsi yang telah 

memberikan masukan, saran serta bimbingan kepada penulis.  

4. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan 

mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang Teknologi Pertanian. 

5. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.  

6. Ketua dan Sekretaris Jurusan Ternologi Pertanian, Fakultas Pertanian, 

Universitas Sriwijaya.  

7. Ketua program studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi Teknik 

Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian Universitas 

Sriwijaya.  

8. Staf Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian yaitu Mbak Hafsah, Mbak Elsa 

Juniar, Mbak Ratna dan Mbak Tika yang telah membimbing serta memberikan 

aturan kepada penulis selama melaksanakan penelitian di Laboratorium.  

9. Staf Administrasi Jurusan Teknologi Pertanian yaitu Kak Jhon, Mbak Siska 

dan Mbak Nike atas bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis. 



x 

  

   Universitas Sriwijaya 

10. Sahabatku Tia Ellisa Riyanti, Sinta Nuriyah, Friska Azzahra dan Anjelita 

Pramudia yang selalu menemani dan memberikan semangat kepada penulis. 

11. Teman satu angkatan Teknologi Hasil Pertanian 2020 yang telah membantu 

penulis selama perkuliahan.   

12. Kepada “Muhammad Rizqi Lioga Putra” terima kasih banyak sudah banyak 

membantu dan memberikan semangat penulis selama perkuliahan, penelitian 

dan menyelesaikan skripsi ini.  

 

Penulis berharap skripsi ini bermanfaat bagi para pembaca. Penulis menyadari 

terdapat banyak ketidaksempurnaan dalam penyusunan skripsi ini sehingga kritik 

dan saran dari para pembaca sangat penulis harapkan. Terima kasih.  

 

 

 

 

 

Indralaya,      Juli 2024 

 

 

 

Hana Oktariyani 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

xi   Universitas Sriwijaya 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR ....................................................................................       ix 

DAFTAR ISI ...................................................................................................       xi 

DAFTAR GAMBAR ......................................................................................     xiii 

DAFTAR TABEL ..........................................................................................     xiv 

DAFTAR LAMPIRAN ..................................................................................      xv 

BAB 1 PENDAHULUAN ..............................................................................        1 

1.1. Latar Belakang ........................................................................................        1 

1.2. Tujuan .....................................................................................................        2  

1.3.  Hipotesis ................................................................................................        2 

BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA .....................................................................        3 

2.1. Tomat ......................................................................................................        3 

2.1.1. Tomat Apel .................................................................................        5 

2.1.2. Tomat Cherry ..............................................................................        6 

2.2.  Saus Tomat ............................................................................................        6 

2.3.  Waktu Penyimpanan Tomat ..................................................................        8 

BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN .....................................................      10 

3.1.  Tempat dan Waktu ..................................................................................      10 

3.2.  Alat dan Bahan .......................................................................................      10 

3.3. Rancangan Penelitian..............................................................................      10 

3.4.  Analisis Data ...........................................................................................      11 

3.5.  Analisis Data Statistik.............................................................................      11 

3.5.1.  Analisis Statistik Parametrik .......................................................      11 

3.5.2.  Analisis Statistik Non Parametrik ...............................................      13 

3.6.  Cara Kerja ...............................................................................................      15 

3.7.  Parameter ................................................................................................      16 

3.7.1.  Karakteristik Fisik .......................................................................      16 

3.7.1.1. Viskositas ........................................................................      16 

3.7.1.2. Warna ..............................................................................      16 

 



xii 

  

   Universitas Sriwijaya 

3.7.2. Karakteristik Kimia .....................................................................     16 

3.7.2.1. Kadar Air ...........................................................................      16 

3.7.2.2. pH ......................................................................................      17 

3.7.2.3. Total Padatan Terlarut .......................................................      17 

3.7.3. Karakteristik Mikrobiologi .........................................................      18 

3.7.3.1. Total Plate Count (TPC) ...................................................      18 

3.7.4. Karakteristik Sensoris .................................................................      18 

3.7.4.1. Uji Organoleptik ................................................................      18 

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ..........................................................      20 

4.1. Karakteristik Fisik .....................................................................................      20 

4.1.1. Viskositas ......................................................................................      20 

4.1.2. Warna ............................................................................................      21 

4.1.2.1. Lightness (L*) ......................................................................      22 

4.1.2.2. Redness (a*) .........................................................................      23 

4.1.2.3. Yellowness (b*) ....................................................................      24 

4.2. Karakteristik Kimia ...................................................................................      27 

4.2.1. Kadar Air .......................................................................................      27 

4.2.2.  pH ..................................................................................................      29 

4.2.3. Total Padatan Terlarut ...................................................................      32 

4.3. Karakteristik Mikrobiologi........................................................................      33 

4.3.1. Total Plate Count (TPC) ...............................................................      33 

4.4. Karakteristik Sensoris ...............................................................................      36 

4.4.1. Uji Organoleptik ............................................................................      36 

4.4.1.1.  Rasa ......................................................................................      36 

4.4.1.2. Warna ...................................................................................      38 

4.4.1.3. Aroma ..................................................................................      39 

BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN ..........................................................      40 

5.1. Kesimpulan ...............................................................................................      41 

5.2. Saran ..........................................................................................................      41 

DAFTAR PUSTAKA .....................................................................................      42 



 

