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Abstrak

Saus tomat analog merupakan sebutan lain dari saus tomat yang dibuat dari buah dengan sifat dan karakteristik
sama atau melebihi tomat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan asam sitrat pada saus
tomat analog berbahan dasar pepaya terhadap karakteristik fisik. Penelitian ini dirancang dengan 5 perlakuan yaitu
penambahan asam sitrat 0,25%, 0,30%, 0,35%, 0,40%, 0,45% (b/b) dari berat pepaya dengan 4 kali ulangan. Hasil
dari penelitian ini menunjukan bahwa penambahan asam sitrat pada saus tomat analog berbahan dasar pepaya
memiliki pengaruh nyata (P<0,05) terhadap viskositas, warna L* a* b*, organoleptik warna, tekstur dan rasa, serta
tidak memiliki pengaruh nyata (P>0,05) terhadap a. dan organoleptik aroma. Viskositas mengalami peningkatan
sedangkan warna L* a* b* dan organoleptik warna, tekstur, dan rasa mengalami nilai yang fluktuatif seiring dengan
penambahan asam sitrat. Perlakuan terbaik adalah penambahan asam sitrat 0,45% (b/b) dari berat pepaya.

Kata kunci: asam sitrat, pepaya, saus analog.

Abstract

Analog tomato sauce is another name for tomato sauce made from fruit with properties and characteristics equal to
or superior to tomatoes. This study aims to determine the effect of adding citric acid to analog tomato sauce made
from papaya on physical characteristics. This study was designed with 5 treatments, namely the addition of citric acid
0.25%, 0.30%, 0.35%, 0.40%, 0.45% (w/w) of papaya weight with 4 replications. The results of this study showed
that the addition of citric acid to analog tomato sauce made from papaya had a significant effect (p < 0.05) on
viscosity, color L* a* b*, organoleptic color, texture and taste, and had no significant effect (p<0.05). p > 0.05) on a.
and organoleptic aroma. Viscosity increased while the color L* a* b* and organoleptic color, texture, and taste
experienced fluctuating values along with the addition of citric acid. The best treatment was the addition of 0.45%
(w/w) citric acid from the weight of papaya..

Keywords : citric acid, papaya, analog sauce.

Pendahuluan

Saus merupakan cairan kental yang terbuat dari bubur buah yang biasanya berwarna merah dengan aroma
dan rasa yang khas (Heriani et al., 2013). Saus yang umum dikenal oleh masyarakat luas sebagai penyedap rasa
makanan adalah saus tomat. Saat ini, produktivitas tomat menurun sehingga meningkatkan harga dari saus tomat.
Berdasarkan data Badan Pusat Stasistika (BPS) tahun 2023, produktivitas pepaya mencapai 1.238.692 ton
sedangkan produktivitas tomat mencapai 1.143.788 ton. Proses pengolahan saus tomat membutuhkan pemisahan
kulit ari dan biji dari daging buah tomat agar tidak mempengaruhi citarasa saus tomat (Yuliarso et al., 2019).
Beberapa masalah diatas menjadikan kesulitan dalam memproduksi saus tomat sehingga dibutuhkan diversifikasi
pangan dengan bahan utama yang memiliki karakteristik serupa dengan tomat yang dapat memudahkan produksi
saus. Diversifikasi menggunakan bahan utama lain dapat disebut saus tomat analog.

