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 Indonesian people widely consume tomato sauce as a condiment or food seasoning. The natural 
thickening agent commonly used in tomato sauce is starch, generally based on tapioca or 
cornstarch. The use of breadfruit starch as a thickener is rarely studied and needs to be researched 
scientifically. This research aimed to evaluate the role of breadfruit starch as a thickener in tomato 
sauce. This research began with extracting breadfruit starch through wet milling and continued 
with making tomato sauce based on breadfruit starch. The concentration of breadfruit starch was 
varied in 3 levels, namely 0.5%, 1%, and 1.5%. Commercial tomato sauce was also evaluated and 
used as a comparison. Viscosity, color, and organoleptic analyses were conducted on tomato sauce 
products. The results showed that tomato sauce based on 1.5% breadfruit starch had a higher 
viscosity (3220.5 cP) than the addition of 0.5% (572 cP) and 1% (1093.5 cP) starch, but it was still 
much lower than the viscosity of commercial tomato sauce (6922.5 cP). In terms of color, breadfruit 
starch-based tomato sauce is not much different from commercial tomato sauce in terms of 
brightness (L: 32-35), redness (a: 9-11), and yellowness (b: 10-15). After organoleptic analysis, the 
panelists rated the breadfruit starch-based tomato sauce as mediocre (average score 3), compared 
to the commercial tomato sauce, which the panelists preferred (score 4). These findings indicate 
that breadfruit starch has potential as a thickener for tomato sauce because it can resemble the 
quality of tomato sauce in terms of color. However, the concentration of added breadfruit starch 
still needs to be increased to increase the thickness of the tomato sauce and its acceptance by 
consumers. 

  
Abstrak 

Kata kunci: Saus 
tomat, pengental, 
pengental berbasis 
pati, pati sukun  

 Saus tomat banyak dikonsumsi masyarakat Indonesia sebagai kondimen atau bumbu penyedap 
makanan. Bahan pengental alami yang biasa digunakan dalam saus tomat adalah pati, yang 
umumnya berbasis tapioka atau maizena. Penggunaan pati sukun sebagai pengental merupakan 
hal yang jarang dikaji dan perlu diteliti secara ilmiah. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengevaluasi peran pati sukun sebagai pengental pada saus tomat. Penelitian ini diawali dengan 
ekstraksi pati sukun melalui penggilingan basah dan dilanjutkan dengan pembuatan saus tomat 
berbasis pati sukun. Pati sukun divariasi konsentrasinya dalam 3 level, yaitu 0,5%;1%;1,5%. Saus 
tomat komersial juga dievaluasi dan dijadikan pembanding. Analisis kekentalan, warna, dan 
organoleptik dilakukan terhadap produk saus tomat. Hasil penelitian menunjukkan bahwa saus 
tomat berbasis 1,5% pati sukun memiliki kekentalan yang lebih tinggi (3220,5 cP) dibandingkan 
penambahan pati sebanyak 0,5% (572 cP) dan 1% (1093,5 cP), tetapi masih jauh lebih rendah 
dibandingkan kekentalan saus tomat komersial (6922,5 cP). Dari segi warna, saus tomat berbasis 
pati sukun tidak beda jauh dengan saus tomat komersial, pada aspek kecerahan (L: 32-35), 
kemerahan (a: 9-11), dan kekuningan (b: 10-15). Setelah dianalisis organoleptik, saus tomat berbasis 
pati sukun dinilai biasa saja (rata-rata skor 3) oleh panelis, dibandingkan saus tomat komersial 
yang disukai panelis (skor 4). Temuan ini mengindikasikan bahwa pati sukun memiliki potensi 
sebagai pengental saus tomat karena adanya peluang bisa menyerupai mutu saus tomat dari aspek 
warna. Namun, konsentrasi penambahan pati sukun masih perlu ditambah agar dapat 
meningkatkan kekentalan saus tomat, serta penerimaan oleh konsumen. 
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PENDAHULUAN 

 

Saus tomat menjadi produk pangan 

yang lazim dijumpai oleh masyarakat 

Indonesia. Saus tomat biasanya 

ditambahkan ke makanan seperti mie ayam 

dan bakso(Arifin et al., 2023), dan juga 

dapat digunakan sebagai kondimen untuk 

kentang goreng dan steak (Rahmah et al., 

2022; Susanti et al., 2020). Saus tomat 

bersifat kental sehingga menjadi parameter 

krusial terhadap mutu. Arifin et al. (2023) 

menjelaskan bahwa kekentalan saus tomat 

sangat penting untuk dipelajari karena dapat 

mempengaruhi mutu produk selama 

penyimpanan. Menurut Cai et al. (2020), 

kekentalan merupakan komponen penting 

dalam penerimaan pelanggan terhadap saus 

tomat.  

