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Saus tomat pada penelitian ini adalah saus tomat dengan penambahan tepung 

porang. Tujuan pada penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh 

penambahan tepung porang terhadap sensori dan mutu saus tomat serta 

mendapatkan jumlah penambahan tepung porang yang menghasilkan karakteristik 

fisik dan sensori saus tomat yang mendekati syarat mutu SNI 01-3546-2004.  

Pada penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) dengan 4 ulangan menggunakan faktor tunggal.  Faktor yang dikaji yatu 

jumlah teepung porang yang terdiri dari 6 perlakuan P0 (0%), P1 (0,5%), P2 (1%), 

P3 (1,5%) P4 (2%), P5 (2,5%).Data yang diperoleh dianalisis secara statistik 

dengan menggunakanuji Barlett dan Tukey dilanjutkan dengan uji ANOVA dan 

uji BNT pada taraf 5%. Pengamatan yang dilakukan pada penelitian ini meliputi 

pengamatan sifat sensori, fisik, dan kimia. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

jumlah penambahan tepung porang terbaik didapatkan pada perlakuan P1 (0,5%) 

yang menghasilkan saus tomat dengan laju alir 4,85 cm/30s, pH 3,55, total 

padatan terlarut 21,00, Total mikroba 1,8x102 , warna merah, kekentalan agak 

kental, aroma khas tomat, rasa asam, serta penerimaan keseluruhan yang disukai 

oleh panelis hal ini sesuai SNI No. 01-3546-2004. 

 

Kata Kunci: Glukomanan, saus tomat, tepung porang.  
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ABSTRACT 

 

 

EFFECT OF ADDITIONAL AMOUNT OF PORANG FLOUR 

(Amorphophallus muelleri Blume) ON PHYSICAL CHARACTERISTICS OF 

SENSORIC, PHYSICAL AND CHEMICAL QUALITY OF TOMATO 

SAUCE (Lycopersicum esculentum L.) 

 

 

 

By  

 

 

Bella Olivia Irwan 

 

 

 

Some characteristic of tomato sauce produced with the additional of porang flour 

were evaluated in the study. The study was aimed to determine the effect of the 

addition of porang flour on the sensory and quality of tomato sauce and to obtain 

the amount of added porang flour that produces the physical and sensory 

characteristics of tomato sauce that are close to the quality requirements of SNI 

01-3546-2004. The experiment was arranged in a Complete Randomized Block 

Design (CRBD) with 4 replications using a single factor. The factor studied was 

the amount of porang flour consisting of 6 levels P0 (0%), P1 (0.5%), P2 (1%), P3 

(1.5%) P4 (2%), P5 (2.5 %). The data were analyzed statistically using the Barlett 

and Tukey test followed by the ANOVA test and LSD test at the 5% level. 

Observations made in this study included observations of sensory, physical, and 

chemical properties. The results showed that the best amount of added porang 

flour was obtained in treatment P1 (0.5%) which produced tomato sauce with a 

flow rate of 4.85 cm/30s, pH 3.55, total dissolved solids 21.00, total microbes 

1.8x102 , red color, rather thick consistency, distinctive aroma of tomatoes, sour 

taste, as well as overall acceptance which was liked by the panelists according to 

SNI No. 01-3546-2004. 

 

Keywords: Glucomannan, porang flour, tomato sauce.  
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1 Latar Belakang 

 

 

Tomat (Lycopersicum esculentum L.) merupakan buah yang banyak tumbuh di 

daratan Indonesia.  Salah satu komoditas hortikultura yang cukup potensial, tomat 

dibudidayakan dan dikembangkan di daerah yang beriklim tropis karena 

mengandung mineral, vitamin A, B, dan C yang dibutuhkan oleh tubuh.  

Kandungan nutrisi pada buah tomat berfungsi untuk membangun jaringan tubuh 

dan meningkatkan energi karena terdapat lemak 0,3 g, karbohidrat 4,2 g, protein 1 

g, dan kalori 20 kal (Cahyono, 2008).  

Daerah Provinsi Lampung dengan penghasil tomat terbesar yaitu Kabupaten 

Lampung Barat. Produksi tomat Provinsi Lampung tahun 2020 sebesar 190.953 

kuintal (BPS. 2020).  Disamping kandungan nutrisi yang tinggi, tomat memiliki 

kekurangan yaitu daya simpan pendek karena 94% buah tomat merupakan air 

sehingga tempat penyimpanan buah tomat perlu diperhatikan karena tidak dapat 

disimpan pada ruang terbuka (Saloko el al., 2019). Untuk mencegah kerusakan 

pada tomat dan meningkatkan nilai jual diperlukan pengolahan lebih lanjut. Salah 

satu pengolahan buah tomat yang populer yaitu saus tomat. 

Bentuk olahan tomat yang populer dan sering digunakan sebagai penyedap rasa 

makanan yaitu saus tomat.  Saus tomat merupakan salah satu produk yang terbuat 

dari campuran buah tomat yang dibentuk menjadi pasta dengan penambahan 

tambahan pangan lainnya yang dapat membentuk cita rasa pada saus tomat 

(Thallib, 2019).  Saus tomat biasanya dijadikan bahan pelengkap makanan seperti 

bakso, mie ayam, gorengan dan makanan lainnya.  Menurut SNI 01-3546-2004, 

saus tomat memiliki warna yang menarik (biasanya merah), memiliki rasa serta 

aroma khas tomat, total padatan terlarut 30 brix dan derajat keasaman (pH) 
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sebesar 3 – 4 (Sjarif dan Apriani., 2016).  Untuk menghasilkan saus tomat yang 

kental dan berbentuk seperti pasta perlu ditambahkan bahan pengental (thickening 

agent).  Kekentalan merupakan salah satu komponen yang menentukan tekstur 

dan sifat fisik yang mempengaruhi konsistensi saus selama masa simpan.  Bahan 

pengental yang umumnya digunakan dalam industri adalah carboxymethyl 

cellulose (CMC). CMC tidak memiliki vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi 

kesehatan, namun menghasilkan tekstur yang baik bagi saus tomat (Suprapti. 

