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Abstract

Preservation synthetically or naturally is intended to extend the storability of tomato and red chili.
Sambiloto (A. paniculata [Burm.f] Nees) is containing saponins that has anti-bacterial properties,
therefore can be used as Lifvresermtivc’. The aim of this study is to investigate whether the extract of
sambiloto leaf can be used as a natural preservative for tomato and red chili, and to determine the
concentration of extract of sambiloto leaf which is effectively used as the preservative. The method used in
this study is maceration to produce extract and iodometric titration to determine the levels of vitamin C
before and after preservation. The results showed that the pickling tomatoes and red chili using extract of
sambiloto leaf with a concentration of 6 % sustained tomates up to 9 days and red chilies up to 11 days.
Level of vitamin C contained in tomato is decreasing from 39.9mg/100g to 37.54mg/100g of material

while red chilli is decreasing from 79.78mg/100g to 72.74mg/100g of material.
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Pendahuluan

Bahan pangan merupakan kebutuhan dasar
bagi manusia yang akan terus meningkat sesuai
dengan laju pertumbuhan penduduk.Namun,
bahan pangan akan mengalami perubahan-
perubahan yang tidak diinginkan seperti
pembusukan dan ketengikan. Proses ini terjadi
karena adanya reaksi kimia yang bersumber dari
dalam dan luar bahan pangan tersebut (Purba,
dkk., 2014). Bahan pangan mudah mengalami
pembusukan karena adanya bakteri pembusuk.
Pembusukan lebih cepat terjadi pada bahan
pangan yang basah dan lembab. Hal ini terjadi
karena kadar air yang tinggi yang terkandung
dalam bahan pangan tersebut seperti halnya
buah tomat dan cabai merah (Purwadi, dkk.,
2007).

Tomat tergolong salah satu jenis sayuran
yang sangat dikenal masyarakat. Rasanya yang
manis-manis asam dapat memberikan kesegaran
pada tubuh. Tomat juga termasuk sayuran
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yang mudah ditanam dan bersifat responsiv
terhadap berbagai perlakuan  eksperimen.
Namun, tomat juga merupakan salah satu jenis
buah yang mudah mengalami pembusukan
(Trisnawati, dkk., 2003). Selain tomat, cabai
merah juga tidak kalah terkenal manfaatnya.
Cabai merah dengan bentuk yang memanjang
dan berwarna merah memiliki rasa yang pedas
dan biasanya selalu ada pada setiap masakan
khas Indonesia sebagai penambah rasa(Supriati
& Herliana, 2012). Rendahnya daya tahan
(masa simpan) tomat dan cabai merah
merupakan suatu masalah bagi petani dan
penjual serta konsumen.Untuk menghindari
hal ini, makanan sering ditambahkanpengawet.
Pengawet ada dua jenis yaitu pengawet sintesis
dan pengawet alami yang berfungsi membantu
dan  mempertahankan  bahan  makanan
dari serangan mikroorganisme pembusuk
bakteri dengan cara menghambat, mencegah,
menghentikan proses pembusukan, fermentasi,
pengasaman atau kerusakan komponen lain
dari bahan pangan (Adawiyah, dkk., 1998).
Usaha yang pernah dilakukan untuk
memperpanjang  masa  simpan  produk
hortikultura seperti tomat dan cabai merah
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adalah melapisi dengan lilin atau parafin.
Penggunaan lilin atau parafin menyebabkan
sayuran buah terlihat segar pada bagian luar,
tetapi bagian dalam membusuk (Muarfah,
2008).Penggunaan  bahan kimia  sintetis
sebagai pengawet dalam makanan sangat
mengkhawatirkan, ~ karena ~ menyebabkan
banyak masalah kesechatan dan masalah
lingkungan (Purba, dkk., 2014). Oleh karena
itu perlu adanya alternatif lain yang lebih
aman digunakan sebagai bahan pengawet yaitu
pengawet alami yang berasal dari alam yang
banyak terdapat pada hampir semua tumbuh-
tumbuhan dan buah-buahan (Barus, 2009).
Salah satunya adalah daun sambiloto.