Saus tomat analog merupakan saus tiruan yang dibuat dengan mengganti tomat dengan buah lain yang
memiliki karakteristik sama dan kandungan yang melebihi buah tomat. Hal ini karena bahan lain yang ditambahkan
dalam pembuatan saus tomat dapat meningkatkan kandungan gizi saus. Selain itu, kandungan likopen dalam tomat
yang berfungsi sebagai antioksidan akan mengalami peningkatan ketika dilakukan pengolahan (Sjarif dan Apriani,
2016). Salah satu buah yang baik digunakan untuk saus tomat analog adalah pepaya. Pepaya memiliki warna yang
relatif sama, kandungan asam organik yang sama dengan tomat dan kandungan vitamin C yang lebih tinggi dari
tomat (Suketi et al., 2010). Pepaya dapat digunakan sebagai pengganti tomat dalam pembuatan saus tomat analog.
Namun, jumlah asam sitrat yang ada dalam pepaya lebih rendah dibandingkan tomat yaitu 511 mg/100g (Missio et
al., 2015). Upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi hal tersebut yaitu perlu dilakukan penambahan asam sitrat
untuk mempertegas rasa dan meningkatkan jumlah asam organik pada pepaya.

Asidulan atau pengatur keasaman merupakan senyawa kimia yang memiliki sifat asam yang ditambahkan
untuk mempertegas rasa dan menyamarkan after taste yang tidak disukai (Riyanto et al., 2016). Asam organik
dominan yang terkadung dalam tomat dan pepaya yaitu asam sitrat dan asam malat, sehingga jenis asidulan yang
akan ditambahkan adalah asam sitrat. Pengembangan formula saus perlu dilakukan untuk mengoptimalkan
konsentrasi asam sitrat sehingga mendapatkan karakteristik yang mirip dengan saus tomat. Konsentrasi optimal
asam sitrat yang ditambahkan dalam saus yaitu 0,5% (Fitriani et al., 2021).

Pada umumnya, pembuatan saus tomat memakai subtitusi buah lain seperti ubi jalar, labu siam, dan pepaya
yang dimanfaatkan sebagai bahan pengental (Suyanti et al., 2012). Penelitian ini menggunakan pepaya sebagai
bahan dasar pembuatan saus tomat dengan penambahan asam sitrat dalam persentase berbeda untuk mengetahui
pengaruh nyata terhadap saus tomat analog. Standar Nasional Indonesia (SNI) 01 — 3546 — 2004 kriteria saus tomat
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dinilai dari rasa, bau, warna, jumlah padatan terlarut, kcasaman, dan penambahan bahan tambahan pangan. Saus
tomat analog dengan penambahan asam sitrat diteliti pengaruhnya terhadap karakteristik fisik seperti viskositas,
warna, organoleptik, dan aw. Oleh karena itu, penelitian saus tomat analog berbahan dasar pepaya dengan
perbedaan konsentrasi asam sitrat perlu dilakukan untuk menghasilkan saus tomat analog dengan karakteristik yang
sesuai dengan Standar Nasional Indonesia (SNI).

Materi dan Metode

Penelitian dilaksanakan pada September 2021 — November 2021 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan,
Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil Pertanian Fakultas Peternakan dan Pertanian Universitas Diponegoro,
Semarang.

Materi

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pepaya varietas Bangkok yang matang diperoleh dari
Superindo Ngesrep, Semarang, asam sitrat, garam, air, bawang putih halus, merica bubuk, lada putih halus, perisa
tomat, NaOH 0,1 N, indikator PP, dan aquades. Peralatan yang digunakan selama penelitian adalah pisau, baskom,
timbangan analitik, kompor, panci, sendok, termometer, blender, Erlenmeyer, labu ukur, buret, pipet tetes, gelas
ukur, colorimeter, viscometer cup and bub, dan aw meter.

Metode
Pembuatan Pasta Pepaya

Pembuatan pasta pepaya mengacu pada metode Sjarif dan Apriani (2016) yang diawali dengan pemilihan
pepaya segar dengan tingkat kematangan merata. Pepaya dikupas dari kulitnya dan dicuci dengan air bersih agar
terbebas dari kotoran yang melekat. Pepaya dipotong — potong dengan ukuran 3 -5 cm lalu dihaluskan menggunakan
blender hingga membentuk konsistensi serupa pasta.

