
 
 

APLIKASI TEPUNG UBI JALAR PUTIH PADA PRODUKSI SAUS 

TOMAT DAN PENENTUAN HARGA POKOK PRODUKSI (HPP) 

 

 

 

(Skripsi) 

 

Meryam Grace Lumbantobing  

1814231017 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

JURUSAN TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS LAMPUNG 

2022



 
 

ABSTRACT 

 

 

WHITE SWEET POTATO FLOUR APPLICATION IN TOMATO SAUCE 

PRODUCTION AND DETERMINATION OF COST OF GOOD 

MANUFACTURED 

 

 

By 

 

 

MERYAM GRACE LUMBANTOBING 

 

 

 

The application of white sweet potato flour in the production of tomato sauce can 

increase the added value of sweet potato flour, and it is expected to be used as a 

new business opportunity. This research was conducted to determine the proportion 

of white sweet potato flour with tomato puree, which produced the best tomato 

sauce that approached the quality requirements of tomato sauce according to SNI 

01-3546-2004. The Cost of Good Manufactured (COGM) of the best tomato sauce 

was also determined. This experiment used a Completely Randomized Block 

Design with four treatments of the proportions of sweet potato flour and tomato 

puree and one treatment of commercial sauce as a control. The proportions of sweet 

potato flour and tomato puree used were 50%:50% (U1T1), 55%:45% (U1T2), 

60%:40% (U1T3), and 65%:35% (U1T4). Parameters carried out in this study were 

physical tests consisting of flow distance tests, chemical tests consisting of tests for 

total dissolved solids and total acids, microbial tests consisting of total plate count, 

as well as sensory tests. The best tomato sauce close to the quality requirements for 

tomato sauce, according to SNI 01-3546-2004, was tomato sauce with white sweet 

potato flour with a proportion of 60:40 (U1T3). The Cost of Good Manufactured 

(COGM) of the best tomato sauce treatment is IDR 208,800 per batch. 
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Penerapan tepung ubi jalar putih dalam pembuatan saos tomat dapat meningkatkan 

nilai tambah tepung ubi jalar, dan diharapkan dapat dijadikan sebagai peluang usaha 

baru. Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui perbandingan tepung ubi jalar 

putih dengan pure tomat yang menghasilkan saus tomat terbaik yang mendekati 

persyaratan mutu saus tomat menurut SNI 01-3546-2004. Harga pokok penjualan 

(HPP) saus tomat terbaik juga ditentukan. Percobaan ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap dengan empat perlakuan proporsi tepung ubi jalar dan pure tomat 

serta satu perlakuan saos komersial sebagai kontrol. Proporsi tepung ubi jalar dan 

pure tomat yang digunakan adalah 50%:50% (U1T1), 55%:45% (U1T2), 60%:40% 

(U1T3), dan 65%:35% (U1T4). Parameter yang dilakukan pada penelitian ini 

adalah uji fisika yang terdiri dari uji jarak aliran, uji kimia yang terdiri dari uji total 

padatan terlarut dan total asam, dan uji mikroba yang terdiri dari total plate count), 

serta uji sensori. Saus tomat terbaik yang mendekati persyaratan mutu saus tomat 

menurut SNI 01-3546-2004 adalah saus tomat dengan tepung ubi jalar putih dengan 

perbandingan 60:40 (U1T3). Harga Pokok Produksi (HPP) saus tomat 

menggunakan tepung  perlakuan terbaik adalah Rp 208.800 per batch. 

 

 

Kata kunci: Harga Pokok Produksi, tepung ubi jalar putih, saus tomat.
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

Provinsi Lampung merupakan salah satu penghasil ubi jalar cukup tinggi di pulau 

Sumatera yaitu penghasil ubi jalar tertinggi kelima setelah Sumatera Barat, 

Sumatera Utara, Jambi dan Bengkulu. Lampung dapat menghasilkan 27.875 ton 

ubi jalar pada tahun 2019 (BPS, 2019). Ubi jalar digolongkan menjadi tanaman 

pangan, karena merupakan sumber karbohidrat non beras tertinggi keempat 

setelah padi, jagung, dan ubi kayu, dan mampu menaikan ketersediaan pangan dan 

diversifikasi pangan di dalam masyarakat.  

 

Ubi jalar mengandung air yang cukup tinggi yaitu kurang lebih 67%, sehingga 

bisa menyebabkan ubi jalar mudah rusak (busuk dan bertunas) apabila disimpan 

pada suhu kamar (Ginting, 2006). Selain itu ubi jalar juga mengandung senyawa 

anti gizi. Salah satunya ialah tripsin inhibitor yang dapat menghambat kerja enzim 

tripsin sehingga menurunkan tingkat penyerapan protein, tetapi aktivitas tripsin 

invibitor dapat dihilangkan menggunakan perlakuan panas, seperti perebusan, 

pengukusan ataupenggorengan (Ginting dan Utomo, 2011). Maka dari itu 

pengolahan ubi jalar perlu dilakukan untuk meningkatkan umur simpan, 

menonaktifkan aktivitas tripsin inhibitor dan meningkatkan nilai tambah dari ubi 

jalar. 

 

Pengolahan ubi jalar menjadi produk pangan masih terbatas pada bentuk makanan 

tradisional seperti ubi rebus, ubi goreng, kolak, getuk, timus, dan keripik.Namun, 

ubijalar juga dapat diolah sebagai produk setengah jadi salah satunya menjadi 

tepung ubi jalar. Pengolahan ubi jalar menjadi tepung dapat dijadikan salah satu 
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alternatif pilihan utama untuk memperpanjang umur simpan dari ubi jalar. Tepung 

ubi jalar relatif tahan lama disimpan. Tepung ubi jalar dapat disimpan sampai 

enam bulan tanpa menimbulkan bau, perubahan warna, serangan jamur, dan 

serangga, jika dikemas dalam kantong plastik poli propilen (PP) atau polietilen 

(PE) tebal 0,05 mm dan ditutup rapat (sealing) (Ginting, 2006). Selain itu produk 

dalam bentuk tepung lebih mudah dicampur, dapat diperkaya dengan zat gizi 

(fortifikasi), dan lebih praktis sehingga mudah digunakan untuk proses 

pengolahan lanjutan (Ambasari dkk., 2009). Proses pembuatan tepung ubi 

jalarpun dapat dikatakan relatif sederhana, mudah dan murah (Zahra, 2011) 

 

Salah satu jenis tepung ubi jalar adalah tepung ubi jalar putih. Tepung ubi jalar 

putih memiliki warna putih kecoklatan dan memiliki karakteristik tekstur yang 

lebih lembut dibandingkan jenis tepung ubi jalar lainnya. Selain itu tepung ubi 

jalar putih memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi yaitu 84,83% 

(Ambasari dkk., 2009). Karbohidrat yang terkadung pada ubi jalar sebagian besar 

adalah dalam bentuk pati. Kegunaan pati dalam proses modifikasi makanan adalah 

untuk mengentalkan, mengikat air dan membentuk struktur yang lebih lembut. 

Oleh karena itu tepung ubi jalar putih dapat diolah menjadi saus tomat.  

 

Saus tomat merupakan salah satu bahan penyedap yang memberikan warna, rasa 

dan aroma yang khas pada makanan. Saus tomat memiliki tekstur yang kental,   

berwarna merah serta memiliki rasa yang tidak pedas sehingga saus tomat dapat 

dikonsumsi semua kalangan (Sjarif dan Apriani, 2016). Umumnya bahan baku 

pembuatan saus tomat adalah tomat yang kemudian dicampur dengan bumbu 

pelengkap lainnya. Selain itu saat ini sudah ada dipasaran saus tomat yang 

menggunakan bahan baku labu kuning, pepaya atau ubi jalar untuk mengurangi 

biaya produksi (Ginting, 2011).  