2000).  Salah satu bahan pengental yang dapat menggantikan CMC yaitu bahan 

alami yang memiliki kandungan pati atau glukomanan. Bahan yang mengandung 

glukomanan salah satunya terdapat pada umbi porang.  

Porang (Amorphophallus muelleri Blume) merupakan umbi-umbian yang masuk 

dalam family Araceae yang dapat hidup di berbagai kondisi dan jenis tanah.  

Umbi ini adalah umbi asli Indonesia yang banyak tumbuh di pulau Jawa, sehingga 

di Jepang dikenal sebagai “Jawa Mukago Konyaku”. Amorphopallus biasanya 

tumbuh di daerah vegetasi sekunder, di tepi-tepi hutan dan belukar,hutan jati, 

hutan desa, dengan ketinggian 0-700 mdpl, dengan rentang optimal adalah 100-

600 mdpl. Naungan yang disukai berkisar 50-60 %, derajat kesamaan tanah yang 

ideal dengan rata-rata suhu optimal berkisar25-35oC dengan suhu optimal tanah 

22-30 0C. Jenis-jenis Amorphophallus lebih menyukai tanah dengan kadar air dan 

kandungan humus yang tinggi. Tanah liat berpasir yang mempunyai pH 6-7,5 

sangat sesuai, sedangkan tanah liat kurang sesuai karena menghambat 

perkembangan umbi (Jansen et al., 1996). Tumbuhan ini dapat dijadikan sebagai 

alternatif bahan pangan karena memiliki kandungan pati sebesar 76,5 %, protein 

9,20 %, kandungan serat 25 %, lemak 0,20 % dan mengandung senyawa 

glukomanan serta kristal asam oksalat yang cukup tinggi (Sumarwoto, 2004). 

Kandungan glukomanan pada porang sangat tinggi yaitu 65% (Wahyuni et al., 

2020). Kandungan glukomanan yang tinggi pada porang menyebabkan umbi ini 

sangat potensial dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan. Selain tingginya 

kandungan glukomanan, serat yang terdapat pada umbi porang juga tinggi serta 

rendah kolesterol sehingga baik untuk dikonsumsi oleh penderita kencing manis 

dan hipertensi (Sutriningsih dan Ariani. 2017). Kandungan kalsium oksalat yang 

tinggi yaitu sekitar 0,19% menjadi kelemahan pada umbi porang.  Kalsium 
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oksalat pada porang dapat menyebabkan iritasi, gatal pada kulit dan penumpukan 

di ginjal apabila pengolahan yang salah (Dewanto dan Purnomo, 2009). Untuk 

meningkatkan daya simpan dan mengurangi kandungan kalsium oksalat pada 

porang perlu dilakukan pengolahan seperti tepung porang. Tepung porang adalah 

olahan dari bahan dasar umbi porang (Amorphophallus muelleri Blume) yang 

berpotensi besar untuk dikembangkan serta memiliki daya simpan yang panjang.  

Kadar glukomanan pada tepung porang sangat tinggi yaitu 64,77% (Widjanarko et 

al., 2011).  

Glukomanan merupakan polisakarida dari jenis hemiselulosa yang terdiri dari 

polimer glukosa dan manosa. Glukomanan dapat menyerap air hingga 200 kali 

dari beratnya dan dapat membentuk gel reversibel atau geltermo-non-reversibel 

(Danhof, 2001). Menurut Ahmed (2015), hydrogel adalah polimer silang 

hidrofilik yang mampu menyerap dan menyimpan sejumlah besar air (10-1.000 

kaliberatnya). Glukomanan juga memiliki daya mengembang yang besar, dapat 

membentuk gel, dapat membentuk lapisan tipis yang kedap air dengan gliserin 

serta mempunyai sifat dapat mencair seperti agar, sehingga bisa digunakan untuk 

media pertumbuhan mikroorganisme. Pemanfataan glukomanan tidak terbatas 

sebagai bahan baku industri pangan, tetapi juga banyak digunakan dalam industri 

non pangan, sebagai bahan baku kertas,tekstil, perekat, pita seluloid, cat, bahan 

negatif film, kosmetik dan juga pembersih (Nunung et al., 2010). Glukomanan 

umbi porang dapat dimanfaatkan sebagai pangan fungsional dan bahan tambahan 

pangan yang dapat diaplikasikan pada berbagai jenis produk makanan dan 

minuman (Faridah. 2011), seperti mie dan beras shirataki (Afifah et al., 2014), 

nugget ayam (Cato et al., 2015) maupun sebagai pengental sirup, jeli, bahan 

pengikat sosis dan edible film (Aprilia et al., 2017). Glukomanan memiliki 

kemampuan membentuk gel, memperbaiki tekstur, mengikat air dan 

mengentalkan (Kumar et al., 2013). Oleh karena itu, glukomanan yang terdapat 

pada umbi porang dapat berfungsi sebagai bahan pengental.  

Berdasarkan uraian diatas, diperlukan penelitian lebih lanjut mengenai pembuatan 

saus tomat menggunakan umbi porang sebagai bahan pengental. Oleh sebab itu, 

penelitian ini bertujuan untuk mendapatkan jumlah penambahan tepung porang 



4 

 

 

 

dalam pembuatan saus tomat yang menghasilkan karakteristik sensori, fisik, dan 

kimia yang mendekati dengan SNI 01-3546-2004 yaitu syarat mutu saus tomat. 

 

 

1.2 Tujuan Penelitian 

 

 

Tujuan dari  penelitian ini adalah 

1. Untuk mengetahui pengaruh tepung porang terhadap mutu sensori, fisik, dan 

kimia saus tomat yang dihasilkan . 

2. Untuk mendapatkan jumlah penambahan tepung porang yang menghasilkan 

karakteristik mutu sensori, fisik, dan kimia saus tomat yang mendekati syarat 

mutu SNI 01-3546-2004 tentang syarat mutu saus tomat. 

