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ABTRAK 

Penelitian ini bertujuan unnlk mengetalmi ada tidaknya senyawa asam 
salisilat pada saos tomat. Penelitian ini dilakukan dengan. metode deskriptif 
kualittif yaitu mengidentifikasi ada tidaknya senyawa asam salisilat pada sao 
tomat. Jeni s merk saos tomat yang diperik a adalal1 ebanyak Lima merk aos 
tomat yairu saos tomat merk A, saos tornat merk B, saos tomat merk C, saos tornat 
merk D. saos tomat merk E. Analisis senyawa asam salisilat dilakukan secara 
kualitatif deu gan menggunakan pereaksi feri klorida (FeC13) 10 %, reagen 
marquis, dan pereaksi alkohol-air. Hasil penelittian rnenunjukkan bahwa seluruh 
sarnpe! ·aos to rnat yaog di periksa tidak mengandlmg senyawa asam salisilat. 

r.:1aa ktmci Asam salisilat, Saos tomat, Feri klorida (FeCh) 10 %, Reagen 
marquis, dan pereaksi alkohol-air. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

l. l Latar Bclakang 

Dcngan kcrnajuan tcknolo gi nH.:rnba\\'a d ~1mpak tcrhadap perubah an gLtya 

hiclup masyarnkat , termasuk po la ko ns urnsi makanan yang lebih ban yak 

rnen gkonsumsi jenis m ak an an cepat saJJ , rnakanan kcrnasan, dan awetan yang 

sekarang ini banyak diperjual belikan d i pasar tracli s ional clan swalayan. 

(Koswara, 2009) 

Makanan yang kita makan sehari-h ari tentu saja JUga m empun yai res iko 

menj adi tidak aman un tuk di konsumsi, k arena kernungkinan di cemari bahan-

bahan berbah aya seperti mikroba, bahan kimia , atau benda-benda lainn ya yang 

dapat m eracuni, atau dapat mengakib atkan kecelakaan. Salah satu yang harus 

diperhatikan dalarn hal ini ad alah bahan- bahan ya ng di tambahk an terhad ap bahan 

pangan, yang kernudian dikenal dengan n ama b ahan tambahan m akanan. (SyaJi , 

2005) 

Bahan tambahan m akanan adalah bahan yang tid ak biasanya cli gunakan 

seb agai rnakanan clan bi asanya bukan komponen khas makanan , rn ernpun yai atau 

tid ak mempun yai nilai gizi, yang scngaja ditarn bahkan kedal am m akanan untuk 

rnaks ud tekhnologi pcmbuatan , pengolahan, penyiapan, perlakuan, pengepakan, 

pengem asan, dan penyimpanan. (Cahyadi, 2006) 

[V[araknya penggunaan bahan pengawet non pangan pada m akanan yang 

bcrccLw di m CJ.syarnkat ya ng cli gunakan untuk mcngawetakan rnakanan sepe1ii 

forn1ali 11 , as::i m sa li sil at , boraks, potass ium kl orat , cl an masih ada pengawet 

b crb ~ h;i_ a lainn ya. Menurut Pennenkes No .03 3 tahun 2012, sal ah satu bahan 
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tarnhahan 111aka1w11 Y'l!) t'- dil ,1 1a11g cli gL111,1ka11 lLllcllll 111aL11w11 Y'l ilu clScllll s<ili s iL1t 

dan tidak ada hatas 111 c1k s i111u111 cltclll b<1tas toleransi clS<l ll1 salisilat p~ida 1rn11\: cu1e111 . 

Asam salisilat di1'1r<mg di gu 11<1kan scbaga i bahan pengawet pada makanan 

karena mernpun yai iritas i kuat kctika tcrhirup atJu tcrtelan . Bila kandung<rn asarn 

sali sil at melebih1 dan bcrlebihan masuk keclalam tubuh nrnk a, gangguan 

kesehatan dapat terj acl i, misalnya terjadi pengerasa n dinding pembuluh c\arah clan 

kanker saluran pencern aan. Selain itu, clampak asam salisilat secara kronik clapat 

mengiritasi jantung clengan cam menghambat pembentukan prostaglandin E 1 clan 

E2 yaitu senyawa ya ng dapat meningkatkan vasoliclasi mokosa lambung sehingga 

terjadi peningkatan sekresi asam lambung cl an vasokons triksi mukosa lambung, 

yang menyebabkan ekrosis iskemik clan kerusakan mukosa lambung. 