 

Penggunaan umbi ubi jalar secara langsung dalam pembutan saus miliki beberapa 

kekurangan seperti viskositas yang tidak stabil, memiliki kelarutan yang rendah, 

dan rentan terhadap kondisi pengolahan (suhu tinggi, kondisi asam, dan 

pengadukan) (Maulani dkk., 2013). Oleh sebab itu perlu dilakukanya modifikasi 
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terhadap ubi jalar dalam pembuatan saus tomat. Salah satu modifikasi ubi jalar 

adalah tepung ubi jalar. Maka pengaplikasian tepung ubi jalar putih dalam 

pembuatan saus tomat diharapkan dapat menghasilkan saus tomat yang baik dan 

mendekati syarat mutu saus tomat sesuai dengan Standar Nasional Indonesia 

(SNI) saus tomat yaitu SNI 01-3546-2004. 

  

Tepung ubi jalar putih yang diaplikasikan pada produksi saus tomat dapat 

meningkatkan nilai tambah dari tepung ubi jalar. Sehingga produksi saus tomat ini 

diharapkan dapat bermanfaat dalam pengembangan diversifikasi produk tepung 

ubi jalar dan dapat dijadikan sebagai peluang usaha baru yang dapat diterima 

pasar. Hal yang perlu diperhatikan dalam usaha baru adalah penentuan Harga 

Pokok Produksi (HPP). Menurut Mulyadi (2016), HPP merupakan pengorbanan 

sumber ekonomi yang diukur dalam satuan yang telah terjadi atau kemungkinan 

terjadi untuk memperoleh keuntungan, sehingga sangat menentukan laba atau 

ruginya sebuah usaha. Setelah mengetahui Harga Pokok Produksi suatu produk, 

maka dapat ditentukan harga jual suatu produk. Oleh karena itu, perlu dilakukan 

penelitian ini.  

 
 

1.2 Tujuan 

 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Mendapatkan proporsi antara pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat 

yang menghasilkan saus tomat dengan sifat fisik, kimia dan sensori terbaik 

yang mendekati syarat mutu saus tomat sesuai SNI 01-3546-2004. 

2. Mengetahui Harga Pokok Produksi (HPP) saus tomat terbaik. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

Produksi ubi jalar di provinsi Lampung cukup tinggi, namun ubi jalar memiliki 

karakteristik yang cukup mudah rusak (perishable) karena kadar air dalam ubi 

segar cukup tinggi sekitar 67% (Ginting, Utomo, 2011), jika pengolahan terhadap 

ubi jalar baik sebagai bahan jadi maupun bahan setengah jadi tidak tepat maka 



4 
 

 
  

dapat menurunkan produksi ubi jalar dan juga merugikan petani ubi jalar. Salah 

satu pengolahan ubi jalar menjadi bahan setengah jadi adalah sebagai tepung. 

 

Tepung ubi jalar memiliki umur simpan yang cukup lama karena selama proses 

penepungan mengalami penuruan kadar air melalui proses pengeringan. Tepung 

ubi jalar memiliki banyak kandungan gizi seperti energi, serat, vitamin, protein, 

lemak, dan kandungan yang paling banyak adalah karbohidrat, rata-rata 

kandungan karbohidrat tepung ubi jalar adalah 83,3% (Ambasari dkk., 2009). 

Sebagian besar karbohidrat pada ubi jalar terdapat dalam bentuk pati. Sifat dari 

pati dari ubi jalar selain dapat mengental bila dipanaskan, juga memiliki 

konsistensi gelnya lunak (Ginting dkk., 2006), sehingga tingginya pati dalam 

tepung ubi jalar dapat diolah menjadi produk jadi yaitu saus tomat.Pada 

pembuatan saus tomat, tepung ubi jalar terlebih dahulu dibuat dalam bentuk pure 

tepung ubi jalar. 

 

Tepung ubi jalar yang paling banyak ditemukan dipasaran adalah tepung ubi jalar 

putih karena warnanya yang lebih cocok dengan warna tepung pada umumnya, 

selain itu tepung ubi jalar putih memiliki karakteristik tekstur yang lebih lembut 

dibandingkan tepung jenis ubi jalar lainnya (Rosidah, 2014). Tepung ubi jalar 

putih memiliki kandungan karbohidrat sebesar 84,83% (Ambasari dkk., 2009). 

Maka pada penelitian ini akan digunakan tepung ubi jalar putih untuk 

menghasilkan saus tomat yang mendekati dengan syarat mutu saus tomat yaitu 

pada SNI saus tomat 01-3546-2004. 

 

Kekentalan merupakan sifat fisik yang terpenting pada produk saus tomat, karena 

dapat menentukan tekstur dan mempengaruhi konsistensi dari saus (Sjarif dan 

Apriani, 2016). Namun dalam SNI 01-3546-2004 saus tomat belum tersedia 

standar untuk kekentalan saus. Perbedaan kekentalan pada saus tomat disebabkan 

oleh perbedaan bahan baku dan bahan tambahan yang digunakan. Sehingga dalam 

penelitian ini pembuatan saus tomat dilakukan dengan variasi proporsi antara pure 

tepung ubi jalar putih dengan pure tomat untuk mengetahui saus tomat yang 

memiliki kekentalan yang terbaik. 
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Menurut penelitian Fawzia dkk. (1999), penambahan ubi jalar sebanyak 50% 

hingga 80% pada pembuatan saus tomat, uji sensori saus tidak dapat dibedakan 

oleh panelis. Menurut penelitian Sa’atidkk. (2016) proporsi terbaik ubi jalar 

dengan tomat adalah 65% : 35%. Menurut Syarief dkk. (1992) dan Triana (2006) 

proposi terbaik ubi jalar dengan tomat adalah 60%:40%. Berdasarkan trial and 

error dengan perlakuan proporsi antara pure tepung ubi jalar putih dengan pure 

tomat menghasilkan karakteristik saus tomat dengan tekstur kental, maka pada 

penelitian ini digunakan proporsi antara pure tepung ubi jalar dengan pure tomat 

sebesar 50%:50%, 55%: 45%, 60%:40% dan 65%:35%.  

 

Berdasarkan proporsi pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat dapat 

diketahui saus tomat yang mendekati dengan syarat mutu saus tomat yaitu pada 

SNI saus tomat 01-3546-2004. Menurut SNI 01-3546-2004 standar mutu saus 

tomat adalah memiliki keadaan bau normal, warna normal, rasa normal khas 

tomat, jumlah padatan terlarut minimal 30 Brix, 20oC, tingkat keasaman dihitung 

sebagai asam asetat minimal 0,8% b/b, dan angka lempeng total maksimal 2x102. 

 

Setelah mengetahui proporsi antara pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat 

yang menghasilkan saus tomat yang terbaik, selanjutnya dilakukan penentuan 

Harga Pokok Produksi (HPP). Harga pokok produksi merupakan semua biaya 

yang dikeluarkan utuk memproduksi suatu barang atau jasa jualan selama periode 

yang ditentukan (Satriani dan Kusuma, 2020). Perhitungan HPP dapat digunakan 

untuk menentukan harga jual yang akan diberikan kepada konsumen sesuai 

dengan biaya-biaya yang dikeluarkan dalam proses produksi. Penentuan HPP 

pada penelitian ini dilakukan untuk mengetahui harga jual saus tomat dari tepung 

ubi jalar putih, sehingga produk ini dapat dikembangkan dan berpeluang 

memberikan keuntungan bagi pelaku usahanya. Kerangka pemikiran penelitian ini 

disajikan pada Gambar 1. 

 

 

 

 

 



6 
 

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 
 

 

Gambar 1. Kerangka pemikiran penelitian 

 

 

1.4 Hipotesis 

 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Terdapat proporsi antara pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat yang 

menghasilkan saus tomat dengan sifat fisik, kimia dan sensori terbaik yang 

mendekati syarat mutu saus tomat sesuai SNI 01-3546-2004. 