 

 

1.3 Kerangka Pemikiran 

 

 

Menurut Pasaribu (2019) tepung umbi porang dapat digunakan sebagai 

pembentuk gel, pengemulsi, pengental serta penstabil dalam makanan seperti 

saus, mayonaise, dan selai. Glukomanan dapat memisahkan dua fase sehingga 

menjadikannya sebagai pengental yang baik. Pada keadaan basa, gugus asetil pada 

glukomanan akan hilang dan menyebabkan gugus asetil bergabung dan 

berkumpul dalam ikatan hidrogen yang membentuk ikantan gel. Menurut 

Mulyono (2010) tepung porang kasar mengandung 49-60% glukomanan, 10-30% 

pati, 2-5% serat kasar, 5-14% protein, 2-5% gula reduksi serta vitamin dan 

mineral lainnya. Berdasarkan kandungan gizinya, tepung umbi porang merupakan 

bahan baku pangan fungsional yang dapat dijadikan sebagai pengental karena 

kandungan glukomanan yang tinggi dan bersifat sebagai thickening agent. 

Pada proses pembuatan saus tomat, penambahan bahan pengental sangat penting 

dengan tujuan untuk tetap menjaga kadar air pada saus. Kekentalan merupakan 

suatu sifat yang akan menentukan tekstur pada produk saus. Selain itu, kekentalan 

sangat berpengaruh untuk menjaga konsistensi saus sehingga tidak terjadi 

penggumpalan. Kekentalan produk saus tomat yang bagus yaitu saus dengan 

tingkat kepekatan yang sedang, tidak terlalu encer dan tidak terlalu pekat.  
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Industri saus tomat di Indonesia umumnya menggunakan bahan pengental kirmia 

seperti carboxymethyl cellulose (CMC) yang memiliki kandungan gizi nya kurang 

baik untuk kesehatan (Suprapti. 2000) sehingga banyak peneliti tertarik membuat 

saus dengan meminimalisir penggunaan CMC dan menggantikannya dengan 

bahan alami. Bahan alami yang dapat dijadikan bahan pengental yaitu umbi 

porang. Umbi porang memiliki komponen penyusun seperti glukomanan, pati, 

gula bebas dan serat kasar. Tingginya viskositas glukomanan pada porang 

memberikan kontribusi penyerapan yang tinggi pada air (Balitkabi. 2015).   

Penelitian ini memanfaatkan kandungan glukomanan yang terdapat pada umbi 

porang yang diduga dapat digunakan sebagai bahan pengental dengan pemberian 

konsentrasi umbi porang yang berbeda pada pembuatan saus tomat. Pada hasil 

penelitian Ulyarti et al., (2018), pembuatan saus tomat dengan proporsi 

penambahan pati ubi kelapa kuning sebanyak 0%, 1%, 2%, 3%, dan 4% (b/b) 

didapatkan saus tomat yang disukai panelis dan memiliki perlakuan terbaik yaitu 

dengan penambahan 2% (b/b) pati ubi kelapa kuning. Berdasarkam trial and error 

dengan perlakuan formulasi tepung porang menghasilkan karakteristik saus tomat 

dengan kekentalan agak kental, warna merah sedikit kecoklatan, rasa agak asam, 

dan aroma khas tomat. Oleh sebab itu penelitian ini dilakukan percobaan dengan 

enam taraf perlakuan konsentrasi tepung porang yang digunakan pada penelitian 

ini adalah 0%, 0,5%, 1%, 1,5%, 2%, dan 2,5% (b/b) dan diharapkan dapat 

menghasilkan karakteristik fisik dan sensori mendekati dengan syarat SNI 01-

3546:2004 tentang syarat mutu saus. 

 

 

1.4 Hipotesis 

 

 

Hipotesis pada penelitian ini adalah diperoleh jumlah penambahan tepung porang 

yang menghasilkan saus tomat dengan karakteristik mutu  sensori, fisik, dan kimia 

saus tomat yang mendekati syarat mutu SNI 01-3546-2004 tentang syarat mutu 

saus tomat. 



 

 

 

 

 

 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1  Tomat 

 

 

Buah tomat (Lycopersicum esculentum L.) yaitu buah yang  bepotensi untuk 

dikembangkan, menyehatkan serta memiliki prospek pasar yang baik serta 

menjanjikan.  Buah tomat memiliki warna, rasa, bentuk, dan tekstur yang sangat 

beragam.  Buah tomat dapat bulat pipih, warna buah masak tomat yang sangat 

bervariasi dari kuning, oranye hingga merah tergantung dari jenis pigmen yang 

dominan.  Rasa buah juga bervariasi dari masam hingga manis.  Keseluruhan 

buahnya berdaging dan banyak mengandung air serta buahnya terdiri dalam 

tandan-tandan (Masfufah, 2012).  Buah tomat dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

Gambar 1. Buah tomat 

Sumber : Malaningsih, (2017). 

Tanaman tomat memiliki banyak variasi buah baik dalam bentuk, ukuran, tekstur, 

warna maupun kandungan gizinya yang mempengaruhi mutu buah.  Umumnya, 

tomat memiliki diameter sekitar 2-15 cm dengan bentuk yang agak gepeng, bulat 

dan juga yang berbentuk lonjong.  Kulit buah tomat memiliki warna yang 

beragam mulai dari warna merah, merah dan juga berwarma kuning.  Tomat 

tergolong sayuran multifungsi dan multiguna yang digunakan dalam bumbu 

masakan sehari-hari yang dijadikan sebagai bahan saus tomat, buah tomat dapat 
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dimakan secara langsung, diawetkan dengan memasukkan ke dalam kaleng dan 

aneka makanan bergizi.  Karoten yang terdapat pada tomat berperan dalam 

pembentuk vitamin A yang berasal dari warna jingga buah tomat, sedangkan buah 

dengan warna merah menandakan adaya kandungan likopen dengan manfaat 

untuk mencegah kurangnya vitamin A pada tubuh dan rasa pada buah tomat yang 

sedikit asam disebabkan oleh asam sitrat yang memiliki fungsi sebagai 

penggumpal.   