Pembuatan Saus Tomat Analog

Pembuatan saus tomat analog mengacu pada metode Usman et al. (2019). Pasta pepaya dimasukkan ke
dalam panci, lalu diaduk selama 5 menit pada suhu 80 — 90°C. Pada saat pemasakan, bumbu — bumbu seperti
bawang putih halus, merica bubuk, dan gula pasir dimasukkan dan diaduk ke dalam adonan saus hingga merata
selama = 5 menit. Perisa tomat ditambahkan ke dalam saus dan diaduk selama £ 10 menit untuk memberi rasa dan
flavor tomat pada saus tomat analog. Setelah semua proses selesai, saus didinginkan dan diperoleh saus tomat
analog. Formula Saus Tomat Analog tertera pada Tabel 1.

Tabel 1. Formula Saus Tomat Analog

Bahan (g) P1 P2 Ps P4 Ps
Pepaya 300 300 300 300 300
Asam sitrat 0,75 0,90 1,05 1,20 1,35
Perisa tomat (ml) 1,30 1,3 1,30 1,30 1,3
Bawang putih bubuk 0,40 0,4 0,40 0,40 0,4
Merica bubuk 0,40 0,4 0,40 0,40 0,4
Garam 1,25 1,25 1,25 1,25 1,25
Tapioka 4 4 4 4 4
Pewarna (tetes) 2 2 2 2 2
Air 100 100 100 100 100

Pengujian Viskositas

Pengujian viskositas dilakukan dengan menggunakan instrumen viskometer cup and bob dengan cara cup
diisi 100 g sampel. Spindel dengan ukuran sesuai viskositas sampel dicelupkan tepat berada di tengah cup yang
berisi sampel. Rotor kemudian akan mulai berputar dan jarum penunjuk viskositas secara otomatis akan bergerak
ke kanan dan setelah stabil viskositas akan dibaca pada skala rotor.

Pengujian Aktivitas Air (Aw)

Pengujian aktivitas air (aw) dilakukan dengan menggunakan instrumen aw meter dengan cara sampel
dimasukkan ke dalam tabung khusus kemudian dimasukkan ke alat. Layar akan menunjukkan proses pengukuran,
dan setelah nilai stabil alat akan berbunyi yang menandakan proses pengukuran aw sudah selesai..

Pengukuran warna

Pengukuran warna dilakukan dengan menggunakan alat colorimeter. Pengujian dilakukan dengan sistem
warna Hunter yang terdapat pada alat. Sampel sebanyak 200 g dimasukkan ke dalam gelas beker lalu dicampurkan
selama 2 menit dengan kecepatan 3000 rpm/menit. Sampel kemudian diletakkan dalam cawan petri dan diisi sampai
penuh. Warna akan direkam dan dicatat sebagai L* (lightness), a* (geen — red tonality), dan b* (blue — yellow tonality).
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Pengujian Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan menggunakan formulir uji organoleptik yang dinilai menggunakan indera
oleh 25 panelis. Uji organoleptik yang dilakukan meliputi atribut warna, aroma, tekstur, dan rasa yang dinilai dengan
skala 1 —5.

Pengolahan dan Analisis Data

Data yang diperoleh dari hasil pengujian dianalisis secara statistik dengan aplikasi SPSS, data viskositas,
warna, dan aw dianalisis statistik dengan ANOVA sedangkan untuk data organoleptik dianalisis dengan metode uiji
Kruskal-Wallis pada taraf signifikansi 5% untuk mengetahui adanya pengaruh penambahan asam sitrat. Hasil
ANOVA yang menunjukkan pengaruh nyata penambahan asam sitrat dilanjutkan dengan uji Duncan sedangkan data
organoleptik dilanjutkan dengan uji Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan pengaruh penambahan asam sitrat
terhadap karakteristik saus tomat analog.