2. Memperoleh Harga Pokok Produksi (HPP) saus tomat terbaik.

Saus tomat mendekati SNI saus tomat 01-3546-2004 

Penentuan Harga Pokok Produksi (HPP) 

Tepung ubi jalar putih 

Perlu diolah menjadi produk jadi 

Pembuatan saus tomat dengan penambahan tepung ubi jalar putih 

Analisis karakteristik saus tomat 

1. Analisis fisik: uji laju alir saus 

2. Analisis kimia: uji total asam, pH dan uji jumlah 

padatan terlarut 

3. Analisis mikroba: uji angka lempeng total 

4. Analisis sensori terdiri dari uji skoring (rasa, aroma, 

warna dan kekentalan) dan uji hedonik (penerimaan 

keseluruhan) 

Proporsi Pure Tepung Ubi Jalar Putih dengan Pure Tomat 

yang digunakan 50%: 50%, 55%:45%, 60%:40% dan 65%: 

35% 



 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

    

 

 

2.1 Ubi Jalar 

 

Ubi jalar yang biasa disebut juga ketela rambat dengan nama latin Ipomoea 

batatas merupakan tanaman dikotil. Ubi jalar termasuk ke dalam kelompok 

keluarga Convoloulaceae yang merupakan tumbuhan semak bercabang 

mempunyai daun berbentuk segitiga yang berlekuk - lekuk dan bunga berbentuk 

payung. Ubi jalar memiliki bentuk umbi besar dengan rasa manis dan berakar 

bongol. Tumbuhan ubi jalar memiliki kurang lebih 50 genus dan lebih dari 1.000 

spesies. Tumbuhan ubi jalar ini memiliki manfaat yang banyak bagi manusia, 

namun juga banyak jenis tumbuhan ubi jalar yang beracun dan berbahaya bagi 

manusia untuk dikonsumsi (Arniati, 2019). Tumbuhan ubi jalar memiliki 

klasifikasi sebagai berikut: 

Kerajaan : Plantae 

Divisi : Spermatophyta 

Subdivisi : Angiospermae 

Kelas : Dicotyledonae 

Bangsa : Convolvulales 

Suku : Convolvulvaceae 

Marga : Ipomoea 

Jenis : Ipomoea batatas L. 

(Arniati, 2019) 

 

Tanaman ubi jalar banyak dibudidayakan sebagai komoditas pertanian dengan 

sumber penghasil karbohidrat setelah gandum, beras, jagung, dan singkong. 

Tanaman ubi jalar relatif mudah untuk tumbuh dan memiliki daya tahan terhadap 

hama dan penyakit yang tinggi, serta produktivitasnya yang tinggi. 
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Ubi jalar memiliki nutrisi dan kandungan karabohidrat (pati, polisakarida non-pati 

dan gula) yang tinggi, sehingga menjadikan ubi jalar sebagai bahan pangan yang 

baik bagi tubuh. Hal tersebut yang menjadikan ubi jalar dipilih sebagai bahan 

makanan pokok di beberapa daerah di Indonesia. Persentase kandungan gizi 

dalam 100 gram dan kandungan karbohidrat yang terdapat dalam ubi jalar 

disajikan pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

 

Tabel 1. Kandungan gizi dalam 100 gram ubi jalar  

Komponen Besaran 

Kalori 123 kal 

Protein 1,8 g 

Lemak 0,7 g 

Karbohidrat 27,9 g 

Kalsium 0,03 g 

Fosfor 0,049 g 

Zat Besi 0,007 g 

(Sumber: Arniati, 2019) 

 

Tabel 2. Kandungan karbohidrat dalam ubi jalar 

Komponen Besaran (%) 

Pati 46,2 

Gula 22,4 

Hemiselulosa 3,6 

Selulosa 2,7 

Pektin 0,47 

(Sumber: Armiati, 2019) 

 

Komponen karbohidrat polisakarida non-pati pada ubi yaitu zat pektin, 

hemiselulosa dan selulosa termasuk sebagai serat pangan (Nurdjanah dan Yuliana, 

2018). Serat pangan tidak dapat tercerna dan diserap saat berada di usus halus. Hal 

tersebut membuat serat akan terfermentasi di dalam usus besar yang dapat 

bermanfaat bagi keseimbangan flora di usus serta dapat merangsang pertumbuhan 

bakteri yang baik bagi usus, sehingga penyerapan zat gizi menjadi baik. Ubi jalar 

juga memiliki kelebihan, yaitu mengandung zat gizi seperti vitamin C, vitamin B6 

juga dapat berperan penting dalam kekebalan tubuh dan kandungan mineral yang 

terdapat pada ubi jalar dapat berguna untuk menyerap lemak atau kolestrol dalam 

darah (Arniati, 2019). 
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2.2 Tepung Ubi Jalar Putih 

 

Tepung ubi jalar merupakan olahan dari bahan baku ubi jalar yang kadar airnya 

diuapkan sebagian dengan pengeringan dan dihaluskan hingga menjadi tepung. 

Pembuatan tepung ubi jalar dapat dilakukan dengan menggunakan sawut atau 

chips ubi jalar (Nurdjanah dan Yuliana, 2018) dan dapat pula dilakukan dengan 

menggunakan ubi jalar yang diparut atau dibuat pasta (Edvan, 2019). Tahapan 

pengolahan ubi jalar menjadi tepung umumnya meliputi proses pembersihan, 

pengirisan, pengeringan dan penggilingan (Yuliana dan Nurdjanah, 2020). Ubi 

jalar yang akan digunakan sebagai bahan pembuatan tepung terlebih dahulu 

dikupas kulitnya dan dipotong untuk mengecilkan ukurannya (± 2mm) agar lebih 

mudah untuk diolah pada proses berikutnya. Ubi jalar yang sudah dipotong 

kemudian dicuci dan direndam dengan air yang ditambahkan dengan garam. Ubi 

jalar kemudian ditiriskan dan dikeringkan hingga kadar airnya berkurang dan 

digiling hingga halus dengan menggunakan penggilingan yang memilikin alat 

pengayak berukuran 80 mesh (Arniati, 2019). Diagram alir proses pembuatan 

tepung ubi jalar dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

Pembuatan tepung ubi jalar biasanya dilakukan dengan menggunakan bahan baku 

ubi jalar putih, ubi jalar ungu, dan ubi jalar kuning. Namun, jenis ubi jalar yang 

paling banyak digunakan sebagai bahan baku pembuatan produk tepung yang 

diperjualbelikan adalah ubi jalar putih. Penggunaan ubi jalar putih ini dikarenakan 

warnanya yang lebih cocok dengan warna tepung pada umumnya, selain itu ubi 

jalar putih memiliki karakteristik tekstur yang lebih lembut dibandingkan jenis ubi 

jalar lainnya. Ubi jalar putih memiliki kandungan karbohidrat yang cukup tinggi, 

sehingga kandungan patinya juga cukup tinggi. Kandungan pati merupakan 

kandungan yang paling utama dalam pembuatan tepung (Rosidah, 2014). 

Kandungan gizi tepung ubi jalar putih per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Gambar 2. Diagram alir pembuatan tepung ubi jalar 

Sumber: Arniati (2019) dan Rosidah ( 2014) 
 

Tabel 3. Komposisi gizi tepung ubi jalar putih per 100 gram 

Komposisi Gizi Jumlah 

Karbohidrat (%) 84,83 

Lemak (%) 1,02 

Protein (%) 4,46 

Kadar Air (%) 10,99 

Kadar Abu (%) 3,14 

Serat (%) 4,44 

(Sumber: Ambasari dkk., 2009) 

 

 

 

Tepung Ubi Jalar 

Ubi Jalar 

Pengupasan 

Pemotongan 

Pencucian 

Perendaman 

Penirisan 

Pengeringan 

Penggilingan 

Kulit 

Ubi Jalar 

Bersih 

Air, garam Air rendaman 

Air 
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2.3 Tomat 

 

Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) merupakan salah satu komoditas hasil 

hortikultura dengan nilai ekonomi yang tinggi. Tomat merupakan tanaman yang 

dapat dipanen dalam satu periode panen atau biasa disebut juga sebagai tanaman 

setahun (annual). Tanaman tomat berupa tanaman perduatau semak, dengan 

panjang yang dapat mencapai 2 meter. Buah tomat yang dihasilkan merupakan 

salah satu komoditi hortikultura yang mudah mengalami kerusakan jika proses 

penagangan pasca panennya tidak dilakukan dengan baik (Tursilawati dkk., 

2016). Buah tomat memiliki bentuk, rasa, tekstur, dan rasa yang sangat beragam. 