Kandungan gizi buah tomat  antara lain kandungan protein, zat besi, kalsium, 

mineral, dan vitamin yang dibutuhkan oleh tubuh.  Kandungan gizi buah tomat 

dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

Tabel 1.  Kandungan Zat Gizi pada 100 gram Buah Tomat 

 

 
Sumber : Cahyono, (2008). 

Buah tomat adalah buah yang sangat populer dan banyak dikonsumsi oleh segala 

lapisan masyarakat di seluruh dunia.  Buah tomat memiliki manfaat yang sangat 

baik bagi tubuh.  Senyawa Lycopene memiliki manfaat dalam mencegah penyakit 

seperti kanker karena bersifat sebagai antioksidan dan telah banyak penelitian 

tentang ekstrak tomat sebagai penyembuh tekanan darah tinggi. Kandungan 

lycopene pada buah tomat berkadar 30 – 100 ppm (Cahyono, 2008).   
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2.2 Saus Tomat 

 

 

Saus berasal dari kata bahasa Prancis (sauce) yang diserap dari bahasa latin 

dengan kata saulus yang memiliki arti “digarami”, sedangkan pada istilah dapur 

berarti bahan pelengkap berbentuk cairan yang dihidangkan bersama makanan 

agar terlihat lezat dan bagus.  Saus tomat merupakan campuran dari bubur tomat 

dengan pengolahan menggunakan pemanasan dan ditambah bumbu penyedap 

dengan atau tanpa bahan tambahan lain yang diizinkan SNI (Badan Standarisasi 

Nasional, 2004). 

Saus tomat adalah makanan semi solid yang memiliki kekentalan yang cukup 

sebagai atribut mutu produk saus, kekentalan dari saus bisa ditambah dengan cara 

menambahkan padatan terlaurtnya, jumlah padatan terlarut yang disarankan 

sekitar 20-40%.  Derajat keasaman saus akan mempengaruhi masa simpan dari 

saus.  pH yang disarankan untuk produk saus berkisar antara 4,0-5,0 (Aprilianti, 

2016).  Syarat mutu saus tomat menurut SNI 01-3546:2004 dapat dilihat pada 

Tabel 2. 
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Tabel 2. Syarat Mutu 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 01-022201995 

dan peraturan dibidang makanan 

yang berlaku 

4.2 Pewarna tambahan  Sesuai dengan SNI 01-022201995 

dan peraturan dibidang makanan 

yang berlaku 

5 Cemaran logam   

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

5.2 Tembaha (Cu) Mg/kg Maks. 50,0 

5.3 Seng (Zn) Mg/kg Maks. 40,0 

5.4 Timah (Sn) Mg/kg Maks. 40,0* / 250,00** 

5.5 Raksa (Hg) Mg/kg Maks. 0,03 

5.6 Arsen (As) Mg/kg Maks. 0,1 

6 Cemaran Mikroba   

6.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 2x102 

6.2 Kapang dan khamir Koloni/g Maks. 50 

*dikemas di dalam botol 

** dikemas di dalam kaleng 

Sumber : SNI 01-3546-2004 

Saus sambal memiliki kandungan air lebih tinggi yaitu 89,09 g dibandingkan 

dengan kadar air pada saus tomat.  Akan tetapi saus tomat memiliki kandungan 

karbohidrat lebih tinggi dibandingkan saus sambal sekitar 72,8 g.  Kandungan 

protein pada saus tomat yakni mencapai 1,33 g (Dwiyono, 2008), selain itu kadar  

serat yang terdapat pada saus tomat sekitar 0,3 g.  Komponen mikronutrien yang 

terdapat pada saus yakni pottasium, kalsium fosfor, vitamin C dan sodium.  

Komposisi nutrisi saus tomat per 100 gram dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3.  Komposisi Nutrisi Saus Tomat per 100 gram 

 

 
Sumber : Dwiyono, (2008). 

Pada proses pengolahan saus tomat diawali dengan mengurangi kadar air pada 

buah dengan cara penguapan sehingga membuat kekentalan sari buah lebih pekat 

dan dengan penambahan bumbu penyedap (Dwiyono, 2008).  Saus tomat dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

Gambar 2. Saus tomat 

Sumber : Suprapti, (2000). 

 

 

2.3 Umbi Porang 

 

 

Tanaman Porang merupakan golongan marga Amorphopallus yang masuk pada 

suku talas-talasan (Araceae). Di Indonesia umbi porang belum banyak 

dibudayakan. Tanaman porang hanya tumbuh di hutan-hutan secara liar, di bawah 

rumpun bambu, sepanjang tepi sungai ,dan di lereng-lereng gunung. Kandungan 

glukomanan yang terdapat di umbi porang merupakan polimer dari senyawa D-

glukosa dan D-mannosa. Rasa gatal yang disebabkan oleh kandungan kalsium 

oksalat umbi porang membuat umbi ini jarang dikonsumsi secara langsung, 
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sehingga umbi tersebut lebih banyak dimanfaatkan untuk memproduksi gaplek 

atau tepung.  Umbi porang memiliki kandungan serat dan karbohidrat dalam 

bentuk glukomanan yang dapat larut dalam air dengan kandungan rendah kalori 

serta memiliki sifat hidrokoloid (Harmayani et al., 2014).  Umbi porang dapat 

dilihat pada Gambar 3. 

 

Gambar 3. Umbi porang 

Sumber : Balitkabi (2015). 