Untuk mencapai kekentalan yang 

diharapkan, bahan pengental biasa 

ditambahkan selama pembuatan saus tomat. 

Salah satu bahan pengental alami yang dapat 

digunakan adalah pati. Penggunaan pati 

sebagai pengental alami memiliki beberapa 

keuntungan, diantaranya sebagai sumber 

karbohidrat, banyak tersedia di alam, dan 

biokompatibel. Latifah and Yunianta (2017) 

menyebutkan bahwa pati dapat diterapkan 

sebagai pengental alami pada saus. Peran 

pengental saus berbasis pati juga 

disampaikan oleh Anggreini et al. (2021). 

Sifat pengental pada pati muncul 

setelah gelatinisasi pati akibat adanya suhu 

tinggi dan air. Gelatinisasi pati meliputi 

serangkaian proses difusi air ke dalam 

granula, absorpsi air oleh bagian amorf, 

pembengkakan granula pati, perusakan 

bagian kristalin, pecahnya granula pati, 

amylose leaching, dispersi pati, dan berakhir 

ke peningkatan viskositas (Hoover, 2001). 

Yan et al. (2024) menjelaskan bahwa 

gelatinisasi pati dapat mengubah karakter 

dari pangan berbasis pati, dalam hal ini 

adalah peningkatan kekentalan.  

Pati bisa didapatkan dari berbagai 

sumber, seperti akar, umbi-umbian, kacang-

kacangan, dan buah yang belum matang 

(Harni et al., 2022; Kaur & Singh, 2019; 

Schafranski et al., 2021). Sumber pati 

berbasis tapioka dan maizena adalah bahan 

pengental yang paling umum digunakan 

dalam saus komersial (Sjarif & Apriani, 

2016). Pati garut juga pernah dikaji 

fungsinya sebagai pengental pada saus 

tomat (Latifah & Yunianta, 2017). Di sisi 

lain, salah satu sumber pati potensial dan 

belum banyak dimanfaatkan adalah buah 

sukun (Adebowale et al., 2005). Menurut 

Koh and Long (2012), buah sukun 

mengandung sekitar 17-30% pati sehingga 

hal tersebut menjadikan buah sukun sebagai 

sumber pati yang potensial. Beberapa 

peneliti telah mengkaji terkait pati sukun 

berupa karakterisasi dan evaluasi sifat 

fungsionalnya (Anwar et al., 2016; 

Nwokocha & Williams, 2011; Tan et al., 

2017). Riset terkait peran pati sukun sebagai 

pengental pada saus tomat pernah dikaji 

baru-baru ini oleh Triastuti et al. (2024). 

Namun, informasi pengental berbasis pati 

sukun belum tersedia yang berkaitan dengan 

sifat fisik dan organoleptik saus tomat. 

Maka dari itu, tujuan penelitian ini adalah 

untuk mengevaluasi peran pati sukun 

sebagai pengental terhadap karakter fisik 

dan organoleptik pada saus tomat. Penelitian 

ini mengkaji perbedaan konsentrasi pati 

sukun dan dinilai karakter saus tomatnya 

dari aspek kekentalan, warna, dan sifat 

organoleptiknya.  
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METODE PENELITIAN 

Alat  

Peralatan utama yang digunakan 

dalam penelitian ini adalah blender 

(Phillips, Belanda), wajan, viscometer 

(Brookfield, USA), colorimeter (AMTAST, 

USA). 

Bahan  

Bahan utama yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah buah sukun yang 

didapatkan dari pedagang pasar di area 

Surakarta (Jawa Tengah, Indonesia), buah 

tomat yang diperoleh di pedagang pasar di 

area Sukoharjo (Jawa Tengah, Indonesia). 

Bahan tambahan, seperti gula, garam, dan 

lada, serta air digunakan di penelitian ini. 