(Siswandono, 1995) 

Salah satu prodak rnakanan yang seri ng di soroti oleh berbagai pihak 

adalah jenis procluk makanan basil olahan, salah satunya adalah saos tomat. Saos 

tomat merupakan produk olahan dari tomat sebagai bahan penyedap clan 

penambah rasa yang biasa ditambahkan pada makanan tcrtentu seperti bakso, rnic 

ayarn clan lain-lain (Koswara, 2009). Saus tomat rnerupkan cairan ken tal (pasta) 

yang terbuat dari berbuah berwarna menarik mernpunyai aroma clan rasa yang 

merangsang. vValaupun mengzrndung air cl alam jumlah besar, saos mernpunyai 

daya simpan yang panjang karena mengandung asa m, gula, garam clan seringkali 

diberi pengawet. Saus tomat dibuat clari cmnpuran bubur buah tomat clan bumbu-

bumbu. Pasta ini berwarna merah mucla sesuai dengan wama tomat yang 

digunakan (Rukm an ci. 1994). 
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Berdasarka nura1a11 di atas maka perlu dilakukan pcnclitian untuk 

mengidentifikasi senyawa asam salisilat pada beberapa rn erk saus tomat. 

1.2 Rurnusan M asalah 

Bcrclas:1k an l a t~irb cla kang yan g tclah cliu rn iknn diatas maka rumusan 

m asalah da lu rn peneliti an ini ad alah apabh sa us tom at yang cliteliti m engandung 

asam sali sil at atau ti dak. 

1.3 Tujuan PenclHian 

T ujuan dari p encliti an ini adalah untuk mengetahui ada tidak nya senyawa 

asam sali silat pada saus to mat. 

1.4 ManfaatPenenlitian 

Manfaat peneliti an ini adalah sebagai sumbcr info nnas i ilmi ah tent ang 

senyawa asam sali sil at pacl a beb e rapa saus tom at yang diuji secara kua litati f 

b ercl asarkan Permenkes No. 033 tahun 20 12 ten tang bah an tambah an m akan an. 
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BAB 11 
Tl N .J r\ UAN PU STA K,\ 

2.1 Bahan Tambahan i\lakanan 

Pcngcrti an bahan tambalrnn makanan secara umum adalah bahan yang 

biasanya ticl ak cli gun akan sebagai mak<:Hrnn cl an biasanya bukan merupakan 

kornpenen khas makanan, mempun yai atau ticlak rn ernpunyai nil ai gizi, yang 

dengan sengaja ditambahak nn kedalam m akanan untuk maksud tekno logi pada 

pernbuatan, pengolahan, penyiapan, perlakuan , pengepakan, pengernasan, clan 

penyimpanan. (Cahyadi, 2006) 

Pada umumnya bahan tarnbahan m akannan clibagi rnenjadi dua golongan 

besar yaitu pertam a, bahan tambahan makanan yang clitambahkan clengan sengaja 

kedalam m akanan, dengan m engetahui kornposisi bahan dan m aksud bahan , 

rnemperhatikan kesegaran , cita rasa, cl an mernbantu pengolahan sebaga i 

pengavvet, pewarna cl an pengeras . K edlia, bahan tamba}1an makanan yang tidak 

sengaja ditarnbahkan ya itu bahan ya ng tidak m empunyai fungsi dal am jumlah 

sedikit atau cukup b anyak akibat perlak uan selama proses produksi, pengolahan 

clan pengem aasan. B aha n ini clapat pula merupakan residu atau kontaminan cl ari 

bahan yang sengaj a climbahkan .(Cahyadi , 2006) 

B alrnn tambahan pangan yan g sclanjutnya clisingkat BTP aclalah b ahan 

ya ng clitarnbahkan ke cl aam pangan untuk memepengaruhi sifat atau bentuk 

pangan. Asupan Harian Yang Dapat Diterima atau Accepta le Daily Intake yang 

sel anjutnya clis ingk at ADI. ADI aclal ah jumlah maksimurn bahan tambahan 

pangan dalam rniligram per kilo gram berat baclan yang dapat clikonsumsi seti ap 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Bahan Tambahan Makanan 

Pcngc11i an bahan tarn b~1 lrn11 m e1 ktm ~111 sec:.i ra urnum adalah b ahan yang 

bi asanya tidak cli gunakan sebaga i ma kanan cl an bi as anya bukan m erupak an 

kompenen khas makanan , rne rnpun ya1 atau ticlak m empunya i nil ai gizi, yang 

dengan sengaja ditambahakan kecbl am makanan untuk rnaksucl teknologi pad a 

p embuatan , pengol ah an , penyiapan_ perlakuan , pengepakan, pengernasan, dan 

penyimpanan . (Cahyadi , 2006) 