Hasil dan Pembahasan
Viskositas

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap
viskositas saus tomat analog (Tabel 2). Peningkatan viskositas terjadi sejalan dengan peningkatan penambahan
konsentrasi asam sitrat. Hal ini terjadi karena saus tomat analog yang awalnya memiliki pH basa menjadi asam
dengan penambahan asam organik berupa asam sitrat sehingga pada perlakuan penambahan asam sitrat hingga
konsentrasi 0,45% mendekati kestabilan gel dan viskositas meningkat. Namun jika penambahan asam sitrat berada
dalam konsentrasi yang terlalu tinggi justru dapat menurunkan viskositas karena asam dapat menyebabkan hidrolisis
pati sehingga gelatinisasi terjadi lebih cepat (Latifah dan Yunianta, 2017). Viskositas tinggi menandakan suatu cairan
sulit mengalir dan viskositas rendah mendakan suatu cairan yang mudah mengalir. Pepaya mengandung pektin
sebesar 0,73 — 0,99% yang tergolong dalam pektin bermetoksil rendah dengan gugus karboksi yang bebas dan tidak
teresterkan, sehingga dapat membentuk gel tanpa memerlukan gula dan asam (Paes et al., 2015). Tingginya
viskositas yang diperoleh karena pepaya mengandung sedikit kadar air dan memiliki pati dan serat, dimana pati
memiliki gugus hidroksil yang besar sehingga mampu menyerap air dengan jumlah yang besar. Pati yang ada pada
pepaya akan mengalami gelatinisasi saat proses pemanasan. Semakin tinggi penambahan asam sitrat nilai
viskositas yang diperoleh semakin tinggi juga. Asam sitrat memiliki gugus hidroksil yang dapat membentuk senyawa
yang dapat mengkristal dan senyawa tersebut akan membentuk ikatan hidrogen dengan senyawa zat gizi lainnya
sehingga semakin banyak senyawa yang dapat mengkristal (Farliansyah, 2014).

Tabel 2. Viskositas Saus Tomat Analog (cP)

Konsentrasi Asam Sitrat (%)

Ulangan 0,25 0,30 0,35 0,40 0,45

1 5216 6912 7792 6928 5712

2 5288 7112 7912 6864 5776

3 5016 5880 5736 7344 9800

4 5832 5856 6480 7400 10200
Rerata 53382 6440 69802k 71340 7872¢
Standar Deviasi 348,86 665,59 1052,85 277,00 2462,76

Nilai dengan superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Viskositas dari saus tomat analog juga dipengaruhi oleh penambahan tepung tapioka yang bersifat sebagai
penstabil. Tepung tapioka akan mengalami gelatinisasi saat mengalami proses pemanasan bersama air
(Imanningsih, 2012). Nilai viskositas dipengaruhi oleh konsentrasi dan berat dari molekul penstabil, dimana semakin
tinggi konsentrasi dan berat molekul penstabil maka viskositas dari produk juga akan meningkat.

Aktivitas Air (Aw)

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap aw
saus tomat analog (Tabel 3). Nilai aw sebagai derajat aktivitas air dalam produk pangan berhubungan dengan kadar
air dalam produk. Nilai aw yang masih tinggi dapat terjadi karena kurangnya penambahan bahan yang dapat
mengikat air bebas seperti gula dan garam. Penurunan nilai aw diharapkan dalam produk saus tomat karena dapat
menghambat pertumbuhan mikroba dan mampu memperpanjang masa simpan produk. Penurunan nilai aw pada
saus tomat analog dapat dilakukan dengan penambahan gula dan pati yang akan mengikat air bebas dalam saus
tomat analog. Gula dengan konsentrasi tinggi (minimal 40% padatan terlarut) akan mengakibatkan jumlah air bebas
yang terdapat dalam bahan pangan menjadi tidak tersedia (Achyadi et al., 2021). Pati juga dapat mengikat air bebas
dalam bahan pangan dan membantu dalam menurunkan aw karena pati memiliki kandungan amilopektin tingi yang
berperan pada proses gelatinisasi saat pemasakan.