Pembuatan Pati Sukun  

Pati sukun didapatkan dengan cara 

ekstraksi basah, mengacu pada Harsanto et 

al. (2021). Awalnya, daging buah sukun 

dicuci dan dipotong kecil dengan ukuran 

seragam. Kemudian, daging buah sukun 

direndam dalam larutan CaCO3 (1%) selama 

2 jam. Setelah direndam, air sisa rendaman 

dibuang, dan daging sukun diberi air 

berlebih untuk menetralkan pH hingga pH 7, 

yang diukur dengan kertas pH. Lalu, daging 

buah sukun ditambahkan dengan air yang 

selanjutnya digiling dengan blender selama 

2 menit hingga membentuk slurry. 

Penyaringan slurry dengan kain saring 

dilakukan untuk memisahkan padatan dan 

cairan. Kemudian, cairan didiamkan selama 

18 jam agar terjadi pengendapan. Endapan 

yang terbentuk lalu dijemur di bawah sinar 

matahari selama 6 jam dan dilanjutkan 

dengan penggilingan kering menggunakan 

blender. Pengayakan 60 mesh menjadi 

langkah terakhir untuk mendapatkan bubuk 

pati sukun, yang dikemas dalam plastik klip 

dan digunakan sebagai bahan pembuatan 

saus tomat.  

Pembuatan Saus Tomat  

Tahap awal dalam membuat saus 

tomat adalah pencucian buah tomat dengan 

air mengalir. Kemudian, buah tomat 

diblanching pada air mendidih selama 5 

menit. Setelah itu, buah tomat dicampurkan 

dengan 500 mL air dan digiling dengan 

blender selama 1 menit untuk membentuk 

bubur tomat. Lalu, bubur tomat disaring dan 

diambil cairannya, yang selanjutnya 

dilakukan pemasakan dengan api sedang. 

Pati sukun dengan variasi konsentrasi 0,5%, 

1%, 1,5% ditambahkan pada awal 

pemasakan. Gula, garam, dan lada bubuk 

juga ditambahkan selama pemasakan tomat. 

Proses pemasakan dilakukan selama 15 

menit sambil diaduk hingga menghasilkan 

saus tomat yang kental. Setelah itu, saus 

tomat dianalisis pada parameter kekentalan, 

warna, dan organoleptik. Saus tomat 

komersial juga dianalisis sebagai 

pembanding. 

Analisis Kekentalan  

Kekentalan saus tomat diujikan 

dengan viscometer. Saus tomat awalnya 

diletakkan dalam wadah plastik silinder. 

Lalu, instrumen viscometer diatur pada 

kecepatan 60 rpm dan menggunakan spindle 

S64. Kemudian, spindle dimasukkan ke 

dalam saus tomat, dan dilanjutkan dengan 

running selama 1 menit. Angka yang 

muncul di layar viscometer menunjukkan 

nilai kekentalan dengan satuan cP (centi 

Poise). 

Analisis Warna 

Warna dari saus tomat diujikan dengan 

colorimeter. Saus tomat diletakkan terlebih 

dulu pada wadah plastik bervolume 150 mL. 

Selanjutnya, probe dari instrumen 

colorimeter didekatkan ke saus tomat dan 

ditera hingga muncul angka di layar 

colorimeter. Angka yang muncul ada 3 jenis, 
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yaitu L dari skala 0 sampai 100 

(menunjukkan kecerahan/warna putih), a 

dari skala -60 sampai +60 (menunjukkan 

warna hijau hingga warna merah), b dari 

skala -60 sampai +60 (menunjukkan warna 

biru hingga warna kuning). 

Analisis Organoleptik 

Saus tomat dievaluasi sifat 

organoleptiknya melalui metode uji 

kesukaan berbasis skoring oleh panelis tak 

terlatih. Parameter yang diuji adalah 

kenampakan, aroma, tekstur, dan rasa. Pada 

saat penilaian, panelis awalnya mengamati 

kenampakan saus tomat, seperti warna dan 

bentuk fisiknya. Lalu, panelis menilai aroma 

khas saus tomat dinilai. Setelah itu, panelis 

mulai mencicipi saus tomat dan menilai 

teksturnya (konsistensi saus), yang 

dilanjutkan menilai rasa saus tomatnya 

berdasarkan pengalaman panelis. Panelis 

menilai saus tomat berdasarkan kesukaan 

secara subjektif dan diwujudkan dalam 

bentuk skor dengan rentang skor 1 (sangat 

tidak suka) sampai skor 5 (sangat suka). 