Buah tomat ada yang memiliki bentuk bulat, keriting, bulat pipih, atau seperti bola 

lampu. Buah tomat yang matang juga memiliki warna yang bervariasi mulai dari 

warna merah, kuning, atau orange tergantung dari jenis pigmen yang lebih 

dominan. Tanaman tomat dapat diklarifikasikan sebagai berikut: 

Kerajaan : Plantae 

Divisi : Magnoliophyta 

Kelas : Magnoliopsida 

Sub kelas : Asteridae 

Bangsa : Solanales 

Suku : Solanaceae 

Marga : Solanum 

Jenis : Solanum Lycopersicum 

(Aprilah, 2016) 

 

Tomat salah satu tanaman hortikultura yang memiliki potensi dan menyehatkan, 

dikarenakan buah tomat memiliki komposisi zat gizi yang cukup lengkap dan 

baik. Kandungan gizi yang terdapat di dalam buah tomat meliputi: karbohidrat 

(glukosa dan fruktosa), mineral (kalium, kromium, magnesium, mangan, dsb.), 

pigmen, vitamin (vitamin A, B, C, E, K), dan protein. Buah tomat juga memiliki 

kandungan antioksidan lycopene dengan kadar 30-100 ppm. Lycopene memiliki 

kemampuan untuk mencegah timbulnya penyakit kanker.  
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Mengkonsumsi buah tomat juga baik bagi kesehatan hati, dan baik bagi orang 

yang memiliki tekanan darah yang tinggi (Sjarif dan Apriani, 2016). Kandungan 

gizi buah tomat per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4. Kandungan gizi buah tomat per 100 gram 

Komposisi Gizi Jumlah 

Karbohidrat (g) 4,2 

Lemak (g) 0,3 

Protein g) 1,0 

Kadar Air (g) 94,0 

Energi (kal) 20,0 

Fosfat (mg) 5,0 

Kalium (mg) 27,0 

Besi (mg) 0,5 

Vitamin A (si) 1500 

Vitamin B1 (mg) 0,06 

Vitamin C (mg) 40,0 

(Sumber: Nofriati, 2018) 

 

 

2.4 Saus Tomat 

 

Saus tomat merupakan produk semisolid berupa pure kental yang diperoleh dari 

pengolahan tomat. Saus tomat biasa digunakan sebagai bahan penyedap makanan. 

Saus tomat dihasilkan dari pencampuran pasta tomat dengan penambahan bahan 

tambahan lain. Bahan tambahan lain yang biasa digunakan dalam pembuatan saus 

tomat adalah bawang putih, gula, garam, cuka, dan tepung. Penambahan tepung 

berfungsi untuk meningkatkan kekentalan saus dan mencegah pemisahan air dari 

produk saus pada saat penyimpanan. Proses pengolahan tomat menjadi produk 

saus tomat ini juga dapat berfungsi untuk meningkatkan nilai jual tomat dan 

memperpanjang umur simpan tomat (Thalib, 2019). Pembuatan saus tomat harus 

sesuai dengan mutu persyaratan saus tomat, yang mana sudah ditetapkan oleh 

Badan Standarisasi Nasional yang diuraikan pada Tabel 5. mengenai SNI 01-

3564-2004. 
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Tabel 5.  SNI 01-3456-2004 tentang persyaratan saus tomat 

No. Uraian Satuan Persyaratan 

1. Keadaan   

1.1 Bau - Normal 

1.2 Rasa - Normal khas tomat 

1.3 Warna  Normal 

2. Jumlah padatan terlarut Brix, 20oC Min. 30 

3. Keasaman, dihitung 

sebagai asam asetat 

% b/b Min. 0,8 

4. Bahan tambahan 

makanan 
 

 

4.1 Pengawet 

 

Sesuai dengan SNI 01-0222-

1995 dan peraturan di bidang 

makanan yang berlaku 

4.2 Pewarna tambahan 
 

Sesuai dengan peraturan di 

bidang makanan yang berlaku 

5. Cemaran kogam   

5.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 1,0 

5.2 Tembaga mg/kg Maks. 50,0 

5.3 Seng mg/kg Maks. 40,0 

5.4 Timah mg/kg Maks. 40,0*/ 250,0** 

5.5 Raksa mg/kg Maks. 0,03 

6. Arsen  mg/kg Maks. 1,0 

7. Cemaran Mikroba   

7.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 2 x 102 

7.2 Kapang dan Khamir Koloni/g Maks. 50 

Catatan: 

* = dikemas dalam botol 

** = dikemas dalam kaleng 

(Sumber: Badan Standarisasi Nasional, 2004) 
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2.5 Bahan Tambahan Saus Tomat 

2.5.1 Bawang Putih 

 

Bawang putih (Allium sativum L.) merupakan bahan rempah yang sangat penting 

karena memiliki banyak manfaat dan kegunaan, terutama dalam olahan masakan 

dan bahan obat-obatan. Bawang putih memiliki kandungan senyawa allisin dan 

scordinin yang merupakan kandungan antiobiotik dan merupakan zat yang dapat 

meningkatkan kekuatan daya tahan tubuh. Kandungan methyl allyl disulfide yang 

dapat memberikan aroma yang sedap dan rasa gurih pada masakan menjadikan 

bawang putih bahan rempah yang cocok sebagai bahan penyedap masakan 

(Sudjatini, 2020). Penambahan bawang putih dalam pembuatan saus tomat dapat 

berfungsi sebagai penambah cita rasa dan zat antimikroba yang dapat 

memperpanjang umur simpan saus tomat (Thalib, 2019). 

 

 

2.5.2 Gula 

 

Gula adalah kandungan karbohidrat sederhana yang mudah larut dalam air dan 

mudah diserap oleh tubuh. Gula biasa dihasilkan dari air nira buah atau tumbuh-

tumbuhan. Gula dikelompokkan sebagai sukrosa, yaitu jenis karbohidrat 

disakarida yang terbentuk dari ikatan antara glukosa dan fruktosa. Gula memiliki 

rumus kimia C12H22O11, memiliki rasa manis, dan tidak berwarna. Gula berfungsi 

sebagai energi bagi tubuh bila dikonsumsi dan bahan pengawet bagi makanan 

(Darwin, 2013). Fungsi penambahan gula pada pembuatan saus tomat adalah 

sebagai penambah cita rasa dan zat pengawet alami (Thalib, 2019). 

 

 

2.5.3 Garam 

 

Garam merupakan komoditas penting dalam kehidupan masyarakat. Garam 

berfungsi sebagai bahan tambahan bagi masakan pada umumnya, selain itu garam 

juga diperlukan bagi kebutuhan pengolahan dalam beberapa industri karena sifat 

garam yang dapat digunakan sebagai pengawet. Garam memiliki bentuk fisik 

berupa padatan berwarna putih dalam bentuk kristal. Garam terdiri dari kumpulan 

senyawa dengan senyawa yang paling dominan, yaitu NaCl dengan komposisi 
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lebih dari 80%, serta senyawa lain seperti CaSO4, MgSO4, MgCl2, dan lain-lain. 

Garam mempunyai sifat higroskopis yang artinya garam mudah untuk menyerap 

air (Hoiriyah, 2019). Garam dalam pembuatan saus tomat berfungsi sebagai 

penambah cita rasa asin dan gurih, serta sebagai bahan pengawet alami (Thalib, 

2019). 