Saus tomat analog memiliki nilai aw yang rendah namun penambahan asam sitrat tidak banyak berbeda antar
perlakuan sehingga tidak menunjukkan pengaruh nyata terhadap saus tomat analog. Penambahan asam sitrat
dalam jumlah sedikit tidak berpengaruh dalam mengikat air bebas yang ada pada bahan pangan.
Adanya asam sitrat air yang ada dalam suatu larutan akan ditarik oleh asam, asam akan mengikat molekul air yang
semula bergerak bebas menjadi sulit untuk bergerak (Khurniyati dan Estiasih, 2015). Namun, saus tomat analog
dengan penambahan asam sitrat masih memenuhi batas aman bahan pangan karena nilai aw berada di bawah 0,85.
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Bahan pangan yang memiliki nilai aw di atas 0,85 memiliki resiko tinggi untuk ditumbuhi bakteri penyakit bawaan
(foodborne disease) (Sevenich et al., 2015). Penambahan asam sitrat tidak menurunkan nilai aw karena asam sitrat
tidak memiliki kemampuan pengikatan air yang kuat seperti gula ataupun garam. Asam sitrat lebih efektif dalam
mengatur pH, bukan dalam mengurangi jumlah air bebas dalam produk.

Tabel 3. Nilai aw Saus Tomat Analog

Konsentrasi Asam Sitrat (%)

Ulangan 0,25 0,30 0,35 0,40 0,45

1 0,81 0,80 0,79 0,80 0,79

2 0,79 0,80 0,79 0,79 0,79

3 0,80 0,78 0,80 0,79 0,80

4 0,78 0,77 0,76 0,77 0,77
Rerata™ 0,79 0,78 0,78 0,78 0,78
Standar Deviasi 0,01 0,01 0,01 0,01 0,01

"stidak berbeda nyata (P>0,05)

Warna

Berdasarkan Tabel 4 menunjukkan bahwa tingkat kecerahan L* tertinggi saus tomat analog yaitu pada
perlakuan penambahn asam sitrat 0,45% sedangkan tingkat kecerahan L* terendah pada perlakuan penambahan
asam sitrat 0,30%. Tingkat kecerahan L* saus tomat analog dengan variasi penambahan asam sitrat tidak
menyebabkan perubahan indeks L* yang signifikan karena penambahan asam sitrat dalam konsentrasi kecil
sehingga tidak berpengaruh besar terhadap tingkat kecerahan L*. Perbandingan dari asam dan suhu yang
meningkat akan menurunkan derajat kemerahan dan peningkatan kecerahan karena terjadinya dekomposisi struktur
pigmen (Ali et al., 2013). Nilai 0 menunjukan kecerahan menuju hitam dan nilai 100 menunjukkan kecerahan menuju
putih.

Tabel 4. Nilai L* a* b* Warna Saus Tomat Analog

Konsentrasi Asam Sitrat (%) L* a* b*
0,25 39,77 50,22 26,06
0,30 34,80 42,56 22,85
0,35 37,48 46,19 23,50
0,40 35,98 40,97 20,02
0,45 40,34 48,51 25,77

Tingkat warna a* saus tomat analog tidak menyebabkan perubahan indeks a* yang signifikan karena variasi
penambahan asam sirat dalam konsentrasi kecil. Pigmen karoten pada buah merah cenderung menurun dengan
meningkatnya konsentrasi asam sitrat karena karotenoid merupakan zat warna alami yang mudah teroksidasi oleh
atmosfer (Mayalibit et al., 2019). Semakin rendah nilai pH dari sampel maka semakin tinggi warna merah yang
dihasilkan. Tingkat koordinat a* menunjukkan sampel berada pada saturasi merah — hijau, jika nilai a* positif berada
pada posisi kemerahan dan nilai a* negatif berada pada posisi kehijauan (Budiono et al., 2019). Warna merah saus
tomat analog berasal dari pigmen merah likopen buah papaya yang melimpah.