Analisis Statistik 

Penelitian ini dilakukan sebanyak 3 

kali ulangan percobaan menggunakan 

rancangan acak lengkap. Variabel bebas dari 

penelitian ini adalah konsentrasi pati sukun 

dengan 3 level berbeda (0,5%; 1%; 1,5%). 

Pemilihan level tersebut dilakukan untuk 

mengkaji perbedaan peran penambahan pati 

dari konsentrasi paling rendah menuju ke 

konsentrasi tinggi.  Lalu, data penelitian 

dievaluasi dengan software statistik SPSS v. 

27 (SPSS Inc., USA) menggunakan metode 

one-way ANOVA. Uji statistik lanjutan 

dilaksanakan menggunakan Duncan 

Multiple Range Test (DMRT) pada α: 5% (p 

≤ 0,05). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Analisis Kekentalan  

Kekentalan merupakan suatu 

pengukuran tinggi rendahnya resistensi alir 

fluida. Semakin tinggi resistensi alir fluida, 

maka semakin tinggi kekentalannya. Saus 

tomat pada umumnya berbentuk fluida cair 

yang bersifat kental. Penambahan pati sukun 

dengan konsentrasi berbeda dapat 

mempengaruhi kekentalan saus tomat. 

Ulyarti et al. (2019) menyatakan bahwa 

konsentrasi pati dapat mempengaruhi 

kekentalan saus tomat. Heriyanto and 

Romulo (2023) juga menjelaskan bahwa 

penambahan sejumlah pati bersifat krusial 

terhadap kekentalan saus tomat. 

Berdasarkan Gambar 1, saus tomat 

yang ditambahkan 1,5% pati sukun (3220,5 

cP) memiliki kekentalan lebih tinggi 

dibandingkan penambahan 0,5% (572 cP) 

dan 1% (1093,5 cP) (p ≤ 0,05). Pengentalan 

saus tomat oleh pati terjadi melalui 

fenomena gelatinisasi (Arifin et al., 2023). 

Pada saat pemasakan, pati mengalami 

gelatinisasi hingga terbentuk koloid yang 

kental sehingga dapat berkontribusi pada 

kekentalan saus tomat. Maka dari itu, jumlah 

pati yang tinggi dapat mengentalkan saus 

tomat lebih baik, seperti yang disampaikan 

oleh Rahmah et al. (2022). Penelitian lain 

menunjukkan bahwa 7% pati jagung mampu 

mengentalkan saus tomat dengan kekentalan 

sebesar 104,07 cP (Heriyanto & Romulo, 

2023), hasil yang jauh lebih rendah 

dibandingkan pada penelitian ini. 

Namun, kekentalan dari saus tomat 

berbasis pati sukun masih jauh di bawah 

kekentalan dari saus tomat komersial, yang 

mencapai 6922,5 cP (Gambar 1). Sebagai 

infromasi, saus tomat komersial 

mengandung bahan tambahan pangan 

berupa pengental nabati. Kadar pengental 

nabati pada saus tomat komersial 
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kemungkinan lebih tinggi dibandingkan 

perlakuan di penelitian ini sehingga 

menyebabkan perbedaan nilai kekentalan 

antara saus tomat komersial dengan saus 

tomat berbasis pati sukun. Kekentalan saus 

komersial pada penelitian ini mirip dengan 

nilai kekentalan saus tomat berbasis pati 

anchote, yaitu sebesar 7000 cP (Hailu & 

Admassu, 2024). Temuan di penelitian ini 

menginformasikan bahwa penambahan 

1,5% pati sukun telah mampu mengentalkan 

saus tomat dengan baik tetapi belum 

mendekati kekentalan dari saus tomat 

komersial. Informasi di penelitian ini 

membuka peluang riset lanjutan dalam 

mengkaji peningkatan konsentrasi pati 

sukun yang dapat ditambahkan pada saus 

tomat agar kekentalannya dapat mendekati 

saus tomat komersial. 