Sambiloto termasuk salah satu tanaman
obat unggulan Indonesia selain temulawak,
mengkudu, lada, lidah buaya, dan kunyit.
Sebagai tanaman unggulan, sambiloto ternyata
sudah diteliti secara botani, budi daya, efek
farmakologi, kandungan kimia dan uji klinis
(Winarto, 2003).Kandungan utama dari
daun sambiloto adalah diterpenoide lactones
(andrographolide),  paniculides,  farnesols
dan flavonoid. Selain itu, daun sambiloto
mengandung saponin, alkaloid dan tanin.
Kandungan kimia lain yang terdapat pada
daun adalah lactone, paniculin, dan kalmegin
(Dalimunthe, 2009). Secara farmakologi
disebutkan  daun sambiloto mempunyai
sifat  sebagai analgesik, antiinflamasi,
antibakteri, antimikroba, antimalaria,
antiviral, imunostimulator, hepatoprotektif,
kardiovaskular, dan antikanker. Senyawa
saponin mampu berperan sebagai pengawet
alami karena dapat bekerja sebagai antimikroba
yang akan merusak membran sitoplasma dan
membunuh sel (Gotawa, dkk., 1999).

Saponin adalah suatu glikosida alamiah yang
terikat dengan steroid atau triterpena. Saponin
mempunyai aktivitas farmakologi yang cukup
luas diantaranya meliputi immunomodulator,
anti tumor, anti inflamasi, antivirus, anti
jamur, dapat membunuh kerang-kerangan,
hipoglikemik, dan efek hypokholesterol.
Saponin juga mempunyai sifat bermacam-
macam, misalnya: terasa manis, ada yang pahit,
dapat berbentuk buih, dapat menstabilkan
emulsi, dapat menyebabkan hemolisis(Gotawa,
dkk., 1999).

Vitamin C (asam askorbat) adalah vitamin
yang sangat penting yang terkandung dalam
buah dan sayur. Mengkonsumsi buah tidak
hanya ingin merasakan kelezatan buah
tersebut tapi untuk memperoleh vitamin

yang terkandung di dalamnya yang tentunya
sangat bermanfaat bagi tubuh kita untuk
reaksi metabolisme dalam sel seperti vitamin C
(Kumar, dkk., 2013).

Tulisan ~ ini  dimaksudkan  untuk
menginvestigasi  ekstrak  daun  sambiloto
dalam mempertahankan tekstur, warna dan
kandungan vitamin C yang terkandung di
dalamnya.

METODE
Alat dan Baban

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian
ini atara lain wadah tempat daun sambiloto;
tomat dan cabai merah; blender, neraca digital,
spatula, tabung reaksi, gelas ukur, pipet tetes,
stopwatch, mistar, pisau, erlenmeyer, aluminium
foil, shaker, corong, kertas saring, gelas kimia,
rotary evaporator, pompa vakum, labu ukur,
buret, statif dan Elem. Bahan utama yang
digunakan adalah daun sambiloto, cabai merah,
tomat, aquades, larutan HCl 2 M (Merck),
dan etanol 96% (Merck), larutan amilum 1%
(Merck), larutan standar iodine 0,01 N (Ajax
chemicals), dan aquades.

Cara Kerja

Pembuatan  ekstrak  daun  sambiloto
dilakukan dengan cara mencuci bersih daun
sambiloto kemudian dikering anginkan selama
10 hari. Setelah kering daun tersebut dihaluskan
menggunakan blender sampai diperoleh serbuk
daun sambiloto. Serbuk tersebut ditimbang
sebanyak 200 g. kemudian dilakukan uji busa
saponin dengan caramemasukkan 0,5 Esimplisia
yang tersisa ke dalam tabung reaksi kemudian
ditambahkan 10 mL aquades, mengocoknya
hingga terbentuk busa dan ditambahkan 1 tetes
larutan HCI 2 N. setelah uji busa kemudian
dilakukan maserasi selama 3 x 24 jam dengan
cara menambahkan 600 mL pefarut etanol
96% ke dalam 200 g serbuk daun sambiloto
yang sudah ditimbang sebelumnya. Kemudian
ckstrak disaring menggunakan pompa vakum
dan filtratnya dievaporasi menggunaEan rotary
evaporator pada suhu 50°C dengan kecepatan 8
rpm. Kemudian ekstrak kering yang diperoleh
dFi)buat variasi konsentrasi 0%, 2%, 4% gan 6%
dalam 100 mL larutan.