Tingkat warna b* saus tomat analog tidak menyebabkan perubahan indeks b* yang signifikan karena variasi
penambahan asam sirat dalam konsentrasi kecil. Pigmen karotenoid memiliki sifat mudah rusak akibat adanya
halogen bebas dan asam, terutama apabila didukung oleh suhu yang tinggi (Setiarto et al., 2018). Koordinat b*
menunjukkan sumbu biru — kuning dari suatu sampel, jika (b+) sampel berada pada posisi kekuningan dan jika (b-)
berada pada posisi kebiruan. Saus tomat analog memiliki tingkat kekuningan yang rendah karena buah pepaya
mengandung sedikit pigmen beta — cryptoxantin (Ekafitri et al., 2016).

Faktor yang mempengaruhi indeks warna L* a* b* dari saus tomat analog adalah suhu pemanasan. Suhu
pemanasan yang terlalu tinggi dapat mendegedasi pigmen likopen yang mengakibatkan warna merah memudar
(Fitriani et al., 2021). Penurunan nilai indeks L* a* b* pada saus sambal disebabkan oleh beberapa hal seperti
terjadinya browning non enzimatis, reaksi maillard, dan degedasi pigmen yang terkandung pada bahan (Sirait et al.,
2018). Jumlah dari betakaroten juga akan menyebabkan intensitas warna a* dan b* meningkat (Wahyuni dan
Widjanarko, 2015).

Mutu Organoleptik
Warna

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap atribut
warna saus tomat analog (Tabel 5). Saus tomat analog yang dihasilkan memiliki karakteristik menyerupai saus tomat
pada umumnya yaitu merah tomat atau oranye. Hal ini terjadi karena pepaya memiliki pigmen karotenoid dan likopen
sama seperti buah tomat (Azizah dan Rahayu, 2017). Warna merah oranye pada saus tomat analog juga berasal
dari pewarna sintetik yang ditambahkan dalam jumlah sedikit. Pewarna sintetis ditambahkan pada bahan pangan
untuk menghasilkan warna mencolok dan lebih stabil (Bahari et al., 2021). Penggunaan pewarna sintesis aman pada
bahan pangan dengan ambang batas tertentu sesuai dengan Peraturan Badan Pengawas Obat dan Makanan Nomor
11 Tahun 2019 tentang Bahan Tambahan Pangan. Warna dari saus tomat analog dipengaruhi oleh lama waktu dan
suhu pemasakan saat pengolahan. Warna akan menurun atau mengalami perubahan saat pemasakan karena

43



Jurnal Teknologi Pangan 7(2)40-47

hilangnya sebagian pigmen likopen dan karotenoid akibat pelepasan cairan sel. Warna dalam suatu pangan
dipengaruhi oleh proses pengolahan dan formula bahan baku. Secara statistik, Tabel 5 menunjukan bahwa
perlakuan terbaik untuk memperoleh keserupaan saus tomat adalah penambahan asam sitrat sebesar 0,30% yaitu
4,4 yang termasuk dalam kriteria “merah tomat”.

Tabel 5. Nilai Organoleptik Warna Saus Tomat Analog

Konsentrasi Asam Sitrat (%) Warna Kriteria Skoring (1 — 5)
0,25 4,20 £ 0,57%¢ Merah tomat
0,30 4,40 £ 0,642 Merah tomat
0,35 3,92 + 0,57 Agak merah tomat
0,40 3,80+ 0,76 Agak merah tomat
0,45 3,92 + 0,75 Agak merah tomat

Nilai dengan superskrip huruf berbeda menunujukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Aroma

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
atribut aroma saus tomat analog (Tabel 6). Nilai organoleptik aroma menunjukkan bahwa saus tomat analog tidak
memiliki aroma yang mirip dengan saus tomat. Hal ini dipengaruhi oleh faktor bahan baku yang digunakan yaitu
buah pepaya dan tomat. Penambahan asam sitrat tidak berpengaruh pada aroma saus tomat analog. Aroma saus
tomat juga dapat berasal dari senyawa volatil yang berada pada tomat seperti ester, karbonil, alkohol, asetat, sulfur,
lakton (Mahieddine et al., 2018). Aroma saus juga berasal dari bahan volatil seperti kayu manis, bawang putih,
cengkeh, dan lada (Kholifa dan Nurhadi, 2020).