 

 
Gambar 1. Kekentalan dari saus tomat yang 

ditambahkan dengan pati sukun pada 

konsentrasi 0,5% (S0,5); 1% (S1); 1,5% (S1,5) 

dan dibandingkan dengan saus tomat komersial 

(SK). Huruf yang berbeda di atas diagram 

batang menunjukkan perbedaan signifikan antar 

perlakuan (p ≤ 0,05) 

 

Analisis Warna 

Warna menjadi parameter yang 

menentukan mutu dari produk pangan. Saus 

tomat memiliki warna merah yang sudah 

banyak dijumpai selama ini. Pengukuran 

warna secara objektif dapat dilakukan 

menggunakan prinsip CIE L, a, b, yang 

dapat mengevaluasi dari segi kecerahan (L), 

kemerahan (a), dan kekuningan (b). 

Menurut Li et al. (2022), warna dari buah 

tomat dapat dikaitkan dengan biosintesis 

fenilpropanoid, flavonoid, flavon, flavonol, 

dan karotenoid. Salah satu contoh adalah 

bahwa biosintesis flavonoid berperan dalam 

pembentukan fenotip merah yang 

memberikan warna merah pada tomat 

(Adato et al., 2009; Ballester et al., 2010).  

Nilai L menggambarkan tingkat 

kecerahan atau kegelapan. Makin tinggi 

nilai L, maka makin tinggi kecerahan suatu 

produk, dan sebaliknya. Gambar 2 

menunjukkan bahwa nilai L dari saus tomat 

berbasis pati sukun di semua konsentrasi 

melebihi nilai L pada saus tomat komersial 

(p ≤ 0,05). Nilai L yang didapatkan saus 

tomat berbasis pati sukun di penelitian ini 

adalah berkisar 32-35, yang menunjukkan 

kecerahan yang cukup rendah. Temuan ini 

lebih tinggi nilainya dibandingkan hasil dari 

peneliti lain, yang menemukan nilai L dari 

saus tomat adalah 22,16 (Rahman et al., 

2024). Nilai L yang cukup rendah pada saus 

tomat kemungkinan disebabkan oleh proses 

pemasakan saat pembuatan saus, yang 

berkaitan dengan reaksi Maillard (Kabir et 

al., 2024). Penambahan pati yang bereaksi 

dengan protein dapat menghasilkan pigmen 

kecoklatan sehingga berkontribusi pada 

penurunan kecerahan saus tomat (Mohamed 

et al., 2010). Auriema et al. (2022) juga 

menyatakan bahwa adanya penambahan 

bahan pengental dapat menurunkan 

kecerahan dari saus. Meskipun 

kecerahannya rendah, saus tomat tetap bisa 

diterima oleh konsumen. Hal tersebut 

dikarenakan ada korelasi negatif antara 

kecerahan dengan penerimaan konsumen 

(Feitosa et al., 2023). 

Nilai a menunjukkan tingkat 

kemerahan, yang relevan dibahas dalam 

produk saus tomat karena adanya likopen 

yang terkandung dalam buah tomat (Hasan 
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et al., 2022). Song et al. (2023) menjelaskan 

bahwa tomat didominasi oleh likopen 

sehingga berwarna merah. Kandungan 

likopen terakumulasi selama proses 

pematangan tomat (Dhakal & Baek, 2014).  

Berdasarkan Gambar 2, saus tomat 

pada semua perlakuan memiliki nilai yang 

tidak berbeda nyata, yang berkisar 9-11 (p > 

0,05) (Gambar 2). Namun, nilai kemerahan 

tidak maksimal (belum mendekati 60) 

karena warna merah pada tomat diduga 

mengalami sedikit pemudaran warna akibat 

adanya pemasakan selama produksi saus 

tomat. Peneliti lain mengungkap bahwa nilai 

a dari saus tomat adalah 13,47 (Rahman et 

al., 2024).  

 

 
Gambar 2. Warna dari saus tomat yang 

ditambahkan dengan pati sukun pada 

konsentrasi 0,5% (S0,5); 1% (S1); 1,5% (S1,5) 

dan dibandingkan dengan saus tomat komersial 

(SK). Huruf yang berbeda di atas diagram 

batang menunjukkan perbedaan signifikan antar 

perlakuan (p ≤ 0,05) 

 

Hasil penelitian ini mengindikasikan 

bahwa peningkatan konsentrasi pati sukun 

tidak mempengaruhi warna merah pada saus 

tomat. Selain itu, nilai kemerahan di 

penelitian ini menunjukkan bahwa saus 

tomat berbasis pati sukun memiliki nilai 

yang mirip dengan saus tomat komersial. 