Pada umunrnya bahan tambahan m akannan dibagi rn enj adi du a golongan 

b esar yaitu pertam a, bahan tambahan m akanan yang ditambahkan dengan sengaja 

kecl alarn makanan, dengan m engetahui komposis i bahan clan m aksucl bahan, 

m emperh atikan kesegaran , cita rasa, clan membantu pengolahan sebagai 

p engawet, pewarn a cl an pengeras. Kcdua, bahan tarnb ah an rn akanan yang tid ak 

sengaja ditarnbahkan yaitu bahan yang ti clcik m em punyai fungsi dal arn jumlah 

secli ki t atau cukup banyak akibat pcrl aku an selarn a proses produksi, pengol ahan 

clan pengemaasan. Bahan ini cl ap a t p ula m erupak an residu atau k ontamina11 dari 

bahan yan g sen gaj a dimbahkan.( C ah yacli, 2006) 

Bahan tambahan pangan yang selanjutnya di s ingkat BTP aclal ah bal1an 

yang clitarnb ahkan ke daam pan gan untuk m em epengaruhi si fa t atau bentuk 

pan gan. Asupan Hari an Yang D apat Diterima atau Acceptale Daily Intake yang 

selanjutn ya di singkat ADI. A DI adalah jumlah m aksimurn bahan tambahan 

pan gan dalarn mili gram p er kilogram bcrat badan yan g clapat dikonsumsi seti ap 
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hari selarna hidup 

(Perrnenkes. 20 12) 

np· m ·111 mhulkan efek mcrugibn terhadap keschatan 

Dalarn keh:du:;inn :,;'"ii;n -iw ri b:ih ~rn tarnbahan pangan sudah di guna ka n 

secara urnu rn o leh rnns :·.rmo • l. K c11 y ~1 L1annya nrnsih banyak produscn m akan an 

yang menggunn k~u1 bn h,111 tcirnb~il1'111 makanan yang berbahaya bagi kesehatan. 

Efek dari bahan !Cl rn ba han beracu n tidak dapat langsung clirasakan , tetapi secara 

berl ahan clan pas ti clapat m enyebabkan sakit . P enyimpangan atau pelanggaran 

mengenai penggunaan bahan tambahan pangan yang sering dilakukan oleh 

proclusen pangan yaitu rnenggun aka n b ahan tambahan pangan yang dilarang 

penggunaannya untuk m akanan , menggunakan b ahan tambahan p angan m elebihi 

dosis yang diizinkan. K arena itu produsen p angan perlu rnen getahui peraturan

peraturan ya ng dikeluarkan oleh pernerintah rnengen ai penggunaan bahan 

tambaha pangan. (Permenkes , 20 12) 

2.2 Asam Salisilat 

Asam sali sil at clikenal sebagai obat untuk an algesik-antipiretik clan anti 

flamasi. Analgesik acl al ah obat unuk m enghilangkann ras a nyeri clengan cara 

meningkatkan nil ai am bang nyeri di s istern syaraf pusat tan pa menekan kesaclaran , 

seclangkan an tipiretik aclalah obat yang rn enekan suhu tl1buh pada keadaan 

clem arn .Karena kedua efek ini clidapatkan clalam satu obat, isti lah analgesik

antipiretik dipakai sebagai satu kesatuan. Seclangkan anti-infl amasi aclalah 

rn engatasi inflarn asi (pembengbkan). Obat alam yang tertua sebagai anl gesik

niH ip iretik dan anti infl amasi ini di kemban gkan dari asam salisilat , aspmn, 

a!is rnid. dan yang teban yak cligunakan ad alah aspirin. (Ganiswara, J 995) 
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biasanya bcrbc11tll ~ prurn halus :w:u 5<..'t-buk halus. r'ls<r ag<1k nrnnis, tajam dan 

stab ii di ULL11-a . Beni u l: :,l! H,..: ii<: v;1rn'1 putih clan tidak berbau J ika dibuat clari 

metal salisiL1t al<irni (;~ ;)a t bcT'- ama kckuningan atau merah jambu cl an berbau 

lcmah mirip m ent )I. Si fa t as<1rn ~a li s ilat ya itu sukar larut clalarn air menclidih 

clirnana titik didih asam sa li silat acla lah 280° C dengan densitas 25° C pada 1,84 

kg/L (Fa1111 akop e Depkes RI, 1995) 

Asam sali s ilat biasanya digunakan sebagai analgesik efektif terhadap nyeri 

dengan intens itas rendah sampai sedang rnisalnya sakit kepala, mialgia, artralgia, 

clan nyeri lain yang berasal dari integument, juga efektif terhadap nyeri yang 

berkaitan dengan inflamasi_ (Ganiswara, 1996). Asam salisil at yang rnerupakan 

bahan dasar pernbuatan asp irin o leh pedagang nakal dijadikan b ahan pengawet 

makanan sebagai pencegah jamur clan bakteri. Asam sali sil at adalah salah satu 

baha n tambahan makanan yang dilarang digunakan sebagai bahan tambahan 

pangan.( Pennenkes, 2012) 