Tabel 6. Nilai Organoleptik Aroma Saus Tomat Analog

Konsentrasi Asam Sitrat (%) Aroma Kriteria Skoring (1 —5)
0,25 2,56 + 0,96 Tidak mirip saus tomat
0,30 2,80+1,04 Tidak mirip saus tomat
0,35 2,52+1,04 Tidak mirip saus tomat
0,40 2,88 +0,92 Tidak mirip saus tomat
0,45 3,08 £ 0,99 Agak mirip saus tomat

"S tidak berbeda nyata (p>0,05)

Aroma merupakan campuran dari empat bau yaitu asam, tengik, harum, dan hangus yang diterima oleh hidung
dan otak. Aroma yang sampai pada konsumen dapat menentukan kelezatan dari produk makanan. Senyawa aroma
dilepaskan di mulut saat mengunyah dan dipindahkan ke rongga hidung untuk mencapai reseptor penciuman lalu
dapat dirasakan. Penambahan asam sitrat tidak mengakibatkan perubahan aroma karena aroma disebabkan oleh
penghalusan bahan baku (Mareta et al., 2021). Secara statistik, Tabel 6 menunjukan bahwa perlakuan terbaik untuk
memperoleh keserupaan saus tomat secara organoleptik aroma adalah penambahan asam sitrat sebesar 0,45%
yang termasuk dalam kriteria “agak mirip saus tomat”.

Tekstur

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap atribut
tekstur saus tomat analog (Tabel 7). Tekstur saus tomat analog pada perlakuan 0,40% yaitu agak mirip saus tomat
karena memiliki tekstur yang tidak terlalu kental. Pepaya yang telah dihaluskan atau biasa disebut pasta pepaya
sudah memiliki tekstur kental karena kandungan papain dalam papaya yang berfungsi sebagai pengental. Papain
(enzim proteolitik) dalam pepaya biasa digunakan dalam industri pangan sebagai penggumpal susu, bahan
penstabil, dan pengempuk daging (Suyanti et al., 2012). Penambahan asam akan membantu memperbaiki tekstur
dari saus tomat analog, namun pepaya juga memiliki pektin yang mampu membentuk gel saat proses pemasakan.
Pasta pepaya dapat membentuk gel karena adanya pektin dengan gugus karboksil bebas dan tidak teresterkan pada
pepaya (Schweiggert et al., 2012). Kekentalan saus juga dibantu oleh penambahan bahan pengental yaitu tepung
tapioka dengan tujuan agar tekstur saus tomat analog yang dihasilkan lebih stabil. Tepung tapioka sebagai bahan
pengental yang digunakan dalam pembuatan saus memiliki kandungan pati yang cukup tinggi yang berperan dalam
pembentukan tekstur produk pangan. Selain itu, warna yang jernih dalam bentuk pasta menjadikan warna saus lebih
netral dan tidak menjadi pucat atau keruh.