Umbi porang mempunyai kandungan karbohidrat sebesar 39,36% dan kadar 

glukomanan yang tinggi.  Tepung umbi porang biasanya mengandung kadar 

glukomanan lebih dari 60% dan dimanfaatkan sebagai sumber prebiotik untuk 

bahan pakan (Richana. 2012).  Di Indonesia umbi porang menjadi umbi yang 

kurang disukai oleh para petani karena memiliki umur yang panjang dan 

sedikitnya jalur pemasaran serta harga yang tidak menentu.  Ca-oksalat 

merupakan senyawa yang terdapat pada umbi porang dengan bentuk seperti jarum 

sehingga menyebabkan rasa gatal.  Kandungan zat konisin juga menyebabkan rasa 

pahit pada umbi ini.  Karbohidrat umbi porang terdiri atas pati, manan, serat 

kasar, dan gula bebas.  Kandungan nutrisi umbi porang dapat dilihat pada Tabel 4. 

 

Tabel 4.  Kandungan Nutrisi Umbi Porang 

 

 
Sumber : Widjanarko et al. (2011). 
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Umbi porang dapat dijadikan sebagai bahan pembuatan tepung glukomanan 

porang karena memiliki senyawa glukomanan yang tinggi. Pembuatan tepung 

glukomanan porang dapat dilakukan secara mekanis maupun kimiawi.  Secara 

mekanis yaitu dengan tahap penggerusan umbi porang dengan cara pengayakan 

dan penggosokan. Secara kimiawi bisa dilakukan menggunakan etanol dengan 

cara pengkristalan (Koswara, 2013). 

 

 

2.4 Bahan-Bahan Pembuatan Saus Tomat 

 

 

Bawang putih berperan sebagai bumbu penyedap yang banyak ditemukan di 

pasaran.  Bawang putih memiliki berbagai macam manfaat bagi kesehatan seperti 

menyembuhkan diabetes, hipertensi, rheumatoid arthritis, hiperkolesterolemia, 

demam dan dapat atherosclerosis serta berguna penghambat tumbuhnya tumor 

(Londhe et al., 2011).  Cita rasa pada saus tomat dipengaruhi oleh bawang putih 

sehingga saus lebih terasa lezat. 

Lada bubuk merupakan suatu rempah-rempah berbentuk bubuk dan berwarna 

putih.  Kandungan lada bubuk yang terkandung antara lain senyawa saponin, 

senyawa flavonoida, dan kavisin.  Pembuatan saus tomat dengan penambahan 

lada bubuk menjadikan rasa dan aroma saus menjadi tajam. Lada bubuk biasa 

dimanfaatkan sebagai kontrol lemak dalam darah pada tubuh (Dediarta, 2011).  

Selain lada bubuk.  Gula pasir dalam pembuatan saus tomat berfungsi sebagai 

pemberi rasa manis.  Pembuatan saus tomat juga memerlukan pemanis untuk 

menambah cita rasa, pemanis yang biasa digunakan yaitu gula pasir yang 

berbentuk butiran halus dan berwarna putih.  Gula pasir berfungsi sebagai 

pemberi rasa dan juga menetralisir rasa asam, menambahkan kekentalan, daya 

larut pada air yang tinggi akan mengurangi kelembaban relatif dan daya ikat air 

dan dapat mengawetkan produk pangan.  Garam juga berfungsi sebagai pemberi 

rasa pada produk. Garam juga dapat menstabilkan saus tomat, memperkaya aroma 

dan memperkuat ikatan jaringan komponen adonan dan berfungsi sebagai 

pengawet karena memiliki sifat higroskopis yang bisa menghambat pertumbuhan 

mikoorganisme (Dwiyono, 2008). 
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Asam cuka (CH3COOH) merupakan cairan yamg memiliki rasa asam yang 

pembuatannya melalui proses fermentasi alkohol oleh bakteri Acetobacter dan 

fermentasi asetat yang didapat dari bahan yang memiliki kandungan gula seperti 

gula, nira kelapa, anggur, dan sebagainya. Asam cuka (CH3COOH) adalah 

senyawa berbentuk cairan tak berwarna, memiliki rasa asam yang tajam, berbau 

menyengat, dan larut dalam air, gliserol, alkohol, dan ester (Hardoyono. 2007). 

Fungsi penambahan cuka dalam pembuatan saus sendiri yaitu untuk memberikan 

rasa asam dan sekaligus dapat memberikan efek pengawet pada saus, karena 

sebagian besar mikroorganisme tidak tahan terhadap kondisi asam. Hal ini sesuai 

dengan pernyataan Priasty et al. (2013). yang menyatakan bahwa fungsi 

cukaselain digunakan sebagai penyedap rasa pada makanan, cuka juga dapat 

berfungsi sebagai pengawet alami. Tujuan penambahan asam cuka juga bertujuan 

untuk menurunkan pH pada saus. Berdasarkan SNI Saus Tomat 2004, pH pada 

saus tomat yaitu maksimal 4 dan pada pH rendah diharapkan dapat menekan 

pertumbuhan bakteri sehingga dapat memperpanjang umur simpan saus tomat 

yang dihasilkan. 

 

 

2.5 Glukomanan 

 

 

Glukomanan adalah suatu polisakarida yang disusun oleh D-glukosa dan D-

mannosa.  β-1,4-glikosida dan β-1,6-glikosida membentuk ikatan yang akan 

menyusun polimer dari glukomanan, sedangkan β-1,4-glikosida akan membentuk 

ikatan yang menghasilkan galaktomanan.  Bentuk ikatan galaktomanan hampir 

sama dengan selulosa, namun memiliki bobot yang lebih kecil serta ikatan yang 

pendek.  Variasi kadar glukomanan umbi porang bergantung dengan spesiesnya.  

Nilai glukomanan pada umbi porang yakni 5 - 65%, sedangkan kadar glukomanan 

umbi porang yang berada di Indonesia berkisar antara 14 – 45% (Koswara, 2013). 

Biasanya pada satu molekul glukomanan tersusun dari D-mannosa sebesar 67% 

serta D-Glukosa sebanyak 33%.  Salah satu sumber glukomanan yang berasal dari 

umbi-umbian yaitu umbi porang yang memiliki variasi kandungan glukomanan 

pada kisaran 5%-65%.  Struktur kimia glukomanan dapat dilihat pada Gambar 4. 
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Gambar 4.  Struktur kimia glukomanan 

Sumber. Koswara (2013). 

