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SUMMARY

HIKMAH SUCIATI. The Effect of Preservative on Characteristics of Tomatoes
Juice (Lycopersicum esculentum Mill) during Cold Storage. (Supervised by TRI
WARDANI WIDOWATI and FRISKA SYAIFUL).

Utilization of tomatoes has not been optimal. That is still limited as the
cosumption of fresh fruit and seasoning. Utilization and increase the economics
value of tomato can be done through the diversification of tomato products
namely tomato juice. The research objective was to determine the effect of
preservative on characteristic tomatoes juice during cold storage. The research
were conducted at the Laboratory of Chemistry Agricultural Product, Laboratory
of Microbiology and Laboratory of Sensory, Department of Agricultural
Technology, Agricultural Faculty, Sriwijaya University, Indralaya on April 2016.
The research was designed as a non factorial completely randomized design with
fator: citric acid (0.05%, 0.1%, 0.15%), sodium benzoate (0.05%, 0.1%) and
control. The parameters were chemical characteristics (vitamin C, pH and total
acid), microbiology characteristic (total microbial) and sensory characteristics
(hedonic test of colour, flavour and taste). The result showed that the addition
citric acid and sodium benzoate had a significant effect on vitamin C, pH, total
acid, total microbial and sensory (color and flavour) during nine days of cold
storage. The vitamin C and pH decreased after nine days of cold storage, but total
acid and total microbial increased during nine days of cold storage. The best
treatment based on hedonic test was Al (citric acid 0.05%) with hedonic scores
for color 3.28, flavour 3.16 and taste 2.92). The best tomatoes juice had vitamin
C 13.73 mg/100mL, pH 4.37, total acid 1.07% and total microbe 4.38 log
CFU/mL.
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RINGKASAN

HIKMAH SUCIATI. Pengaruh Penambahan Bahan Pengawet terhadap
Karakteristik Sari Buah Tomat (Lycopersicum esculentum Mill) selama
Penyimpanan Dingin. (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan
FRISKA SYAIFUL).

Pemanfaatan buah tomat selama ini belum optimal yakni masih terbatas
sebagai buah konsumsi segar dan sebagai bumbu masakan. Adapun pemanfaatan
dan peningkatan nilai ekonomis terhadap buah tomat dapat dilakukan melalui
diversifikasi produk tomat yakni sari buah tomat. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui karakteristik sari buah tomat dengan penambahan bahan pengawet
selama penyimpanan dingin. Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Umum dan Laboratorium Evaluasi
Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.
Indralaya pada bulan April 2016. Penelitian menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) non faktorial dengan perlakuan yaitu tanpa penambahan asam
sitrat dan natrium benzoat, penambahan konsentrasi asam sitrat 0,05 %, 0,1 %,
0,15 % dan penambahan konsentrasi natrium benzoat 0,05 % dan 0,1 %.
Parameter yang diamati meliputi karakteristik kimia (vitamin C, pH dan total
asam), karakteristik mikrobioligis (total mikroba), dan uji organoleptik (uji
hedonik meliputi warna, aroma dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perlakuan penambahan asam sitrat dan natrium benzoat berpengaruh nyata
terhadap vitamin C, pH, total asam, total mikroba dan organoleptik (hedonik
warna dan aroma). Vitamin C dan pH cenderung mengalami penurunan selama
sembilan hari penyimpanan dingin, namun total asam dan total mikrobia
mengalami peningkatan selama 9 hari penyimpanan dingin. Perlakuan terbaik
berdasarkan uji hedonik adalah perlakuan Al (asam sitrat 0,05%) dengan skor
hedonik (warna 3,28, aroma 3,16 dan rasa 2,92). Perlakuan sari buah tomat
terbaik dengan nilai sifat kimia (kadar vitamin C 13,73 mg/100mL, pH 4,37, total
asam 1,07%), dan mikrobiologis (total mikroba 4,38 log CFU/mL).

Kata kunci : asam sitrat, natirum benzoat, sari buah, tomat
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Tomat (Lycopersicum esculentum Mill) merupakan salah satu buah yang
sering digunakan sebagai sayuran dalam masakan dan bumbu masakan karena
mempunyai rasa yang khas yaitu sedikit asam, serta mengandung antioksidan
seperti vitamin C (Tugiyono, 2001). Tomat mengandung beberapa jenis vitamin
yakni vitamin C sebanyak 21 mg, vitamin B1 0,1 mg, vitamin B2 0,02 mg,
vitamin E dan provitamin A (karoten) sedangkan mineral yang ada mencakup Ca,
Mg, P, K, Na, Fe, sulfur dan klorin (Rahmat dalam Mappiratu et al., 2010).
Tomat juga mengandung pigmen pemberi warna merah yang terdeteksi
didominasi oleh likopen (Musaddad dan Hartuti, 2003).