Tekstur adalah ciri dari suatu bahan akibat perpaduan dari beberapa sifat fisik yang meliputi bentuk, ukuran,
dan jumlah dan unsur pembentukan bahan yang dapat dirasakan oleh indera perasa (mulut) dan penglihatan (mata).
Tekstur dapat mempengaruhi bau dan rasa dari bahan pangan karena tekstur akan mempegaruhi kecepatan
timbulnya ransangan pada sel olfaktori dan kelenjar air. Tekstur adalah salah satu faktor yang menentukan mutu
dari produk makanan. Tekstur dari saus tomat analog dapat dipengaruhi oleh suhu dan lama pemasakan.
Pemasakan yang terlalu lama menyebabkan saus menjadi padat karena gelatinasasi berlebihan, begitu juga
sebaliknya pemanasan yang terlalu cepat tidak membentuk tekstur dari saus. Waktu pemasakan yang lama
menghasilkan tekstur yang lembut dan padat (Sari et al.,, 2017). Secara statistik, Tabel 7 menunjukan bahwa
perlakuan terbaik untuk memperoleh keserupaan saus tomat secara organoleptik tekstur adalah penambahan asam
sitrat 0,30% yang termasuk dalam kriteria “kental”.

44



Jurnal Teknologi Pangan 7(2)40-47

Tabel 7. Nilai Organoleptik Tekstur Saus Tomat Analog

Konsentrasi Asam Sitrat (%) Tekstur Kriteria Skoring (1 — 5)
0,25 3,68 £ 0,942 Agak kental

0,30 4,56 + 0,65° Kental

0,35 3,52 + 0,82%¢ Agak kental

0,40 3,48 + 0,82#¢ Agak kental

0,45 3,12 £ 0,92¢ Agak kental

Nilai dengan superskrip huruf berbeda menunujukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Rasa

Hasil ANOVA menunjukkan bahwa penambahan asam sitrat berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap atribut
rasa saus tomat analog (Tabel 8). Rasa saus tomat analog berasal dari perisa yang digunakan dan bumbu — bumbu
lainnya selama proses pengolahan, antara lain garam, bawang putih halus, merica bubuk, dan lada putih halus.
Rasa saus disebabkan oleh campuran bahan tambahan pangan yang digunakan (Sjarif dan Apriani, 2016). Saus
tomat analog dalam pengolahannya menggunakan perisa tomat agar menyerupai saus tomat. Asam sitrat juga
ditambahkan sebagai citarasa asam pada saus tomat analog karena pepaya tidak memiliki asam malat dan asam
sitrat yang ada di tomat. Penambahan asam sitrat dapat digunakan sebagai penguat rasa pada bahan pangan
(Aminah et al., 2021).

Tabel 8. Nilai Organoleptik Rasa Saus Tomat Analog

Konsentrasi Asam Sitrat (%) Rasa Kriteria Skoring (1 —5)
0,25 2,80 £ 0,952 Tidak mirip saus tomat
0,30 2,88 +0,88° Tidak mirip saus tomat
0,35 2,68 + 0,982 Tidak mirip saus tomat
0,40 3,04 +0,93° Agak mirip saus tomat
0,45 2,72 +1,02% Tidak mirip saus tomat

Nilai dengan superskrip huruf berbeda menunujukkan adanya perbedaan nyata (P<0,05)

Rasa merupakan bentuk ransangan yang dapat dirasakan oleh indera pengecap dan akan diinterpertasikan
oleh otak menjadi suatu respon sensasi. Rasa pada bahan pangan adalah fakor penting untuk penerimaan produk
pangan. Rasa adalah hal yang sangat penting sebagai syarat penerimaan oleh konsumen, nilai gizi yang tinggi saja
tidak cukup. Secara statistik, Tabel 8 menunjukan bahwa perlakuan terbaik untuk memperoleh keserupaan saus
tomat secara organoleptik aroma adalah penambahan asam sitrat sebesar 0,40% yang termasuk dalam kriteria
“agak mirip saus tomat”.

Kesimpulan

Penambahan asam sitrat pada saus tomat analog berbahan dasar pepaya memengaruhi viskositas, warna,
tekstur dan rasa. Penambahan asam sitrat terbaik yaitu konsentrasi 0,45% karena dapat menghasilkan saus tomat
analog dengan karakteristik fisik yang mendekati saus tomat konvensional.
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