 

 

2.5.4 Cuka 

 

Asam cuka atau bisa disebut juga sebagai asam asetat (CH3COOH) adalah 

senyawa berbentuk cair, tak berwarna, memiliki bau menyengkat, rasa asam yang 

tajam, serta larut dalam air dan alkohol. Asam cuka memiliki kegunaan yang 

sangat luas, mulai dari sebagai bahan tambahan olahan masakan hingga bahan 

kebutuhan produksi di bidang industri. Pembuatan asam cuka dapat dilakukan 

secara biologis dan kimiawi. Pembuatan asam cuka secara biologi dilakukan 

dengan memfermentasi alkohol dengan menggunakan bakteri Acetobacter dalam 

kondisi aerobik. Pembuatan asam cuka secara kimiawi dilakukan dengan cara 

oksidasi butana (Wusnah dkk., 2018). Asam cuka dapat berfungsi sebagai 

penambah cita rasa asam dalam pembuatan saus tomat, dan kondisi asam yang 

ditimbulkan dapat mencegah pertumbuhan mikroba sehingga dapat 

memperpanjang umur simpan produk (Thalib, 2019). 

 

 

2.5.5 Lada 

 

Lada (Piper nigrum L.) merupakan tanaman yang tumbuh merambat dengan 

menggunakan akar pelekat yang memiliki bentuk batang pokok berkayu dan 

beruas-ruas. Produk pokok yang dihasilkan dari tanaman lada adalah buah lada 

yang merupakan bahan rempah dan berfungsi sebagai bumbu masakan, obat 

herbal, antibakteri, dan antioksidan. Buah lada memiliki bentuk bulat, berbiji 

keras, dan mempunyai rasa dan aroma yang khas. Lada memiliki kandungan 

alkaloid yang dapat digunakan sebagai antiimflamasi, antibakteri, dan anti asma 

(Meilawati dkk., 2016). Lada dalam pembuatan saus tomat digunakan sebagai 

pemberi rasa pedas dan aroma khas (Thalib, 2019). 
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2.5.6 Pewarna Makanan 

 

Pewarna makanan adalah bahan tambahan makanan yang digunakan untuk 

memperbaiki atau memperindah warna pada makanan agar terlihat lebih menarik. 

Pewarna makanan berdasarkan sumbernya digolongkan menjadi dua jenis, yaitu 

pewarna makanan alami dan pewarna sintetis. Pewarna makanan alami dapat 

berasal dari hewan atau tumbuhan yang memiliki kandungan zat warna tertentu 

yang dapat digunakan sebagai bahan pewarna bagi makanan. Pewarna sintetis 

merupakan zat pewarna buatan yang dihasilkan dari pencampuran bahan-bahan 

kimia yang dapat menghasilkan warna bagi makanan, yang mana penggunaannya 

lebih berbahaya dibandingkan dengan penggunaan bahan pewarna makanan alami 

(Azmi dkk., 2017). Menurut SNI 01-3456-2004 tentang persyaratan saus tomat, 

bahan pewarna makanan yang boleh digunakan pada saus tomat adalah bahan 

pewarna yang sesuai dengan aturan standar penggunaan bahan pewarna bagi 

makanan. Penggunaan bahan pewarna makanan ini digunakan untuk 

mempercantik warna saus tomat agar terlihat lebih menarik (Thalib, 2019). 

 
 

2.4 Harga Pokok Produksi 

 

Harga pokok produksi merupakan harga yang dihasilkan dari seluruh biaya yang 

telah dikeluarkan selama kegiatan produksi atau kegiatan mengubah bahan baku 

menjadi produk. Biaya tersebut meliputi semua biaya dari bahan yang langsung 

dipakai, upah langsung, serta biaya produksi tidak langsung, dengan 

memperhitungkan jumlah saldo awal dan saldo akhir barang dalam proses 

pengolahan. Biaya-biaya tersebut dapat mempengaruhi penentuan dari harga 

pokok produksi. Harga pokok produksi dapat meningkat ataupun menurun sesuai 

dengan perubahan dari biaya-biaya yang dikeluarkan (Hansen dan Mowen, 2013). 

Menurut Mulyadi (2014) harga pokok produksi terdiri dari biaya produksi yang 

dapat diklasifikasikan dalam tiga aspek utama, yaitu harga bahan baku langsung 

(direct material), biaya tenaga kerja langsung (direct labor), dan biaya overhead 

pabrik (factory overhead). Pengklasifikasian tersebut dapat digunakan untuk 

pengukuran laba dan penentuan harga pokok produk yang lebih akurat, serta 

berfungsi juga sebagai pengendalian biaya yang dikeluarkan. 
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Harga pokok produksi dapat ditentukan dengan tujuan untuk menentukan harga 

jual produk, memantau realisasi biaya produk, menghitung laba rugi periodik, 

serta menentukan harga pokok persediaan produk jadi dan produk yang dalam 

proses pembuatan (Hansen dan Mowen, 2013). Menurut Mulyadi (2014), 

penentuan dari harga pokok produksi dapat dilakukan dengan menggunakan 

metode full costing (harga pokok penuh) dan metode variable costing (harga 

pokok variabel).  

 

Perbedaan di antara kedua metode tersebut adalah penentuan dengan 

menggunakan metode full costing terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 

langsung, serta biaya overhead pabrik yang bersifat tetap dan variabel, sedangkan 

metode variable costing terdiri dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja 

langsung, dan biaya overhead pabrik yang hanya bersifat variabel. Perbedaan 

tersebut menjadikan penggunaan metode variable costing sebagai metode yang 

lebih cocok digunakan untuk menentapkan harga pokok produksi pada usaha baru, 

dikarenakan metode tersebut hanya menggunakan unsur biaya yang digunakan 

dalam proses produksi. 

 

Menurut Mulyadi (2014), metode penentuan harga pokok produksi tersebut dapat 

dijabarkan dalam penjelasan sebagai berikut: 

a. Metode Harga Pokok Penuh (Full Costing) 

Metode harga pokok penuh digunakan untuk menentukan harga pokok produksi 

dengan memperhitungkan semua unsur biaya produksi, seperti biaya bahan baku, 

biaya tenaga kerja langsung, serta biaya overhead pabrik biaya tetap dan variabel. 

Penentuan harga pokok produksi tersebut dapat dirumuskan ke dalam perhitungan 

sebagai berikut: 

Biaya bahan baku Rp xxx 

Biaya tenaga kerja langsung Rp xxx 

Biaya overhead pabrik tetap Rp xxx                            

Biaya overhead pabrik variabel Rp xxx                        + 

Harga Pokok Produksi (HPP) Rp xxx 
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b. Metode Harga Pokok Variabel (Variabel Costing) 

Metode variabel costing atau harga pokok variabel digunakan untuk menentukan 

harga pokok produksi dengan memperhitungkan biaya produksi yang bersifat 

variabel, seperti biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, serta biaya 

overhead pabrik variabel. Penentuan harga pokok produksi tersebut dapat 

dirumuskan ke dalam perhitungan sebagai berikut: 

Biaya bahan baku Rp xxx 

Biaya tenaga kerja langsung Rp xxx 

Biaya overhead pabrik variabel Rp xxx                        + 

Harga Pokok Produksi (HPP) Rp xxx 

 

 

2.5 Penetapan Harga Jual 

 

Harga jual produk merupakan harga yang ditentukan ketika produk sudah 

diperjualkan. Harga jual produk dapat ditentukan ketika harga pokok produksi 

sudah diketahui, dengan mempertimbangkan faktor-faktor lain yang berperan 

dalam harga jual produk, seperti keadaan pasar dan campur tangan pihak 

pemerintah (Hansen dan Mowen, 2013). Harga jual produk merupakan faktor 

penting dalam bisnis suatu perusahaan. Harga jual menjadi pertimbangan 

konsumen dalam membuat keputusan saat membeli suatu produk (Handayani dan 

Abdul, 2019).  