2.3 Bahaya Penggunaan Asam salisiJat pada Makanan 

Cara ke1ja asam salisilat aclalah dengan rncnghambat sintesa 

neurotransmiter te1ientu yang dapat rnenirnbulkan rasa nyeri clan demo.m . Dengan 

bl okade s intesa n e utrans miter tersebut rnaka otak ticlak Jagi mendapatkan rnsa 

nyeri. sehingga rnsa nyerin ya berangsur-angsur. Asaam sal is ilat yang m asuk 

kcdalam tubuh di serap dengan baik dari traktus diges tiv us dengan distribusi 

tersebar diseluruh tubuh.Ekskres i terutama rn elalui urin ekskrcsi dengan lebih 

-epat dan lebih baik dalam keadaan b asa atau alkalis . (Anwar, J 973) 
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keracunan sa l1 s1 L1t. bcrnidew: ; _; ;-i:i tun g rne nj adi melambat , iritan lambu ng dan 

karenan ya k eru s ~1 Vm 5cr i :us cl ;1p<1 l tcrpdi pada lapi san pcrut.P enggunaann ya 

s cbag ~1i ob m lucir sa1a cbp ~1t rnc11 yebabkan akrgi. Bebcrnpa orang, terutam a 

penderita asrn a menunju kkzm kepekaan terh adap salisilat. (Easy, 2012) 

Asam sa li sil at m erupakan bahan tarnb ahan mak anan yang clilaran g 

digunakan kedalam m akanan. Asam sali sil at di gunakan sebagai b ahan tambahan 

m akanan dengan tujuan sebaga i arom a, penguat rasa, dan pengawet 

(Simatupang, 2009) 

Penggunaan asam sali sil at secara berul ang-ul ang dapat m engakibatkan 

reaksi seperti rnu al atau kembun g, diare, pusing, bahkan berhalusinasi. Asam 

salisi at juga cl apat menyebabkan iritasi yang kuat apabil a terhirup atau tertelan dan 

apabila di tambah air, asam sali silattetap m emberikan gangguan kesehatan 

terhacl ap tubuh. lni dis ebabkan kerena si fat kel arutan asam salisil at yang sukar 

larut da larn air. (Syah, 2005) 

Dal am peratu rcm menteri kcsehatan inclonesia ada beberapa bahan yang 

dil arang seb aga i bahan tambahan pangan (BTP) . Sepe1ii , asam borat, asam 

sali sil at, Dietilpi ro karbonat, D ulsin , Fonnalin, K alium brorn at, kalium klora t, 

Kl oramfeni kol, minyak nabati , yang cli brominasi, N itrofu razon, Dulk amara , 

Ko kain , Nit robenzen , Sinamil ant ranil a, Dihidrosafro l, Biji tonka, M inyak 

kalamus, Minyak tnnsi, dan Minyak sasafras . (P ern1enkes, 201 2) 
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pacl a tuju 'rn ci :cn _j u1is '.''.1in:Lt :· , t'.1 g c1kim di anali s is. Jika suatu senyawa yang 

terdapcit cla J,1111 s umu b;ih<.n nrn u ~Clrnpc l adalah clal am juml ah bcsar, m ak a dapa t 

di gun aka n tel-: 111 1' a n ~ Ii s is scca ra sedc rhan a scpe rti , t i tri mctri , met ode kroma tografi 

ca ir kin crj a tingg i cLm rn asih ada m etodc Jainnya.Scbali knya ji ka senya wadalarn 

sampel yang akan cl1 anali s is da lam jurnl ah kecil m aka harus di gunakan m etode 

spekro fo torn etri (Ganj ar cl an Abdul , 2009). A nali sa asam sali sil at seclerh anan juga 

dil akuk an secara secl erhana dengan m enggunaan larutan FeCh , reaksi kri stal , clan 

clengan regean m arqui s(Pamrnko pe D epkes RI , 1995). 

2.4.1 Titrimetri 

T itrimetri mcrupakan m etocle yang m asih cli gunakan secara lu as, karena 

m erupak an metode yang tahan , murah, marnpu m em eberikan ketepatan yang 

tin ggi.Keterb atasan m ctode ini ada\ ah bah wa metode titrirnetri kurang spesipik 

(Ganjar clan Abdul , 2009) 