Proses pengawetan buah tomat dan cabai
merah pertama-tama buah dicuci bersih dan
ditiriskan. Kemudian buah-buah tersebut
dicelupkan ke dalam larutan ekstrak selama 5
detik dan dibiarkan selama beberapa hari sampai
pada genyimpanan optimal. Parameter mutu
yang diamati adalah perubahan tekstur, warna
dan kadar vitamin C sebelum dan sesudah
pengawetan. Pengamatan perubahan tekstur
menggunakan indera peraba, pengamatan
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perubahan  warna  menggunakan indera
penglihatan dan penentuan kadar vitamin
C dilakukan dengan cara buah ditimbang
sebanyak 100 g dan dihaluskan menggunakan
blender. Kemudian diambil 20 g sluri dan
diencerkan hingga 100 mL. Selanjutnya,
larutan disaring iin ga diperoleh filtratnya.
25 mL ﬁltratdimasukian ke dalam erlenmeyer
dan ditambahkan dengan 20 mL aquades ci;m
2 mL amilum 1%.Kemudian larutan tersebut
dititrasi menggunakan larutan standar iodin
0,01 N sebagai titrannya.

Hasil dan Pembahasan
Elkstraksi Daun Sambiloto

Ekstrak daun sambiloto (A. paniculata
[Burm.f] Nees)yang dihasilkan adalah 12,5
gram dari 200 gram serbuk daun sambiloto
yang dimaserasi menggunakan pelarut etanol
96% kemudian dievaporasi. Ekstrak kering
tersebut kemudian dibuat 4 variasi konsentrasi
yaitu 0%, 2%, 4% dan 6%.

Pengawetan Buah Tomat
Pengawetan buah tomat menigunakan
ekstrak daun sambiloto dapat dilihat pada

Gambar 1
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= - ]

penyimpanan optimal
(hari)

Lkonsentrasi ekstrak (%)

Gambar 1. Grafik hubungan antara
konsentrasi ekstrak (%) dan lama
penyimpanan buah tomat (hari)

Pengawetan adalah teknik atau tindakan
yang figunakan oleh manusia pada bahan
pangan sedemikian rupa, schingga bahan
tersebut tidak mudah rusak. Pengawetan
mencegah terjadinya kerusakan tetapi lebih
tepat dikatakan menghambat kerusakan karena
secara lambat atau cepat yang diawetkan akan
mengalami kerusakan (Ningsih, 2010).

Proses pengawetan buah tomat dilakukan
dengan cara mencelupkan buah tomat ke
dalam larutan ekstrak 0%, 2%, 4%, dan 6%
selama 5 detik. Dengan pencelupan ini, maka
ekstrak daun sambi?oto dapat melapisi kulit
luar buah tomat. Proses pencelupan tidak
boleh terlalu lama, karena aEan menyebabkan
ekstrak masuk ke bagian dalam buah tomat
ang nantinya akan mempengaruhi rasa dari
uah tersebut. Setelah dicelupkan, buah tomat
dibiarkan selama beberapa hari dan diamati
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perubahannya setiap hari. Buah tomat yang
diawetkan cﬁ:n an ekstrak 2% memiliki masa
simpan paling %ama 6 hari, lebih lama 1 hari
dari kontrol. Ekstrak 4% memiliki masa
simpan 7 hari, lebih lama 2 hari dari kontrol
dan ekstrak 6% memiliki masa simpan 9 hari,
lebih lama 4 hari dari kontrol. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa ekstrak daun sambiloto
dapat menghambat laju pemasakan dan
pembusukan buah tomat. Proses pemasakan
f)ada buah disebabkan adanya metabolisme
anjutan setelah panen, terutama respirasi dan
transpisari (Muarfah, 2008).

Hubungan Lama Penyimpanan dan Jumlah
Tomat yang Lembek

Jumlah buah tomat yang mengalami
perubahan tekstur bertambah setiap harinya
selama masa penyimpanan. Adapun perubahan
jumlah tersegut data dilihat pada Gambar 2
berikut ini.

ekstrak
= 0% m 2% m 4% m 6%

jumlah tomat yang lembek
(buah)

lama penyimpanan (hari)

Gambar 2. Grafik hubungan antara lama
penyimpanan (hari) dan jumlah tomat yang

lembek (buah)