 

Pengambilan keputusan konsumen dalam membeli suatu produk dapat ditentukan 

oleh harga dari produk tersebut. Penetapan harga jual produk dapat dilakukan 

dengan menggunakan beberapa metode, salah satunya adala metode cost full 

pricing. Cost full pricing adalah proses penentuan harrga jual dengan cara 

menghitung biaya produksi produk, serta memutuskan berapa laba yang 

diinginkan, kemudian menentukan harga jual produk tersebut (Handayani dan 

Abdul, 2019). Menurut Suherni (2018), penetapan harga jual dengan metode full 

cost pricing dapat dilakukan dengan menggunakan rumus berikut: 

Harga jual per unit = Biaya per unit + (%laba x  Biaya per unit) 



 
 

III. METODE PENELITIAN 

 

 

 

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, 

Laboratorium Analisis Pertanian, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian, 

Laboratorium Limbah Agroindustri Pertanian dan Laborarotium Sensori Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan 

Mei - Agustus 2022. 

 

 

3.2 Bahan dan Alat 

 

Bahan-bahan yang akan digunakan pada penelitian ini adalah tepung ubi jalar 

putih, buah tomat (dibeli di pasar Jatimulyo), dan saus tomat komersial x. Bumbu 

tambahan yang digunakan adalah gula pasir, garam, bawang putih bubuk, lada 

bubuk, cuka, pewarna makanan warna merah (merk dagang koepoe- koepoe) dan 

air. Bahan kimia yang digunakan untuk analisis fisik dan kimia adalah aquades, 

Natrium Klorida (NaCl), media PCA (Plate Count Agar), Natrium Hidroksida  

(NaOH) 0,1N, dan fenolftalein (PP) 1%. 

 

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah pisau, timbangan analitik, 

blender, wajan, panci, kuali, sutil, kompor, saringan, corong, dan botol. Alat-alat 

yang digunakan pada analisis fisik dan kimia adalah tabung reaksi, gelas ukur, 

cawan petri, labu ukur, autoclave, inkubator, modifikasi konsistometer Bostwick, 

mikropipet, vortex, spritus, bunsen, pipet tetes, kertas saring, hand refraktometer,  

termometer, kertas saring, pengaduk kaca, buret, statif dan Erlenmeyer.
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3.3 Metode Penelitian 

 

Penelitian ini menggunakan tepung ubi jalar putih (U1) dengan proporsi antara 

pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat 50%:50% (T1), 55%:45% (T2), 

60%:40% (T3) dan 65%:35% (T4) yang dilakukan dengan menggunakan metode 

Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL). Perlakuan dilakukan dengan lima 

sampel yaitu: (U1T1), (U1T2), (U1T3), (U1T4), dan (U0,T0) sebagai kontrol yang 

merupakan saus komersial. Setiap perlakuan diulangi sebanyak tiga kali, sehingga 

secara keseluruhan pembuatan saus tomat memiliki 15 unit percobaan. Tata letak 

percobaan hasil pengacakan pada penelitian ini dapat dilihat dari Tabel 6. 

 

Parameter yang dilakukan pada penelitian ini meliputi uji fisik yang terdiri dari uji 

laju alir, uji kimia terdiri dari uji total padatan terlarut, total asam dan uji pH uji 

mikroba dengan angka lempeng total atau total mikroba dan uji organoleptik 

terdiri dari uji skoring dan uji hedonik. Analisis data dilakukan dengan analisis 

statistik inferensial. Analisis inferensial bertujuan untuk menguji hipotesis suatu 

penelitian. Analisis statistik yang digunakan pada penelitian ini adalah sidik 

ragam atau analysis of variance (ANOVA). Data dianalisis dengan sidik ragam 

untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji signifikasi untuk mengetahui 

pengaruh perlakuan, selanjutnya dilakukan uji lanjut  Beda Nyata Jujur (BNJ) 

pada taraf nyata 5% untuk menentukan nilai rata-rata yang menunjukkan 

perbedaan kualitas pada sampel.  

 

Tabel 6. Tata letak percobaan hasil pengacakan 

Kelompok Perlakuan 

A U1T2a U0T0a U1T4a U1T1a U1T3a 

B U0T0b U1T2b U1T1b U1T3b U1T4b 

C U1T2c U1T3c U1T1c U0T0c U1T2c 

 
 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1 Pembuatan Pure Tepung Ubi Jalar 

 

Proses pembuatan saus tomat dari tepung ubi jalar dimulai dengan pembuatan 

pure tepung ubi jalar. Hal ini bertujuan agar tepung ubi jalar tidak menggumpal 

saat dilakukannya pencampuran bahan lainnya. Tepung ubi jalar diencerkan 
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dengan penambahan air panas dengan suhu ±100oC sebesar 1:3. Selanjutanya pure 

tepung ubi jalar didiamkan selama 20 menit dan diaduk. Berikut merupakan 

diagram alir pembuatan pure tepung ubi jalar. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gambar 3. Proses pembuatan pure tepung ubi jalar 

 

 

3.4.2 Pembuatan Pure Tomat 

 

Langkah selanjutnya yang dilakukan pada proses pembuatan saus tomat yaitu 

pembuatan pure tomat. Buah tomat disortir, tomat yang digunakan yaitu buah 

tomat segar, yang memiliki warna merah dengan tingkat kemasakan merata dan 

tidak cacat. Selanjutnya tomat dicuci menggunakan air. Buah tomat yang sudah 

bersih diblansing selama 3 menit dengan direndam dalam air dengan suhu ±80oC. 

Tujuan dilakukannya proses blansing untuk menurunkan jumlah mikroorganisme 

awal pada tomat dan menonaktifkan enzim yang dapat membuat warna buah 

berubah (Sjarif dan Apriani, 2016). Selanjutnya tomat dihancurkan sampai halus 

dengan blender, kemudian disaring untuk memisahkan buah tomat dari biji. 

Berikut diagram alir pembuatan pure tomat. 

 

 

 

 

Penambahan air panas 1 3 (T=100oC) 

Didiamkan t= 20’ 

 

Tepung Ubi Jalar Putih 

Pengadukan 

Pure tepung ubi jalar 
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Gambar 4. Proses pembuatan pure tomat 

Sumber: Sjarif dan Apriani (2016). 

 

 

3.4.3 Pembuatan Saus Tomat 

 

Setelah pure tepung ubi jalar putih dan pure tomat telah siap untuk digunakan 

maka selanjutnya dilakukan pembuatan saus tomat. Pure tepung ubi jalar putih 

dimasukkan ke dalam kuali sesuai perlakuan (50, 55, 60,dan 65%), dicampur 

dengan pure tomat yang sesuai perlakuan juga (50, 45, 40, dan 35%), 

ditambahkan bumbu tambahan (gula 20%, garam 5%, bawang putih bubuk 2%, 

lada bubuk 1%, dan pewarna makanan 0,5%, cuka dengan kadar 25% sebanyak 

5%), kemudian ditambah air 400 g. Selanjutnya dilakukan pemasakan pada suhu 

sekitar 85oC selama 30 menit dengan sesekali diaduk. Kemudian saus tomat 

ditunggu dingin hingga suhu ruang dan dikemas dalam kemasan plastik. 

Persentase pada masing-masing formulasi ditentukan berdasarkan total proporsi 

antara pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat. Formulasi dan diagram alir 

pembuatan saus tomat dapat dilihat pada Tabel 7 dan Gambar 5. 
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Tabel 7. Formulasi pembuatan saus tomat dari tepung ubi jalar 
Formulasi U1T1 U1T2 U1T3 U1T4 

Pure tepung ubi jalar putih (g) 50 55 60 65 

Pure tomat (g) 50 45 40 35 

Bawang putih bubuk (g) 2 2 2 2 

Lada bubuk (g) 1 1 1 1 

Pewarna merah (g) 0,5 0,5 0,5 0,5 

Garam (g) 5 5 5 5 

Gula (g) 20 20 20 20 

Cuka (g) 5 5 5 5 

Air (g) 400 400 400 400 

Total (g) 533,5 533,5 533,5 533,5 

(Sumber: Sjarif dan Apriani, 2016 dan Fawzia dkk.,1999 yang telah dimodifikasi). 