D alarn seti ap m e tocle titrimetri sel alu tcrj adi reaksi kimi a antara korn ponen 

analit dengan zat pend eteksi yang cl iscbut ti tran.T itran clitambahkan ke dalam 

larutan analit mengg un akan peralatan khusus yang di sebut buret sampai mencapai 

jumlah tert entu h ingga m encap ai titik ekui valen.Pencapai an titik ekuivalen 

umumnya clitancl ai ol eh perubahan zat tertentu yang sengaja clirnasukkan ke dalam 

an alit yang c! iken a l sebagai indikator.P erubahan indikator te1j acl i b ila semua analit 

tel ah b e reaksi cl engan titran .K elebihan secl ikit titran b ereaksi clengan indikator, 

sehingga te1j acli perubahan pada indi ka tor , yang biasa ditunjukkan o leh p erubahan 
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warna .Kelcb1k111 i1 H·:111 haru ... <li .1,la,a i-.: <t'1 sd cc il mu11gkin mclalui penambah ~m 

titran sctctcs dc111 f 1e1c ... at> r it.'ro .. ·np~1 k '-"<1L1h~111 sck ecil mungkin (lbnu , 2004). 

2.4.2 Kromato g r:1fi ai ,r kin ·rj:1 T in ggi 

Kroma tr• gra!i .~;ne r_1~ i !n ggi dtau JUga di sebut HPLC dikembangkan pada 

akhir tahun I % Cl -rm (i:111 :t\\ 'il l I 07 0-an. Kro matografi cmr kine1ja tinggi 

merupakrt n tekn 1k pe 1111 s~1h a n yang diterima secara luas untuk anali sis dan 

pemurn1 an senya\ a da lam suatu sampel pada sejurnlah bidang antaral ain, 

indu stri-inclustri maka nan , bioteknologi, lingkungan, dan fannasi . Keterbatasan 

metode kromatografi cair kine1ja tinggi adalah untuk identifikasi senyawa, kecuali 

jika kromotografi cair ki nerja tinggi dihubungkan dengan spektrofotorneter massa. 

Keterbatasan lainnya jika sampelnya sangat kornleks, rnaka resolusi yang baik 

sulit diperoleh. (Ganj ar cl an Abdul , 2009) 

Krom atografi cair kin erj a tinggi tennasuk metode analisis terbaru yaitu 

suatu teknik kromatografi cl engan fasa gerak cmran dan fasa di am cairan atau 

pacl atan. Banyak keleb ihan metode ini jika dibandingkan dengan metode lainnya. 

Keleb ihan itu antara lain :marnpu memisahkan rnolekul-rnolekul dari suatu 

campuran , mudah melaksanakann ya kecepatan analisis clan kepekaan yang tinggi, 

dapat clihindari te1j ad inya clekomposisi a tau kernsakanbahan yang 

clianali sis. Krorn miogra fi cai r kine1j a tinggi juga dapat mernisahkan sejurnl ah 

senyawa organik, anorganik , maupun senyawa biologis, anali sis ketidakmurni an, 

cl an anali sis sen yaw a nonvo latil (Satri a dkk, 20 14). 

Kromatografi cair kinerj a tinggi rnemiliki pnns1p krom atogrnfi , yang 

cl idal arnnya terclapat proses pemi sahan cl an sekaligus pengukuran.yaitu fasa gerak 

cair clialirkan melalui kolom ke detcktor dengan bantuan pompa. Sempel 
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dimasuU:a n kc d ~1! ;1m fose .;; - rak. f 1 da ldm ko lo rn tc1j adi perni sah an ko mpo ncn 

ca rnpu rn n bc rd ~ 1, ar . ~: n },d· Jai '. .n i;H cr ~1k s i so lut dcn ga n fo sa diam . So lul y~rn g 

bc rin teraks1 lem rih nL~m kdunr le.b1h dulu . Scti ap kompo nen yan g kcluar akan 

clicktcks i o lc h cki3:ic r hi Li d1rcb rn clalam bcntuk kromatogram . (Satri a dk k, 

20 l 4 ) 

2.4.3 S pektrofotometri UV-Vi s 

Spekt ro fot om etri U V-Vi s rn erupakan analisi s senyawa dalam jumlah 

sekelu rn it. Cara an a li s is in i p e lnksann annya relatif sederhann, dnn interferensinya 

sedi k it. P em eriksaan ku alitati f dengan sp ektrofo tom etri U v-Vis mem crluk an 

b antuan dengan cara lain sepe11i sp ektroskopi infra m erah, resonans i magne t inti , 

cl an spektros kopi m assa. Maka dapa t di gunakan untuk analisis ku alita ti f sua tu 

senyawa.(Ganjar dan A bdul , 2009). 