Pemanfaatan buah tomat selama ini belum optimal yakni masih terbatas
sebagai buah konsumsi segar dan sebagai bumbu masakan baik dari buah masih
mentah maupun dari buah yang sudah masak. Hal yang perlu diantisipasi adalah
lonjakan produksi pada saat panen raya disentra-sentra produksi tomat sedangkan
serapan pasar yang tidak berimbang menyebabkan banyaknya buah tomat yang
akan terbuang. Menurut Suharyono dan Kurniadi (2010), buah tomat yang
dipanen setelah timbul warna 10 sampai dengan 20% hanya akan bertahan
maksimal 7 hari pada suhu kamar di Lembang, Jawa Barat.

Menurut Giovannucci et al. (2002), dalam Damayanthi et al. (2010), sebuah
studi prospektif tentang produk tomat, likopen dan pengaruhnya terhadap resiko
kanker membuktikan bahwa konsumsi produk olahan tomat atau likopen secara
rutin dapat mengurangi resiko kanker prostat. Menurut Margono (1993),
pemanfaatan dan peningkatan nilai ekonomis terhadap buah tomat dapat
dilakukan melalui diversifikasi produk. Salah satu bentuk olahan tomat yang
belum cukup dikenal yaitu minuman sari buah tomat. Minuman sari buah
menurut SNI1.01-3719-1995 adalah minuman ringan yang dibuat dari campuran
sari buah dengan air minum dengan atau tanpa penambahan gula dan bahan

tambahan makanan yang diizinkan.
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Sari buah dapat ditingkatkan potensinya sebagai minuman kesehatan karena
lebih menjangkau semua jenis konsumen, baik konsumen vegetarian maupun
yang alergi terhadap susu dan produk-produknya. Namun menurut Husniati dan
Oktarina (2012), sari buah memiliki keterbatasan dalam penyimpanan seperti
kehilangan nutrisi dan kontaminasi mikroba. Banyak penelitian yang telah
dilakukan untuk memperlambat kerusakan bahan makanan dan memperpanjang
umur simpan (shelf life) produk melalui penambahan bahan tertentu yang
mempunyai sifat sebagai pengawet. Bahan pengawet terdiri dari senyawa organik
dan anorganik dalam bentuk asam ataupun garam.

Bahan pengawet yang banyak dijual dipasaran dan digunakan untuk
mengawetkan barbagai bahan makanan adalah benzoat, yang biasanya terdapat
dalam bentuk natrium benzoat atau kalium benzoat. Benzoat sering digunakan
untuk mengawetkan berbagai pangan dan minuman seperti sari buah, minuman
ringan, saus tomat, saus sambal, selai, jeli, manisan, kecap dan lain-lain
(Cahyadi, 2006).  Penambahan natrium benzoat 350 mg/kg dan lama
penyimpanan dingin suhu 5 °C selama 5 hari menghasilkan minuman sari buah
sirsak yang lebih baik dan lebih diterima. Pembuatan minuman sari buah sirsak
tersebut dilakukan dengan perlakuan penambahan natrium benzoat yakni 200,
250, 300 dan 350 ppm serta dengan perlakuan penyimpanan 5, 10, 15, dan 20 hari
(Zentimer, 2007).

Berdasarkan Codex (2004), konsentrasi natrium benzoat untuk minuman
sari buah yang diperbolehkan adalah maksimum 1000 mg/kg, sedangkan menurut
BPOM No. 36 tahun 2013 konsentrasi yang diperbolehkan untuk minuman sari
buah maksimum 600 mg/kg. Menurut Taib et al. (2014), dampak dari
pengkonsumsian natrium benzoat secara berlebihan dapat menyebabkan keram
perut dan rasa kebas dimulut bagi orang yang lelah, dapat menimbulkan penyakit
kanker dalam jangka waktu panjang, dapat merusak sistem syaraf bagi penderita
asma. Dampak negatif dari pengkonsumsian natrium benzoat yang berlebihan
dapat diatasi dengan mengganti penggunaan pengawet natrium benzoat dengan

pengawet organik, seperti asam sitrat.
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Menurut Trissanthi dan Susanto (2016), pemberian asam sitrat dalam
minuman bertujuan untuk memberikan rasa asam, memodifikasi manisnya gula,
berlaku sebagai pengawet dan dapat mempercepat inversi gula. Berdasarkan
penelitian yang dilakukan oleh Kusumawati (2008) sari buah belimbing manis
selama 27 hari penyimpanan lebih stabil disimpan pada suhu 5 °C dibandingkan
dengan penyimpanan pada suhu 30°C dan 55 °C dengan selang waktu pengamatan
3 hingga 4 hari. Perlakuan terbaik pada pembuatan sari buah belimbing manis
tersebut yakni dengan penambahan asam sitrat sebanyak 0,5% dibandingkan
dengan penambahan asam sitrat 0,1% dan 0,25%. Menurut BPOM No 8 tahun
2013, batas maksimum penggunaan asam sitrat adalah 3000 mg/liter sari buah.
Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh
penambahan bahan pengawet agar diperoleh sari buah yang berkualitas dan

memiliki daya simpan yang lama.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik sari buah tomat

dengan penambahan bahan pengawet selama penyimpanan dingin.
1.3. Hipotesis

Penambahan bahan pengawet diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik sari buah tomat selama penyimpanan dingin.
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