Temuan ini menggambarkan bahwa 

perbedaan viskositas tidak berkorelasi 

dengan tingkat kemerahan saus tomat. 

Kemiripan warna merah tersebut mungkin 

terjadi karena adanya kemiripan warna dari 

pengental nabati dalam saus komersial 

dengan warna dari pati sukun. 

Sementara itu, pengkajian nilai b 

berkaitan dengan adanya unsur warna 

kuning dalam saus tomat. Keberadaan 

senyawa karotenoid pada buah tomat 

menjadi penyebab munculnya warna 

kekuningan pada saus tomat (Islam et al., 

2021). Warna kuning pada tomat dapat 

berasal dari adanya gen phytoene synthase 

(PSY1) (D’Ambrosio et al., 2018). 

Keberadaan unsur warna kuning dalam 

tomat dapat menyumbang warna 

kekuningan pada saus tomat meskipun 

mungkin terjadi pemudaran warna selama 

pemaskaan saat produksi saus tomat. 

Nilai b pada saus tomat dengan 

penambahan 0,5% pati sukun menjadi yang 

tertinggi (14,78) diantara perlakuan lain 

(Gambar 2). Hal tersebut menunjukkan 

bahwa konsentrasi rendah pati sukun 

memberikan warna saus tomat yang 

cenderung lebih kuning dibandingkan pada 

penambahan konsentrasi pati lebih tinggi.  

Dugaan dari temuan ini adalah jumlah pati 

yang lebih sedikit hanya dapat berinteraksi 

dengan karotenoid dalam jumlah sedikit 

sehingga unsur kekuningan pada saus tomat 

masih lebih tinggi, dibandingkan pada 

penambahan pati dalam jumlah yang lebih 

banyak. Interaksi pati dan karotenoid 

mungkin dapat terjadi melalui interaksi 

hidrofobik. Namun, hal tersebut masih perlu 

kajian lebih lanjut. 

 

Analisis Organoleptik 

Kenampakan saus tomat 

Kenampakan pada saus tomat dapat 

dinilai berdasarkan warna dan bentuk 

fisiknya secara keseluruhan. Saus tomat 

yang banyak disukai biasanya yang tampak 

berwarna merah dan bentuknya kental (tidak 

terlalu encer), serta tidak terdapat pemisahan 
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fase dengan air. Warna saus tomat juga 

cenderung pucat yang kemungkinan 

disebabkan adanya pigmen kecoklatan hasil 

dari reaksi Maillard dan penambahan gula 

yang berperan dalam diskolorisasi saus 

(Rahman et al., 2024). Hal tersebut 

mempengaruhi penilaian kesukaan oleh 

panelis. Diantom et al. (2017) menyatakan 

bahwa konsumen cenderung menyukai saus 

tomat dengan warna merah dan terlihat 

kental.  

Hasil penelitian ini menunjukkan 

bahwa kenampakan saus tomat berbasis pati 

sukun memiliki penilaian yang sama di 

hadapan panelis, yaitu biasa saja (skor 2,7-

3,23) pada semua konsentrasi penambahan. 

Sementara itu, kenampakan saus tomat 

komersial dinilai suka oleh panelis, dengan 

skor 4,58 (Gambar 3). Hal tersebut 

mengindikasikan bahwa saus tomat 

komersial lebih menarik panelis dari segi 

warna dan bentuk fisiknya. Bahan saus 

tomat komersial yang lebih kompleks 

dibandingkan saus tomat berbasis pati sukun 

menjadi kemungkinan perbedaan kesukaan 

panelis terhadap kenampakan.  

Islam et al. (2023) menjelaskan bahwa 

segala jenis bahan yang ditambahkan, baik 

dari warna maupun komposisinya, dapat 

mempengaruhi kenampakan dari saus tomat. 

Secara subjektif, saus tomat komersial 

mungkin tampak lebih merah dan menarik 

bagi panelis. Warna yang lebih merah 

mengimplikasikan kenampakan yang lebih 

bagus (Rahman et al., 2024). Hasil 

penelitian ini juga menggambarkan bahwa 

perbedaan konsentrasi pati sukun tidak 

mempengaruhi kesukaan panelis terhadap 

kenampakan saus tomat yang cenderung 

pucat tersebut. 