Spektrofoto metri UV-Vis adalah teknik anali s is spektrofo to metr i yan g 

m enggunakan surnber rad iasi elektrom egnetik ultrav iolet clan s inar tarnpak dengan 

m engg unak an instrumen spcktro fotometer. P rinsip dari spekt rofotom eter UV-Vis 

aclalah penyerapan s inar tampak untuk ultra vi o let cleng an su atu m okkul dil.pat 

men yebabkan terj aclin ya ek sitasi m o lekul dari tingka t energi dasar ket ingb:it 

energ1 yan g pali ng tinggi . P engabsorbsian s inar ultra v iol et atau sinar tampak 

o leh suatu m o lekul umumn ya m en ghas ilkan eks itas i e lektron b o ndin g, 

akiba tn ya p anjang ab sorbs i m ak simurn dap at dikoleras ikan d en gan j eni s ika tan 

yan g ad a clidalarn m o lekul. (Hendayana. 1994) 

Spektrofoto metri S inar tampak (UV -V is ) acl alah p en gukuran encrg i cahaya 

o leh su atu sis item kimi a pada panjan g gelomban g tertentu .Sinar ul trav iolet 

10 
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mempunyai panJang gdombang antara 200-400 nm, dan s1anar tampak 

mernpunyai panjang gelombang 400-700 nm. (Prasetiyo, 2006) 

2.5 Tomat (Lycopersico11 escule11tum Mill) 

Tornat (Lycop<'1s icm1 esc11/c11r11m Mill) ditemukan pertama kali di darntan 

Amerika lat in , tepatn ya cli sekitar Pern , Equador. Setel ah itu menyebar keseluruh 

bagian daernh trop is Arnerika. Tidak Jama kemudian pendduk Meksiko mul ai 

rnembudidayakan tanaman tomat. Tanaman tomat rn asuk ke- Eropa pacl a awa l 

abad ke- 16. Penyebaran tornat di Indonesia di rnulai dari Filipina rn elalui jalur 

Amerika Selatan, pada awal abad ke-18.(Desmarina, 2009) 

2.5.2 Klasifikasi Tomat (Lycopersicon esculentum Mill) 

Kl asifikasi tomat (Lycopersicon esculcntum Mill) menurut T okyo , 2008 

aclalab sebagai b erikut : 

D ivisio 

S u bcli visio 

Ke las 

O rdo 

Farn ili 

Gcm1 s 

Sp esies 

: Spern1atophyta. 

: Angiospc11m1e. 

: Dicotyledonae. 

: Solanales . 

: So lanaceae. 

: Lycop ersicon. 

: Lycopersicon esculentum M ill 

l 1 
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2.5.2 Morfologi Tomat (Lycopasicon esculentum Mill) 

Tanaman tomat termasuk kedalam family solanaceae, dalam dunia 

tumbuhan tomat tergolong dalam tumbuhan yang menghasilkan biji 

(Spermatopbyta). Bijinya tetutup oleb bakal buah sebingga termasuk golongan 

tumbuhan bebiji tertutup (Angiospermae). (Wiryanta, 2002) 

Gambar. l Tanaman tornat 
Anonim, 2012 

Manurut Rukmana ( 1994) tanaman tomat mernpakan tanaman setabun 

(annual) atau taJrnnan (parenuial) yan berumur pendek, tetapi tumbuh setahun 

berupa perdu. Tinggi tanaman mencapai 2 - 3 m atau lebih .Memihki batang bulat 

dan membengkak pada buku -- buku, bagian yang masih muda berambut biasa dan 

ada yang berkelenjar.Mudah patah, dapat naik bersandar pada turns ata11 

merambat pada tali, namun harus dibantu dengan beberapa ikatan. Jika dibiarkan 

melata, cukup 1imbun menutupi tanah, karena bercabang banyak. Daunnya 

berbentuk bulat telur memanjang dan meruncing, bergerigi sedang hingga 

menyirip kasar, dan berbulu. Sifat daun lemas.Berakar pancar, namun relatif tidak 

dalam.Akar datarnya halus dan cukup tebal.Bunga tumbuh dari batang ( cabang) 

yang masih muda, membentuk jurai yang terdiri atas dua batis bunga. Tiap -- tiap 
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jurai terdiri atas 5 hingga I~ bunga.Mahkota bunganya berwarna kuning 

mucla.Bentuk bakal buahnya ada yang bulat panjang, berbentuk bola atau jorong 

melintang. Buahnya buah buni. berdaging, berbiji banyak terbenarn dalarn lender, 

agak berbulu. Bentuk buahnya ada yang bulat, lonjong, bulat pipih, ada pula yang 

beralur sedang hingga dalam. Apabila masih muda, buahnya cukup keras clan akan 

lunak jika sudah masak (Rismunandar, 1995) 

2.6 Saos Tomat 

Berbagai macam buah-buahan dengan berbagai variasi, bentuk, rasa dan 

wama yang khas sudah clikenal sejak lama. Keanekaragaman buah buahan di 

Indonesia dapat dibuktikan dengan ditemukannya jenis buah dalam bentuk segar 

di pasaran hampir setiap waktu, musim buah yang satu dengan musirn buah yang 

lainnya sehingga sepanjang tahun buah buahan tersedia (Makhfoeld. 1982). 