  

xiii   Universitas Sriwijaya 

DAFTAR GAMBAR 

 

Halaman 

Gambar 2.1. Buah Tomat Segar .......................................................................        4 

Gambar 4.1. Nilai viskositas saus tomat pada perlakuan jenis dan  

 waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................................      20  

Gambar 4.2. Nilai lightness saus tomat pada perlakuan jenis dan  

 waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................................      22 

Gambar 4.3. Nilai redness saus tomat pada perlakuan jenis dan waktu  

 penyimpanan tomat yang berbeda .....................................................      23 

Gambar4.4. Nilai yellowness saus tomat pada perlakuan jenis dan  

 waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................................      25 
Gambar 4.5. Tomat Apel ............................................................................................       26 

Gambar 4.6. Tomat Cherry .........................................................................................       26 

Gambar 4.7. Nilai kadar air saus tomat pada perlakuan jenis dan  

 waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................................      27 

Gambar 4.8. Nilai pH saus tomat pada perlakuan jenis dan waktu  

 penyimpanan tomat yang berbeda .....................................................      30 

Gambar 4.9. Nilai total padatan terlarut saus tomat pada perlakuan  

 jenis dan waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................      32 

Gambar 4.10. Nilai total plate count saus tomat pada perlakuan jenis dan  

 waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................................      34 

Gambar 4.11. Nilai uji hedonik terhadap rasa saus tomat pada perlakuan  

 jenis dan waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................      37 

Gambar 4.12. Nilai uji hedonik terhadap warna saus tomat pada perlakuan  

 jenis dan waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................      38   

Gambar 4.13. Nilai uji hedonik terhadap aroma saus tomat pada perlakuan  

 jenis dan waktu penyimpanan tomat yang berbeda ...........................      40 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

xiv   Universitas Sriwijaya 

DAFTAR TABEL 

 

Halaman 

Tabel 2.1. Syarat Mutu Saus Tomat Berdasarkan SNI 0135462004 .............        7 

Tabel 3.1. Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial .....      12 

Tabel 4.1. Uji BNJ 5% pengaruh waktu penyimpanan terhadap  

 viskositas saus tomat...............................................................................      21 

Tabel 4.2. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tomat terhadap  

 lightness saus tomat ................................................................................      23 

Tabel 4.3. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tomat terhadap  

 redness saus tomat ..................................................................................      24 

Tabel 4.4. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tomat terhadap  

 yellowness saus tomat .............................................................................      25 

Tabel 4.5. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tomat terhadap  

 kadar air saus tomat ................................................................................      28 

Tabel 4.6. Uji BNJ 5% pengaruh waktu penyimpanan terhadap  

 kadar air saus tomat ................................................................................      28 

Tabel 4.7. Uji BNJ 5% interaksi jenis dan waktu penyimpanan  

 tomat yang berbeda terhadap kadar air saus tomat .................................      29 

Tabel 4.8. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tomat terhadap  

 pH saus tomat .........................................................................................      30 

Tabel 4.9. Uji BNJ taraf 5% pengaruh waktu penyimpanan tomat  

 terhadap pH saus tomat ...........................................................................      31 

Tabel 4.10. Uji BNJ taraf 5% pengaruh waktu penyimpanan tomat  

 terhadap total padatan terlarut saus tomat ..............................................      33 

Tabel 4.11. Uji BNJ 5% pengaruh jenis tomat terhadap  

 total plate count (TPC) saus tomat .........................................................      34 

Tabel 4.12. Uji BNJ taraf 5% pengaruh waktu penyimpanan tomat  

 terhadap total plate count (TPC) saus tomat ..........................................      35  

Tabel 4.13. Uji BNJ 5% interaksi jenis dan waktu penyimpanan  

 tomat yang berbeda terhadap total plate count (TPC) saus tomat ..........      36 

Tabel 4.14. Hasil uji lanjut Friedman-Conover Hedonik Rasa .......................      37 

Tabel 4.15. Hasil uji lanjut Friedman-Conover Hedonik Warna .....................      39 

 

 

 

 

 



 

  

xv   Universitas Sriwijaya 

DAFTAR LAMPIRAN 

 
Halaman 

Lampiran 1. Diagram Alir Pembuatan Saus Tomat .........................................      48 

Lampiran 2. Lembar kuisioner uji hedonik ......................................................      49 

Lampiran 3. Gambar saus tomat ......................................................................      50 

Lampiran 4. Analisa viskositas saus tomat ......................................................      51  

Lampiran 5. Analisa warna lightness (L*) saus tomat .....................................      54 

Lampiran 6. Analisa warna redness (a*) saus tomat........................................      57 

Lampiran 7. Analisa warna yellowness (b*) saus tomat ..................................      60 

Lampiran 8. Analisa kadar air saus tomat ........................................................      63 

Lampiran 9. Analisa pH saus tomat .................................................................      67 

Lampiran 10. Analisa total padatan terlarut saus tomat ...................................      70 

Lampiran 11. Analisa total plate count saus tomat ..........................................      73 

Lampiran 12. Uji kesukaan (hedonik) rasa saus tomat ....................................      77 

Lampiran 13. Uji kesukaan (hedonik) warna saus tomat .................................      79 

Lampiran 14. Uji kesukaan (hedonik) aroma saus tomat .................................      81 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

1   Universitas Sriwijaya 

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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