 

 
Gambar 3. Kenampakan dari saus tomat yang 

dinilai oleh panelis. Skor 1: sangat tidak suka; 

skor 2: tidak suka; skor 3: biasa saja; skor 4: 

suka; skor 5: sangat suka. 

 

Aroma saus tomat 

Aroma merupakan parameter mutu 

yang penting dan sangat mempengaruhi 

penerimaan konsumen terhadap produk 

pangan (Zeng et al., 2022). Panelis menilai 

berdasarkan aroma khas saus tomat yang 

disukai secara subjektif. Aroma tomat 

menjadi hal yang menjadi pertimbangan 

penilaian terkait kesukaan terhadap aroma 

saus tomat. Menurut Petró-Turza (1986), 

aroma khas pada tomat muncul selama 

pematangan tomat. Aroma khas dari tomat 

berasal dari senyawa furfural, sebagaimana 

yang ditemukan oleh Kelebek et al. (2018). 

Penelitian terdahulu pernah mendeteksi 

profil aroma tomat yang sejumlah 400 

senyawa volatil (Serrano et al., 2009). 

Gambar 4 menunjukkan hasil yang 

tidak jauh berbeda dengan Gambar 3, yaitu 

saus tomat komersial memiliki aroma yang 

lebih disukai dibandingkan saus tomat 

berbasis pati. Saus tomat komersial 

mengandung berbagai bumbu yang 

kemungkinan mempengaruhi peningkatan 

kesukaan panelis terkait aroma. Hal tersebut 

kurang didapatkan pada saus tomat berbasis 

pati sukun yang hanya mengandung gula, 

garam, dan lada sebagai bahan 

tambahannya. Penelitian lain menemukan 

hasil berupa saus tomat yang ditambahkan 
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pisang memiliki kesukaan aroma di tingkat 

“agak suka” (Feitosa et al., 2023). Saus 

komersial cenderung disukai oleh panelis 

karena aromanya lebih khas dibandingkan 

dengan saus tomat berbasis pati sukun. 

Kekhasan aroma saus tomat diduga berasal 

dari berbagai senyawa volatil yang 

terkandung dalam buah tomat, yang 

dikelompokkan dalam 9 kelompok, yaitu 

aldehid, alkohol, keton, asam karboksilat, 

ester, heterosiklik, aromatik, senyawa 

sulfur, dan terpen (X. Li et al., 2023). 

 

 
Gambar 4. Aroma dari saus tomat yang dinilai 

oleh panelis. Skor 1: sangat tidak suka; skor 2: 

tidak suka; skor 3: biasa saja; skor 4: suka; skor 

5: sangat suka. 

 

Tekstur saus tomat 

Tekstur dapat dinilai melalui indera 

pencecap pada lidah. Konsistensi saus tomat 

menjadi pertimbangan penilaian oleh 

panelis terhadap tekstur. Penilaian 

konsistensi saus tomat dapat dipengaruhi 

oleh adanya bahan pengental yang 

ditambahkan (Ranieri & Delani, 2014). Pada 

umumnya, saus tomat tidak terlalu encer dan 

terdapat sensasi kental saat dicicipi pada 

lidah. Tekstur yang berair cenderung tidak 

disukai oleh panelis, seperti yang 

disampaikan oleh Rahman et al. (2024).  

Pada Gambar 5, tekstur saus tomat 

berbasis pati sukun dinilai biasa saja dengan 

skor 2,88-3,41, yang berbeda dengan 

penilaian pada saus tomat komersial (skor 

4,71: suka). Perbedaan hasil penilaian 

diduga adanya tambahan bahan pengental 

pada saus tomat komersial sehingga 

berkontribusi pada sensasi tekstur kental 

saat dicicipi oleh panelis. Selain itu, panelis 

diduga telah terbiasa mengkonsumsi saus 

tomat komersial dan cenderung suka 

terhadap teksturnya. Di sisi lain, saus tomat 

berbasis pati sukun memiliki konsistensi 

yang kurang kental, yang menyebabkan 

panelis menurunkan nilai kesukaannya 

terhadap tekstur. Sit et al. (2014) 

menjelaskan bahwa konsistensi saus yang 

kurang kental dapat mengganggu sensasi 

tekstural di mulut sehingga dapat 

menyebabkan rasa kurang nyaman pada 

panelis.  Penjelasan tersebut sejalan dengan 

penyampaian dari Ahouagi et al. (2021) 

bahwa konsumen cenderung suka pada saus 

tomat yang memiliki konsistensi tinggi 

(kental).  