Buah tomat yang digunakan berjumlah 10
buah dengan tingkat kematangan yang hampir
sama. Setiap hari terjadi perubahan tekstur
yan berbedP -beda pacfa tomat-tomat tersebut.
Bergasarkan grafik hubungan antara lama
penyimpanan dan jumlah tomat yang lembek
dapat diketahui bahwa pada hari pertama
pengawetan untuk ekstrak 0% (kontrol) buah
sudah mengalami perubahan tekstur sedangkan
ekstrak yang lain belum mengalami eruba%'lan.
Hari ke-2 kontrol mengalami perubaﬂan tekstur
yang lebih banyak dan ekstrak 2% dan 4%
sudah mengalami perubahan walaupun hanya 1
buah sedangkan eEstrak 6% belum mengalami
perubahan. Ekstrak 6% mengalami peru%)ahan
pada hari ke-3.Hal ini menunjukkan bahwa
untuk konsentrasi 0% lebih cepat mengalami

erubahan tekstur dibandingkan konsentrasi
2%, 4%, dan 6%. SedangEan yang palin

lama mengalami perubahan tekstur adala

ekstrak 6%.Hasil pengawetan menggunakan
ekstrak daun sambiloto menunjukkan bahwa
semakin lama buah tomat tersebut disimpan,
maka terjadi perubahan tekstur.Pada awalnya
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buah tomat masih keras dan berangsur-angsur
menjadi lembek dan akhirnya menjadi sangat
lembek. Perubahan ini disebabkan oleh zat-zat
organik yang terkandung dalam buah tomat
pada proses metabolisme. Senyawa organik
yang bobot molekulnya besar terurai menjadi
senyawa yang berbobot molekul rendah
(Muarfah, 2008).\

Perubahan Warna Buah Tomat
Perubahan warna yang terjadi pada buah
tomat selama pengawetan dapat dilihat pada
Tabel 1 berikut ini.
Keterangan : MK1 = merah kekuningan; M
Tabel 1. Perubahan warna pada buah tomat
selama proses pengawetan

Konsentrast Hari ke-

k) 0 1 12 3 4 5 6 7T 8 9
0 MG MGG M M M MK, MK, ME, MK, MK
1 MK, MGG M M M M MK, MK, MK, MK
4 MK, ME; MGG M M M MK, MKy MK MK
i ME, MK, MG M MM M M MK MK

= merah; MK2 = merah kecoklatan.

Berdasarkan tabel di atas diperoleh hasil
bahwa buah tomat berubah dari warna merah
kekuningan menjadi merah seiring lama
penyimpanan dan lama kelamaan %erubah
menjadi merah kecoklatan ketika sudah
mencapai proses pembusukan. Ekstrak 0%
dan 2% dapat mempertahankan warna merah
kekuningan selama 1 hari dan mengalami
perubahan warna men{(adi merah pada hari ke-2
sampai hari ke-4 untuk ekstrak 0% dan sampai
hari ke-5 untuk ekstrak 2% dan mengalami
perubahan lagi pada hari ke-5 untuk ekstrak 0%
dan pada hari ke-6 untuk ekstrak 2% menjadi
warna merah kecoklatan. Sedangkan ekstrak
4% dan 6% mengalami perubahan warna dari
merah kekuningan menjadi merah pada hari
ke-3 dan terjadi perubahan warna dari merah
menjadi merah kecoklatan pada hari ke-6
L61ntuk ekstrak 4% dan hari ke-8 untuk ekstrak

%.

Buah tomat berubah warna dari merah
kekuningan menjadi merah seiring lama waktu
]pengawetan. Tomat merupakan sumber utama
ikopen(Giovannucci, dkk., 2002). Likopen
ialah suatu karotenoid pigmen merah terang
yang banyak ditemukan dalam buah tomat
dan buah-buahan lain yang berwarna merah
merupakan salah satu antioksidan yang sangat
kuat. Selain sebagai anti skin aging, lycopene
juga memiliki manfaat untuk ~mencegah
penyakit cardiovascular(Rizqy, 2011).

Kadar Vitamin C Buah Tomat

Kadar vitamin C pada buah tomat dapat
dilihat pada Tabel 2 berikut ini.

Buah-buahan men%andung air, karbohidrat,
asam-asam, protein, lemak, mineral, pigmen

Tabel 2. Hasil Analisis Kadar Vitamin C pada
Buah Tomat

Lama Penvimpanan - Kadar Vitamin €
(han) (mg)/100 ¢ bahan

399

Keadaan Buah

Sebelum
Pengawetan
Penyimpanan
Optimal (6%)

Tomat
) 3154

dan vitamin.Pada buah tomat vitamin yar(lzg
komposisinya cukup besar adalah vitamin
Struktur vitamin C tertera pada Gambar 3.