Glukomanan mempunyai sifat antara lain dapat membentuk larutan kental dalam 

air, selain itu glukomanan juga bembuat lapisan tipis jika direaksikan dengan 

NaOH atau direaksikan dengan gliserin yang akan membuat lapisan tipis dengan 

sifat kedap air, serta daya mengembang yang besar membuat glukomanan bisa 

membentuk gel, dan memiliki sifat lain yaitu dapat mencair menyerupai agar yang 

digunakan sebagai media pertumbuhan mikroba.  Berdasarkan penjabaran dari 

sifat senyawa glukomanan, glukomanan dalam bentuk tepung sangat dibutuhkan 

dalam bidang industri yang dijadikan sebagai salah satu bahan baku kertas, 

perekat, tekstil, dan bahan pembuat seluloid, bahan peledak, bahan makanan, 

pembersih dan kosmetik.  Perbandingan antara D-mannosa dan D-glukosa pada 

glukomanan yakni 1:1,6 serta membentuk ikatan yang bercabang pada ikatan β-

1,6-glikosidik (Saputro et al., 2014). Glukomanan memiliki sifat-sifat sebagai 

berikut: 

a. Sifat larut dalam air 

Daya larut air pada glukomanan merupakan salah satu sifat dari senyawa tersebut 

dan tidak akan larut dalam larutan NaOH 20%.  Menurut Parry (2010) 

glykomanan mempunyai sifat kelarutan dalam air dingin yang tinggi. Kenaikan 

suhu dengan kecepatan pengaduk akan mempercepat proses hidrasi.   

b. Sifat membentuk gel 

Karakter senyawa glukomanan membentuk polimer yang mempunyai sifat antara 

galaktomanan dan selulosa yang menyebabkan zat tersebut dapat mengkristal dan 

membentuk serat halus.  Menurut Koswara (2013) karena kemampuan nya yang 

dapat membentuk gel, glukomanan yang larut dalam air dingin akan membentuk 

massa yang kental.  Glukomanan tidak akan larut kembali dalam air dengan 

perlakuan pemanasan sampai membentuk lapisan gel.  Namun, glukomanan tidak 
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larut dalam NaOH 20%.  Berdasarkan penelitian yang menunjukkan hasil 

termografik, suhu dekomposisis glukomanan yaitu 280oC (Nurjanah. 2010). 

c. Sifat merekat 

Sifat merekat glukomanan yang sangat kuat jika bertemu dengan air.  Namun sifat 

merekat dapat dihilangkan jika ditambahkan asam asetat (Koswara, 2013). 

d. Sifat mengembang 

Keistimewaan lain dari glukomanan yaitu dapat mengambang dalam air.  Daya 

mengembang glukomanan dalam air sekitar 138 – 200% (Koswara, 2013). 

e. Sifat tembus pandang 

Bentuk lapisan film pada glukomanan memiliki sifat tembus pandang.  Lapisan 

film pada glukomanan dapat larut dalam air, cairan usus pencernaan manusia dan 

juga asam lambung.  Jika dilakukan penambahan NAOH, maka film yang 

terbentuk dari tepung glukomanan akan memiliki sifat kedap air (Koswara, 2013). 

 



 

 

 

 

 

 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1  Waktu dan Tempat  

 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret – Mei 2022 di Laboratorium 

Pengolahan Hasil Pertanian, Laboratorium Analisis Hasil Pertanian, Ruang Uji 

Sensori, Laboratorium Mikrobiologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Hasil 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

 

 

3.2 Alat dan Bahan 

 

 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu buah tomat (Lycopersicum 

esculentumL.) yang dibeli di Pasar Untung, Kecamatan Tanjung Senang, Bandar 

Lampung dan tepung umbi porang komersil. Bahan tambahan lainnya yang 

digunakan antara lain lada bubuk, garam, air, gula, asam cuka, dan bawang putih.  

Bahan kimia yang digunakan pada analisis kimia antara lain aquades, NaCl, dan 

media PCA. 

Alat-alat yang digunakan antara lain baskom, saringan, wajan, kompor, timbangan 

sutil, pisau, blender, botol kaca, dan  kertas label. Alat-alat yang digunakan pada 

analisis kimia yakni pH meter, gelas kimia, desikator, penjepit, oven, cawan 

porselin, neraca analitik, pipet, gelas ukur, Laminar Air Flow, hotplate, incubator, 

micropipet, lemari pendingin, jarum ose, spritus, alat-alat pyrex, dan seperangkat 

alat uji organleptik serta alat untuk uji karakteristik fisik yaitu konsistometer. 
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3.3 Metode Penelitian 

 

 

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) 

dengan faktor tunggal dan empat ulangan.  Faktor yang digunakan yaitu jumlah 

tepung umbi porang yang terdiri dari enam perlakuan P0 (0%) sebagai kontrol, P1 

(0,5%), P2 (1%), P3 (1,5%), P4 (2%), dan P5 (2,5%) (b/b). Kesamaan ragam diuji 

dengan uji Barlett dan kemenambahan data diuji dengan uji Tuckey.  Data 

dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga ragam galat dan uji 

signifikasi untuk melihat pengaruh perbedaan antar perlakuan.  Data kemudian 

dilanjutkan dengan uji lanjut BNT pada taraf 5%. 

 

 

3.4 Pelaksanaan Penelitian 

 

 

Langkah pertama yang dilakukan pada proses pembuatan saus tomat yakni 

dilakukan penyortiran buah yang digunakan dengan cara memilih buah tomat 

segar, memiliki warna merah dengan tingkat kemasakan merata dan tidak cacat 

sebanyak 500 g.  Selanjutnya buah yang telah disortir dicuci menggunakan air 

mengalir guna menghilangan kotoran yang menempel pada buah.  Setelah itu, 

proses selanjutnya adalah blanching buah tomat yang telah bersih dengan cara 

direbus kurun waktu 3 menit pada pemanasan suhu berkisar 80oC.  Tujuan 

dilakukannya proses blanching yakni menurunkan jumlah mikroorganisme 

berbahaya pada tomat dan menonaktifkan enzim yang dapat membuat warna buah 

berubah.  Kemudian pengupasan kulit pada buah tomat yang sudah di blancing. 