 

 
Gambar 5. Tekstur dari saus tomat yang dinilai 

oleh panelis. Skor 1: sangat tidak suka; skor 2: 

tidak suka; skor 3: biasa saja; skor 4: suka; skor 

5: sangat suka. 

 

Hasil penilaian tekstur oleh panelis 

berkaitan erat dengan hasil viskositas saus 

tomat berbasis pati sukun di penelitian ini. 

Viskositas rendah dari semua perlakuan 

dapat berkorelasi pada rendahnya skor 

penilaian tekstur saus tomat oleh panelis. 

Peningkatan konsentrasi pati sukun sebagai 

4,18

2,88

2,71

2,65
1

2

3

4

5
SK

S0,5

S1

S1,5

4,71

2,59

2,88

3,41
1

2

3

4

5
SK

S0,5

S1

S1,5



JITIPARI Vol. 9 No. 2, September 2024: 168-180 

176 
 

pengental pati sukun menjadi langkah 

perbaikan di riset lanjutan. 

 

Rasa saus tomat 

Parameter rasa menjadi 

pertimbangan penting dalam mengkonsumsi 

pangan. Saus tomat memiliki rasa yang agak 

pedas dan cenderung lezat. Penambahan 

gula saat pemasakan juga dapat membantu 

meningkatkan rasa manis pada saus tomat 

sehingga berpengaruh pada penilaian 

kesukaan oleh panelis. Selain rasa manis, 

adanya kandungan vitamin C (asam 

askorbat) pada saus tomat dapat 

menyumbang rasa asam (Anandsynal et al., 

2018), yang juga mempengaruhi panelis 

pada penilaian terhadap rasa. 

Hasil pada Gambar 6 mirip dengan 

penilaian kenampakan, aroma, dan tekstur 

oleh para panelis. Secara keseluruhan, rasa 

dari saus tomat berbasis pati sukun dinilai 

biasa saja, yang dugaannya karena 

kurangnya bumbu saat pemasakan saus 

tomat. Di sisi lain, saus tomat komersial 

mengandung bumbu penyedap yang lebih 

kompleks sehingga rasanya sangat disukai 

oleh panelis (skor 4,65) (Gambar 6). Adanya 

penambahan bumbu penyedap dan pemanis 

kemungkinan dapat meningkatkan rasa dari 

saus tomat komersial, yang lebih disukai 

panelis daripada rasa kurang manis pada 

saus tomat berbasis pati sukun. Rasa saus 

tomat yang manis memang cenderung 

disukai oleh panelis (Ahouagi et al., 2021). 

 

 

 
Gambar 6. Rasa dari saus tomat yang dinilai oleh 

panelis. Skor 1: sangat tidak suka; skor 2: tidak 

suka; skor 3: biasa saja; skor 4: suka; skor 5: 

sangat suka. 

 

KESIMPULAN 

Pati sukun dapat diekstraksi dengan 

prinsip penggilingan basah, yang kemudian 

digunakan sebagai pengental pada saus 

tomat. Pada aspek kekentalan, saus tomat 

berbasis pati sukun masih belum 

menyerupai kekentalan saus tomat 

komersial. Hal berbeda ditunjukkan setelah 

dilakukan analisis warna, yang 

mengindikasikan bahwa saus tomat berbasis 

pati sukun memiliki mutu yang mirip 

dengan saus tomat komersial. Kesukaan 

panelis terhadap saus tomat berbasis pati 

sukun masih biasa saja dan berbeda dengan 

saus tomat komersial, yang disukai panelis. 

Informasi di penelitian ini menunjukkan 

potensi dari pati sukun dalam 

penggunaannya sebagai pengental saus 

tomat, meskipun masih perlu 

disempurnakan di penelitian selanjutnya 

agar mutu kekentalan dan organoleptik saus 

tomat dapat menyerupai saus tomat 

komersial. 
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