Saos tornat adalah cairan kental yang terbuat dari buah berwarna menarik 

mempunyai aroma dan ras~1 yang merangsang.Walaupun rnenganclung air dalam 

jumalah besar, saos tomat rnernpunyai claya simpan yang panjang karena 

menganclung asam, gula, gararn clan sering kali di beri pengawet. Saos tornat 

clibuat dari carnpuran bubur buah tomat dan bumbu-bumbu. Pasta ini berwarna 

merah rnucl ases uai clengan warna tomat yang digunakan . (Rukmana, 1994) 

Saos tomat merupakan penycdap clan penambah rasa yang biasa 

clitambahkan pada makanan tertentu seperti bakso, mie ayam, cl an lain-lain. Saus 

tornat biasanya clibuat dari campuni.n pasta tomat dengan bahan tambahnan 

makanan seperti gula. garam, cuka. remah-rempah seperti, Jada, cengkeh, 

hmvangputihclan kayu manis, pati maizena , clan Na-benzoat. (Koswara, 2009) 
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Sctidp b~il rn n v~ng diguna > 11 p;1da pcmbuatan saos tomat rncrnpun ya 1 

fung si tcrte11tu ynng b '-r uju<.11 u11 tuk pcmperbaiki rnsa, warna, aro111 ~1. dan 

kckcntalan. CJuL1 n l--: ~w mc:»nb e rik~m rasa manis, garam akan merncberik an rnsa 

asin. cuka ~tk a n rne rn bc rikan rasa asam clan sekaligus mcrneberikan efck 

pe11gawet~111 kc1re11 ~1 ~ cba g 1an besar miikroorganisme tidak tahan tcrhadap kondi s i 

as am . Rernpah-rempah akan rnemperbaiki aroma clan cita rasa, maizena akan 

meninkatkan kekentalan saos clan mencegah terjadinya pemisahan air clengan 

padatan s aus pacla saat penyimpanan, sedangkan Na-Benzoat ber:fungsi sebagai 

bahan pengawet karena dapat mencegah tumbuhnya kapang yang m enjadi 

masalah pada penyimpanan saos tomat. (Hasbullah, 2001) 

Saos tomat buatan sendiri mempunyai beberapa keuntungan, selain 

harganya relatif rnurah, juga terjarnin nilai gizi dan keas li annya. Pengolahan 

tornat ditunjukkan untuk rneningkattan keanekaragaman produk, nilai guna 

maupaun nilai ekonomi sc1ia memeperpanjang umur simpan. Peningkatan umur 

simpan dapat dilakukan denagan teknik p engolahan bcrupa pengmvetan clengan 

gula, pengeringan, pemenasan maupun penambahan pengawet yang am an . 

(Cahyadi, 2006) 
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B.-\Blll 
\I Cf ODE PENELITIAN 

3.1 \Vaktu dan tempat penelitian 

Penelitian telah dilakukan pada tangal 16 januari sarnpai dengan 02 april 

2015 di Balai Laboratorium Kesehatan Sumatera Utara. 

3.2 Bahan clan Alat Penelitian 

3.2.1 Alat-alat 

Bahan-bahan yang digunakan dalam penenlitian ini yaitu , gelas ukur, gelas 

Erlemayer, cawan petridist, pipet volurn 5 ml,timbangan analitik, corong, ketias 

saring, batang pengaduk,spot test, dan pipet tetes dan mikroskop . 

3.3.2.Bahan-bahan 

Bahan yang dit,,JUnakan dal am penelitian ini yaitu, asarn sali si lat, alkohol 

96 %, aguades, feri klorida (FeCb) 10 %, regen marquis, asam sulfat (H 2S0-1), 

folrnalin (HCOH), dan sampel saos tomat. 

3.3Metode penelitian 

Penelitian iniclilakuk an menggunakan metoclc clcskriptif kualitatif ya itu 

rncmberikan gambaran tentang keadaan senyawa asam sali silat pacl a sampel saos 

tomat. Sampel saos tomat yangakan diuji tercl iri daii S merk, yc:i tu sampcl A merk 

saos I, sarnpel B merk 2, Sampel C mcrk 3, sarnpel D mcrk Sllos 4, clan sampel E 

m erk saos tomat 5. Asam sali silat pacla sarnpel saos tomat di analisis rncnggunakan 

m etocle kualitatif. Metode kualitatif yang clipakai aclalab mcnggunakan percaks i 

feri klorida (FeCh) l 0%, reagcn marquis. clan pereaksi alkohol-air. 
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3.4 Proscdtll" Pcncliti:111 

3.4. l Pcnycdiaan larutan Feri Kloricla (FcCb) 10% 

Pt:n ecl i'1'111 laruwn ·en kl o mla (FeC'3),yaitu seban yak I 0 g larutan teri 

klorida (Fee l ~ ) di rn<1sukka11 kcd a lam labu ukur l 00 ml , kcmdian dilaru tbn 

dengan aquZld es hingga vo lume I 00 ml cfan clihomogenkan . 