Keterangan: 

U1T1 = Proporsi pure tepung ubi jalar putih dan pure tomat 50:50 

U1T2 = Proporsi pure tepung ubi jalar putih dan pure tomat 55:45 

U1T3 = Proporsi pure tepung ubi jalar putih dan pure tomat 60:40 

U1T4 = Proporsi pure tepung ubi jalar putih dan pure tomat 65:35 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 5. Diagram alir pembutan saus tomat 

Sumber: Sjarif dan Apriani, 2016 dan Fawzia dkk., 1999) yang telah dimodifikasi. 
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3.5 Pengamatan 

3.5.1 Total Asam 

 

Pengujian total asam yang dilakukan dengan menggunakan metode titrasi. Alat 

yang digunakan untuk melakukan titrasiini adalah buret dan statif. Prosedur yang 

dilakukan untuk mengukur totalasam adalah sebagai berikut (SNI 01-3546-2004): 

1. Sebanyak 10 g saus tomat ditambahkan ke dalam 200 ml air panas dengan suhu 

100oC sambil diaduk, kemudian dinginkan sampai suhu kamar.  

2. Larutan sampel dimasukkan kedalam labu ukur 250 ml hingga tanda tera, 

kemudian dikocok dan disaring. 

3. Sebanyak 100 ml filtrat (larutan sampel) dimasukkan kedalam Erlenmeyer, dan 

ditambahkan 3 tetes indikator PP 0,1%.  

4. Sampel dititar dengan larutan NaOH 0,1N sampai titik akhir (hingga terjadi 

perubahan warna dari warna merah muda menjadi kecoklatan)  

5. Volume larutan NaOH 0,1N yang digunakan untuk titrasi dicatat. 

6. Kadar asam dihitung menggunakan rumus: 

%Keasaman =
Vtitran (ml) x N NaOHx BM CH3COOH 

w sampel (g)
 

 

 

3.5.2 Uji pH 

 

Pengujian pH yang dilakukan menggunakan Mediatech pH meter Digital 

Automatic Calibration P-2Z-B1900126. Prosedur pengujian pH dilakukan sebagai 

berikut (Ikhsan dkk., 2018): 

1) Kalibrasi pH meter dilakukan dengan cara mencelupkan elektroda pH meter 

ke dalam larutan buffer pH 6,86; pH 4,00; dan pH 9,18 

2) Elektroda pH meter dicuci dengan cara menyemprotkan aquades lalu 

dikeringkan menggunakan tisu 

3) Elektroda pH meter dicelupkan ke dalam sampel yang diuji dan ditunggu 

sampai muncul angka yang menunjukkan besarnya nilai pH sampel 
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3.5.3 Angka Lempeng Total atau Total Mikroba  

 

Analisis total mikroba dilakukan dengan prosedur sebagai berikut: 

1. Sebanyak 25 ml sampel dipipet ke dalam Erlenmeyer yang telah berisi 225 ml 

larutan pengencer Natrium Clorida (NaCl) dan dikocok sampai homogen, 

sehingga diperoleh pengenceran 10-1. 

2. Larutan pengencer NaCl dimasukkan sebanyak 9 ml ke dalam 3 buah tabung 

reaksi. Sampel dipipet 1 ml dan dimasukkan ke dalam tabung pertama 

(pengenceran 1)  yang telah diisi sebanyak 9 ml larutan pengencer  

NaCl,sehingga diperoleh pengenceran 10-2, kemudian dihomogenkan dengan 

menggunakan vortex. Pengenceran selanjutnya dibuat hingga 10-4.  

3. Pengenceran sampel masing-masing dipipet 1 ml ke dalam cawan petri steril, 

kemudian dituangkan 15 ml media Plate Count Agar (PCA), yang telah 

dicairkan dan dinginkan hingga temperatur 45˚C. 

4. Cawan petri digoyangkan secara berlahan agar sampek tersebar secara merata. 

5. Percobaan dilakukan secara duplo dan disertakan cawan petri yang 

mengandung media dan larutan pengencer yang tidak mengandung sampel 

sebagai kontrol uji (blanko). 

6. Setelah media memadat, seluruh cawan petri diinkubasi pada suhu 40˚C selama 

24 jam dengan posisi terbalik. 

7. Koloni yang tumbuh pada setiap cawan petri dihitung. Angka total bakteri 

dalam 1 ml sampel adalah dengan mengalikan jumlah rata – rata koloni pada 

cawan petri dengan faktor pengenceran yang digunakan. 

8. Data yang diperoleh dianalisis menggunakan perhitungan bakteri secara 

langsung, yaitu perhitungan dengan mengukur jumlah sel total (sel hidup dan 

sel mati) pada sampel. Metode yang digunakan adalah hitungan cawan (TPC/ 

Total Plate Count), yaitu jumlah koloni yang muncul menjadi indeks bagi 

organisme yang ada dalam sampel, dimana jumlah bakteri yang memenuhi 

persyaratan dihitung adalah berkisar antara 30 – 300 koloni. Jika jumlah koloni 

<30 dianggap tidak memenuhi syarat (terlalu sedikit) dan sebaliknya jika 

jumlah koloni > 300 juga dianggap tidak memenuhi syarat (terlalu banyak). 
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9. Jumlah koloni bakteri dihitung menggunakan rumus: 

Jumlah sel/ml =   jumlah koloni x1 

 Faktor Pengenceran 

  

Jika memenuhi syarat (koloni 30-300), maka jumlah koloni pengenceran yang 

lebih tinggi dibagi jumlah koloni pengenceran sebelumnya. Jika hasilnya> 2, 

maka perbandingan jumlah bakteri untuk pengenceran yang lebih tinggi dengan 

pengenceran sebelumnya. Jika < 2, maka hasil dirata – rata (Purlianto, 2015).  

 
 

3.5.4 Uji Laju Alir 

 

Alat yang digunakan untuk menguji laju alir saus pada penelitian ini adalah 

konsistometer bostwick yang dimodifikasi. Alat ini digunakan untuk menentukan 

konsistensi saus dengan mengukur jarak aliran sampel dalam skala centimeter 

dalam interval waktu tertentu (Aprilianti, 2016).Uji laju alir ini diawali dengan 

memasukkan saus tomat pada bagian waduk pada alat konsistometer bostwick 

sebanyak 20g hingga merata, kemudian pintu yang menahan sampel dilepaskan 

dan secara bersamaan menekan tombol start pada stopwatch selama 30 detik. 

Pergerakan saus tomat diamati, setelah itu jarakyang dibutuhkan saus tomat 

setelahstopwatch berhenti dicatat. 

 

 

3.5.5 Total Padatan Terlarut 

 

Total padatan terlarut diukur dengan alat hand refraktometer dengan prosedur 

sebagai berikut (SNI 01-3546-2004): 

1. Sebanyak 10 gram saus tomat diencerkan ke dalam 10 ml aquades dan 

sebanyak 10 ml larutan sampel disentrifugasi dengan kecepatan 200 rpm 

selama 10 menit.  

2. Supernatan (larutan sampel) diteteskan pada prisma refraktometer hingga 

seluruh prisma tertutupi oleh sampel. Refraktormeter yang digunakan 

sebelumnya telah dikalibrasi dengan akuades steril. 
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3. Kemudian refraktometer diarahkan ke sumber cahaya. Nilai yang terbaca 

menunjukkan besarnya total padatan terlarut pada sampel dalam derajat satuan 

skala (˚brix). 

4. Nilai yang diperoleh diperhitungkan faktor pengencerannya dengan 

memperhatikan volume pengenceran dan massa jenis saus tomat. Massa jenis saus 

tomat pada penelitian ini diasumsikan sebesar 0,93 g/ml. 