Selanjutnya penghalusan buah tomat dengan cara di blender sampai halus dengan 

penambahan air sebanyak 170 mL (v/b) hingga menjadi bubur yang memiliki 

tekstur yang lembut.  Kemudian proses penyaringan dilakukan agar bubur yang 

didapatkan bersih dari biji dan dapat diperoleh sari buah tomat yang baik.  Setelah 

itu pemasakan sari buah dengan kurun waktu 30 menit dengan api yang kecil pada 

suhu 80oC dan ditambahkan bahan penyedap (lada bubuk 2%, bawang putih 2%, 

cuka 5%, garam 3% dan gula pasir 6% dari b/b).  Jika sudah menjadi bubur tomat 

selanjutnya setiap perlakuan tepung porang dilarutkan terlebih dahulu pada wadah 

yang berbeda dengan menambahkan air sebanyak 30 mL (v/b). Tepung porang ini 
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berfungsi sebagai bahan pengental. Kemudian masukan larutan tepung porang ke 

dalam bubur tomat dan lakukan pemanasan dengan api kecil selama 5 menit 

hingga saus tomat mengental.  Sebelum dilakukan pengisian saus tomat ke dalam 

botol, botol pengemas harus dalam keadaan berisi dengan cara direbus pada air 

mendidih dengan waktu 30 menit dengan posisi terbalik.  Hal tersebut dilakukan 

agar mikroba pembusuk dapat rusak, setelah itu botol diangkat.  Formulasi dan 

diagram alir pembuatan saus tomat dapat dilihat pada Tabel 5 dan Gambar 5. 

Tabel 5.  Formulasi pembuatan saus tomat 

Sumber: Apriani (2016) yang telah dimodifikasi. 

 

 

 

  

Formulasi P1 P2 P3 P4 P5 P6 

Buah tomat (g)  500 500 500 500 500 500 

Tepung umbi porang 

 (% b/b) 
0 0,5 1 1,5 2 2,5 

Bawang putih (% b/b) 2 2 2 2 2 2 

Garam (% b/b) 3 3 3 3 3 3 

Gula (% b/b) 6 6 6 6 6 6 

Cuka( % b/b) 5 5 5 5 5 5 

Air (mL v/b) 200 200 200 200 200 200 
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Gambar 5.  Diagram alir pembuatan saus tomat  

Sumber : Apriani (2016) yang telah dimodifikasi 

 

 

Uji Skoring (Warna, aroma, 

rasa, kekentalan), Uji Fisik 

(Laju alir) 

Uji Kimia: 

pH, total 

padatan 

terlarut, dan 

total mikroba 

Uji Hedonik 

(Penerimaan 

Keseluruhan

) 

500 g buah 

tomat 
 

 

Penyortiran dan pencucian 

dengan air mengalir 

 

Blanching, t = 3 menit, T = 80 oC 

 

Penghancuran dengan blender 

 

 

Penyaringan bubur buah tomat dengan 

saringan 

 

 

Pemasakan I (t = 30 menit, T = 80 oC)  

 

 

Pemasakan II (t=5menit, T = 60 oC)  

 

 

Pengemasan saus dalam botol 

 

 

Saus tomat 

 

Air 170 mL (v/b) 

 

Bawang putih 2 

%, lada bubuk 2 

%, gula pasir 6 

%, cuka 5 % dan 

garam 3 % (b/b) 

 

 

Tepung  

Porang 

(Pengental)  

P0 (0 %), P1 (0,5 

%), P2 (1 %), 

P3 (1,5 %), 

P4 (2 %), dan 

P5 (2,5 %) (b/b), 

air 30ml (v/b). 

 

 

 



20 

 

 

 

3.5 Pengamatan 

 

 

Pengamatan pada penelitian meliputi uji sensori (skoring dan hedonik), analisis 

karakteristik fisik (Laju alir), analisis kimia (pH, total padatan terlarut). Perlakuan 

terbaik dilanjutkan uji total mikroba (TPC). Penentuan sifat sensori produk 

dengan uji sensori menggunakan panelis tidak terlatih sebanyak 20 orang.   

 

 

3.5.1 Pengamatan Sensori 

 

 

Penilaian sensori dengan metode skoring untuk mengukur parameter warna, 

aroma, rasa, kekentalan, dan penerimaan keseluruhan saus tomat oleh 20 panelis 

menggunakan metode Meilgaard et al. (1999).  Pengujian dilakukan dengan 

panelis tidak terlatih dengan parameter warna, aroma, rasa, kekentalan dan 

penerimaan keseluruhan.  Format kuisioner penilaian uji skoring dan hedonik 

dapat dilihat pada Tabel 6 dan Tabel 7. 
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Tabel 6.  Lembar kuisioner uji skoring 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.5.2  

3.5.2  

3.5.2  

3.5.2  

 

 

Tabel 7. Lembar Kuisioner Uji Hedonik 

 

 

Kuesioner Uji Skoring 

 

Nama   :     Produk : Saus Tomat 

Tanggal  : 

 

Dihadapan Anda disajikan 6 sampel saus tomat. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap rasa, aroma, warna, dan kekentalan berupa 

skor 1 sampai 5. Berikan penilaian Anda pada tabel penilaian berikut : 

 

Tabel penilaian uji sensori saus tomat 

 

Parameter 

Kode sampel 

437 123 321 205 692 151 

Kekentalan       

Warna       

Aroma       

Rasa       

 

Keterangan skor mutu uji skoring saus tomat 

 

Kekentalan Saus Tomat    Rasa Saus Tomat 

5  = Sangat kental    5  = Sangat asam 

4  = Kental     4  = Asam 

3  = Agak kental     3  = Agak asam  

2  = Tidak kental     2  = Tidak asam 

1  = Sangat tidak kenatal    1  = Sangat tidak 

asam  

 