3.4.2 Pcnyediaan Reagen Marquis 

I 0 ml fonnalin climasukkan pacla labu ukur 100 ml dan diambil 50 ml 

asarn sulpat (H2S04) pa, kemudianclitambah asam sulpat (H 2S0-1) pa hingga tancl a 

batas clan di hornogenkan . 

3.4.2 Uji Asam salisilat secara kualitatif 

Pemeriksaan asam sali silat secara kualitatif m enggun akan tiga pereaksi 

yaitu pereaksi feri klorida (FeCl 3) 10 %, reagen marqui s , clan pereaksi alkohol-air. 

3.4.2.1 Pcm~riksaan Asam salisilat secara kualitatif dcngan Pereaksi Feri 
KJorida (FeCI 3) 10 % 

Uji asam salisilat bcrdasarkan Famrnkope Depkes RI , (1 995) acl Z! lah 

pertarna-tarn a bahan ditimbang 25 g lalu dirnasukkan kedalam labu Erl em aye r. 

Ditambahkan 100 ml alkohol 96 % lalu clikocok. Lalu larutan c\isaring c\cngan 

kertas saring, sehingga dihasilkan filtrat.Selanjutnya fi ltrnt di uji cl cngan 

meletakkan pac\a spot test, m asi ng-masi ng 2 pl ot clan pada plot lain clil etakkan 

asam sali si lat sebagai kontrol positif lalau di teteskan larut an Feri kloricla (FeCb) 

pacla masing-mas ing plo t, jika terbentuk warna ungu maka pos itif terinclikas i asam 

sahsilat. 
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Pc:111niksc1,1 11 asam ~ak 1Lit bcrd,1sarkan Fcmnakopc Depkes RI, (I <) 9 5) 

adalah pertanrn-t am a bnhan dit1mbang 25 g lalu dimasukkan kedalarn lahu 

Erl ema yer .Ditambahkan 100 m l alkohol 96 % lalu dikocok.Larutan disaring 

deng an kcrta s saring, sehingga dih as ilkan filtrat. Se lanjutn ya filtrat cliuji deng<m 

meletakkan pada spot test masing-m asing 2 plo t clan pacla plot lain diletakkan 

asam sali s ilat sebagai kontrol positif, lalau diteteskan larutan marqui s pacla 

rnasing-rnasing plot, jika terbentuk warna rnerah maka positif terindikas i asam 

sali s il at. 

3.4.2.3 Pemeriksaan Asam salisilat secara Kualitatif dengan Pereaksi 
alkohol-air 

P emeriksaan asarn salisilat b erdasarkan Fannakope Depkes RI, ( 1995) 

adalah p ertama-tarna b ahan ditimbang 25 g Jalu dimasukkan kedalam Jabu 

Erlemayer.Dit ambahkan 100 ml alkoh ol 96 % lalu dikocok.Lale larutan disaring 

dengan ke1ias saring, sehingga clihasilkn filtrat.Sel<injutnya filtrat di ambildan 

cliletakkan pada objek gelas ± 3 tetes clan ditambahkan aquades ± 1 tctes, 

selanjutn ya dilihat pada rnikroskop. Jika terdapat kri s tal berbentuk jarum maka 

positif terclapat asam sali sil a t. 
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B.-\B \' 
h.E S l i\ I P U L\N DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Bcrd as::irk a11 pcneliti~rn yang tel ah dil<1kuk<ln pacla tanggal 16 Januari 

sampai clcngan 02 April 20 15 cb pat diny::i taka11 bahwa ke-5 rncrk sampel saos 

torn at tid ak m engandung senyaw a asam sali s ilat. 

5.2 Saran 

Diharapkan penenlitian selanjutn ya untuk m engetahui ada tidaknya 

senyawa asam sali s il at pada rnerk saos tomat yang Jebih berpari as i dan 

rnenggunakan m etode yang memiliki tingk at ketelitian cl an keaku ratan yang lebih 

tin ggi. Juga diharapkan kepacla pemerintahan agar melakukan pengaw asan ketat 

terhadap penjualan bah an berbahaya untuk m encegah penggunaannya, termasuk 

salah satunya as am sali si lat sebagai pengmvet bahan makanan. 
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