 
 

3.5.6 Uji Sensori 

 

Pengamatan pada uji sensori ini menggunakan metode uji skoring dengan 

parameter warna, aroma, rasa, dan kekentalan, serta penerimaan keseluruhan 

dengan metode uji hedonik. Uji skoring dan uji hedonik dilakukan oleh 20 orang 

panelis semi terlatih. Pemberian sampel saus tomat yang menggunakan tepung ubi 

jalar putih dan saus komersial sebagai kontrol disajikan secara acak di dalam 

wadah yang berwarna putih yang telah diberi kode dan diberi penawar berupa air 

tawar serta diberi zat pembawa berupa kentang goreng, hal ini bertujuan agar pada 

saat proses uji sensori tidak bias. Pada kuesioner dibuat deskripsi untuk masing – 

masing parameter. Kuesioner yang digunakan dapat dilihat pada Tabel 8 dan 

Tabel 9. 
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Tabel 8. Lembar kuisioner uji skoring saus tomat dari tepung ubi jalar putih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.5.2  

1.5.2  

1.5.2  

1.5.2  

 

 

  

Kuesioner Uji Skoring 

 

Nama   : 

Produk   : Saus Tomat      

Tanggal  : 

 

Dihadapan Saudara/i disajikan 5 sampel saus tomat. Saudara/i diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa, aroma, warna, dan tekstur berupa skor 1 sampai 

5. Berikan penilaian Saudara/i pada tabel penilaian berikut: 

 

Tabel penilaian uji sensori saus tomat: 

Parameter 
Kode Sampel 

122 202 312 442 972 

Rasa      

Aroma      

Warna      

Kekentalan      

 

Keterangan skor mutu uji skoring saus tomat: 

 

Aroma Saus Tomat     Rasa Saus Tomat 

5 = Sangat khas tomat    5 = Sangat asam 

4 = Khas tomat     4 = Asam 

3 = Agak khas tomat    3 = Agak asam  

2 = Tidak khas tomat    2 = Tidak asam 

1 = Sangat tidak khas tomat   1 = Sangat tidak asam  

 

Warna Saus Tomat    Kekentalan Saus Tomat 

5 = Merah Tua     5 = Sangat kental 

4 = Merah     4 = Kental 

3 = Merah kecoklatan    3 = Agak kental 

2 = Agak kecoklatan    2 = Tidak kental 

1 = Sangat kecoklatan    1 = Sangat tidak kental 
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Tabel 9. Lembar kuisioner uji hedonik saus tomat dari tepung ubi jalar putih 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.5.2  

1.5.2  

1.5.2  

1.5.2  

 

 

  

Kuesioner Uji Hedonik 

 

Nama   : 

Produk   : Saus Tomat      

Tanggal  : 

 

Dihadapan Saudara/i disajikan 5 sampel saus tomat. Saudara/i diminta untuk menilai 

penerimaan keseluruhan dari masing-masing sampel saus tomat. Berikan penilaian 

Saudara/i pada tabel penilaian berikut: 

 

Tabel penilaian uji sensori saus tomat: 

Parameter 
Kode Sampel 

122 202 312 442 972 

Penerimaan 

keseluruhan 

     

 

Keterangan skor mutu uji hedonik saus tomat: 

 

Penerimaan Keseluruhan: 

5 = Sangat suka 

4 = Suka  

3 = Agak suka  

2 = Tidak suka  

1 = Sangat tidak suka 
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3.5.7 Penentuan Perlakuan Terbaik 

 

Suatu produk dapat diterima oleh konsumen lebih banyak ditentukan oleh 

penampilan fisik dan sifat sensorinya, karena berhubungan langsung dengan 

indera konsumen. Penentuan perlakuan terbaik dilakukan menggunakan metode 

Analytical Herarchy Process (AHP). Metode AHP merupakan metode pencarian 

keputusan yang akan menghasilkan hasil keputusan yang rasional berdasarkan 

hasil dari pembobotan kriteria - kriteria yang sudah ditentukan (Yanti, dkk., 

2020). Kriteria dengan urutan prioritas pada penelitian ini ditetapkan berdasarkan 

hasil uji fisik yaitu uji laju alir dan uji sensori yaitu uji skoring dengan urutan 

kekentalan, rasa, aroma dan warna, dan uji hedonik (penerimaan keseluruhan).  

 

Kriteria-kriteria pada AHP biasanya disusun dalam bentuk hierarki. Hierarki 

merupakan suatu representasi dari sebuah permasalahan yang kompleks dalam 

suatu struktur multi level dimana level pertama adalah tujuan yang diikuti level 

kriteria, sub kriteria dan seterusnya hingga level terakhir dari alternatif (Munthafa 

dkk., 2017). Setelah kriteria disusun dalam hierarki selanjutnya dilakukan 

pembobotan tingkat kepentingan dengan skala 1 hingga 9. Nilai tingkat 

kepentingan sebagai berikut 

1 = sama penting 

3 = sedikit lebih penting 

5 = jelas lebih penting 

7 = sangat kelas penting 

9 = mutlak lebih penting 

2,4,6,8 = apabila ragu-ragu antara dua nilai yang berdekatan 

1/(1-9) = kebalikan nilai tingkat kepentingan dari skala 1-9. 

 

 

3.5.8 Penentuan Harga Pokok Produksi (HPP) Saus Tomat dengan 

Penambahan Tepung Ubi Jalar Putih 

 

Penentuan Harga Pokok Produksi (HPP) saus tomat dari tepung ubi jalar putih 

dilakukan untuk mengetahui apakah produk ini berpotensi untuk dikembangkan. 

Penentuan HPP saus tomat dilakukan dengan skala lab dengan metode variabel 

costing. Metode variabel costing memperhitungkan biaya produksi yang terdiri 
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dari biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung dan biaya overhead pabrik 

variabel (Satriani dan Kusuma, 2020). Penentuan harga pokok produksi (HPP) 

menggunakan metode variable costing disajikan pada Tabel 10. 

 

Tabel 10. Perhitungan HPP saus tomat dengan penambahan tepung ubi jalar putih 

dengan variabel costing: 

Keterangan Jumlah Biaya 

Biaya bahan baku Rp xxx 

Biaya tenaga kerja langsung Rp xxx 

Biaya overhead pabrik variabel Rp xxx                        + 

Harga Pokok Produksi (HPP) Rp xxx 

 

Setelah mengetaui Harga Pokok Produksi (HPP) dari saus tomat dari tepung ubi 

jalar, maka selanjutnya dapat pula ditentukan harga jual produk. Harga jual saus 

tomat dapat ditentukan dengan metode penentuan harga jual normal atau sering 

disebut cost-plus pricing. Harga jual dengan metode ini dilakukan dengan 

menjumlahkan biaya per unit dengan suatu jumlah laba yang diinginkan (Suherni, 

2018).Rumus perhitungan harga jual adalah sebagai berikut: 

 

 

 

Biaya per unit dapat diperoleh melalui rumus: 

 

 

Harga Jual per unit = Biaya per unit + (%laba x  Biaya per unit) 

Biaya per unit = 
Harga Pokok Produksi (HPP)

Jumlah unit produksi
 



 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diperoleh kesimpulan 

sebagai berikut: 

1. Proporsi antara pure tepung ubi jalar putih dengan pure tomat yang 

menghasilkan saus tomat dengan sifat fisik, kimia dan sensori terbaik yang 

mendekati syarat mutu saus tomat sesuai SNI 01-3546-2004 yaitu saus tomat 

dengan proporsi 60:40, 

2. Harga Pokok Produksi (HPP) saus tomat yang menggunakan tepung ubi jalar 

putih sebesar Rp208.800/produksi dan Rp6.960/kemasan, sehingga diperoleh 

harga jual sebesar Rp8.700/kemasan.  

 

 

5.2 Saran 

 

Saran yang diajukan pada penelitian ini adalah menambahkan bahan tambahan 

dalam pembuatan saus tomat untuk meningkatkan nilai total padatan terlarut, dan 

pada saat pembuatan saus tomat tetap menjaga kebersihan untuk menurunkan 

angka lempeng total pada saus tomat.
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