Warna Saus Tomat    Aroma Saus Tomat 

5  = Merah Tua     5  = Sangat khas tomat 

4  = Merah     4  = Khas tomat 

3  = Merah kecoklatan    3  = Agak khas tomat 

2  = Agak kecoklatan    2  = Tidak khas tomat 

1  = Sangat kecoklatan    1  = Sangat tidak khas tomat 
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Tabel 7. Lembar Kuisioner Uji Hedonik 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kuesioner Uji Hedonik 

 

Nama   :     Produk : Saus Tomat 

Tanggal  : 

 

Dihadapan Anda disajikan 6 sampel saus tomat. Anda diminta untuk 

mengevaluasi penerimaan keseluruhan sampel tersebut satu per satu. Berikan 

penilaian Anda pada tabel penilaian berikut dengan cara menuliskan skor di 

bawah kode sampel pada tabel penilaian berikut : 

 

Tabel penilaian uji sensori saus tomat 

 

Parameter 

Kode sampel 

437 123 321 205 692 151 

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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3.5.2 Pengamatan Fisik 

 

 

Uji kekentalan saus tomat dilakukan untuk mengetahui sifat fisik dari produk  Uji 

ini dapat dilakukan dengan menggunakan alat yakni konsistometer bostwick yang 

dimodifikas dengan skala centimeter (cm) untuk mengetahui konsistensi dari saus 

tomat dengan mengukur panjang jarak aliran sampel.  Langkah pertama yakni 

memasukkan sampel saus tomat sebanyak 20g hingga merata ke dalam 

penampang pada alat konsistometer bostwick dan setelah itu lepaskan pintu yang 

menahan sampel dan secara bersamaan menekan tombol start pada stopwatch. 

Biarkan saus mengalir hingga 30 detik kemudian amati dan catat jarak alir saus 

tomat pada saat stopwatch berhenti (Aprilianti, 2016). 

 

 

3.5.3  Analisis Kimia 

 

 

3.5.3.1 Uji Derajat Keasaman (pH) 

 

Uji derajat keasaman dilakukan menggunakan alat pH meter.  Uji derajat 

keasaman (pH) bertujuan untuk mengetahui nilai pH pada setiap perlakuan. 

Langkah pertama sebelum melakukan pengukuran pH meter distandarisasi 

terlebih dahulu menggunakan larutan penyangga dengan pH 4,0-7,0. Kemudian 

dilakukan pengukuran terhadap larutan sampel dengan cara mencelupkan 

elektrodanya kedalam larutan sampel dan ditunggu beberapa saaat hingga 

diperoleh pembacaan stabil (Apriyanto et al., 1989).  

 

3.5.3.2 Analisis Total Padatan Terlarut 

 

 

Analisis total padatan terlarut ditentukan dengan menggunakan alat 

Refraktometer. Langkah pertama ambil sampel seberat 2 gram kemudian 

encerkan sampel menggunakan 2 mL aquades dengan cara diaduk hingga 

homogen. Selanjutnya ambil sampel tersebut sebanyak 10 mL kemudian 
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disentrifugasi dengan kecepatan 1200 rpm selama 10 menit. Nilai akan muncul 

pada alat dan dapat dibaca pada skala ˚brix (Ismawati et al., 2016) 

 

3.5.3.3 Total Mikroba (Total Plate Count) 

 

 

Analisis Total mikroba (Total Plate Count) dilakukan untuk mengukur jumlah 

koloni mikroorganisme yang ada pada sampel saus tomat. 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. Langkah pertama sebanyak 25 ml sampel dipipet ke dalam Erlenmeyer 

yang telah berisi 225 ml larutan pengencer Natrium Clorida (NaCl) dan dikocok 

hingga homogen. Kemudian dilakukan pengenceran dengan cara sampel dipipet 

1,0 mL ke dalam cawan petri steril, dan dituangkan 15-20 mL media Plate Count 

Agar (PCA) yang telah dicairkan dan dinginkan hingga temperature 45˚C. Uji 

dilakukan secara duplo dan disertakan cawan petri yang mengandung media dan 

larutan pengencer yang tidak mengandung sampel sebagai kontrol uji (blanko). 

Setelah media memadat, cawan petri diinkubasi pada suhu 40˚C selama 24 jam 

dengan posisi terbalik. kemudian koloni yang tumbuh pada setiap cawan petri 

dihitung. Angka total bakteri dalam 1 gram sampel adalah dengan mengalikan 

jumlah rata – rata koloni pada cawan petri dengan faktor pengenceran yang 

digunakan.  

Jumlah koloni bakteri dihitung menggunakan rumus: 

Jumlah sel /mL = jumlah koloni  x                1 

Faktor Pengenceran 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan  

 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa  

1. Penambahan tepung porang (Amorphophallus muelleri Blume) pada 

pembuatan saus tomat berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, 

kekentalan, laju alir, dan total padatan terlarut saus tomat yang dihasilkan 

2. Penambahan tepung porang menghasilkan saus tomat dengan karakteristik 

sensori, fisik, dan kimia terbaik mendekati SNI No. 01-3546-2004. adalah 

perlakuan P1 (Penambahan tepung porang 0,5%) yang menghasilkan saus 

dengan karakteristik berwarna merah, kekentalan agak kental,beraroma khas 

tomat, berasa asam,laju alir sebesar 4,85cm/30s , pH 4,01, total padatan 

terlarut 24,50 brix, total mikroba 1,8x102 dan penerimaan keseluruhan yang 

disukai oleh panelis. 

. 

 

5.2. Saran  

 

 

Perlu adanya penelitian lanjutan mengenai umur simpan, kualitas mutu, dan 

stabilitas saus selama waktu penyimpanan produk saus tomat dengan penambahan 

tepung porang sehingga dihasilkan produk dengan kualitas yang baik. 
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