CHyOH
HO ¢ H &
.-"" “‘\_“{,0
H  OH

Gambear 3. Struktur Vitamin C

Buah tomat pada penyimpanan optimal
yaitu ekstrak 60/5 selama 9 hari mengalami
penurunan kadar vitamin C dari 39,9 mg/100

bahan menjadi 37,54 mg/100 g bahan.
%enurunan kadar vitamin C akan terjadi pada
buah yang diawetkan dengan konsentrasi
berapapun.” Buah tomat yang belum masak
memili}ii kadar vitamin C yang lebih besar.
Kadar vitamin C akan menurun seiring tingkat
kematangan buah karena mengalami proses
metabolisme (Apandi, 1984).

Pengawetan Cabai Merah

kstrak daun sambiloto memberikan masa
simpan yang berbeda-beda terhadap cabai
merah tergantung dari seberapa besar ekstrak
daun sambiloto ~ yang diFunakan. Adapun
pengaruh tersebut dapat dilihat pada Gambar
4 berikut ini.

o 2 4 6

penyimpanan optimal
(hari)

konsentrasi ekstrak (%)

Gambar 4.Grafik hubungan antara
konsentrasi ekstrak dan lama penyimpanan
cabai merah

Cabai merah yang diawetkan dengan
ekstrak daun sambiloto memiliki masa simpan
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yang bervariasi tergantung dari ekstrak yang
digunakan. Ekstrak 0% gapat mengawetkan
cabai merah selama 7 hari, ekstrak 2% dapat
mengawetkan selama 8 hari, ekstrak 4%
dapat mengawetkan selama 9 hari dan ekstrak
6% dapat mengawetkan cabai merah paling
lama yaitu selama 11 hari. Hal tersebut
menunjukkan bahwa ekstrak daun sambiloto
dapat menghambat laju pemasakan pada
call))ai merah. Proses pemasakan pada buah
disebabkan adanya metabolism lanjutan setelah
panen, terutama respirasi dan transpirasi.

Hubungan Lama Penyimpanan dan Jumlah
Cabai Merah yang Lembek

Jumlah cabai merah yang mengalami
perubahan tekstur bertambah setiap harinya
selama masa penyimpanan. Adapun perubahan
jumlah tersebut dapat dilihat pada Gambar 5

berikut ini.

Jjumlah cabai yang lembek
(buah)
ocnwsommblER
e

lama penyimpanan (hari)

Gambar 5. Grafik hubungan antara lama
penyimpanan (hari) dan jumlah cabai merah
yang lembek dan mengerut (buah)

Berdasarkan grafik hubungan antara lama
enyimpanan dan jumlah ca%ai merah yan
]Pem ek dapat diketahui bahwa tidak ter'acﬁ
perbedaan yang signifikan dalam peruba{ian
tekstur cabai setiap harinya antara masing-
masing ekstrak.Hari pertama semua cabai
belum mengalami perugahan. Hari ke-2 selain
ekstrak 6% sudah mengalami perubahan yang
sama yaitu 1 buah cabai lembek. Sedangkan
ekstralz 6% mengalami perubahan pada hari
ke-3.Berdasarkan data tersebut terlihat bahwa
kontrol yang lebih cepat mengalami perubahan
dibandingkan ekstrak yang menggunakan daun
sambiloto.Hal ini terjadi iarena dalam larutan
kontrol tidak mengandung senyawa saponin
yang berfungsi sebagai antibakteri.Sedangkan
ekstrak 6% adala% ckstrak yang dapat
mempertahankan tekstur cabai J,engan masa
simpan yang lebih lama.Hal ini terjadi karena
ekstrak 6% mengandung senyawa saponin yang
lebih banyak dibandingkan dengan ekstrak 2%

dan 6%.

Hasil pengawetan dengan ekstrak daun
sambiloto menunjukkan bahwa semakin lama
cabai merah tersebut disimpan maka terjadi
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Eerubahan struktur yang awalnya keras lama-
eamaan menjadi lembek. Perubahan ini
terjadi karena penguraian zat-zat organik yang
terkandung dalam cabai merah daﬁam roses
metabolisme. Senyawa organik yang bobot
molekulnya besar terurai menjadi senyawa yang
berbobot molekul rendah.
Protopektin yang terkandung pada buah
an befum masak lebih banyak daripada
{)ua yang telah masak.Buah yang telah masak
teksturnya menjadi lembek karena protopektin
berubah menjadi senyawa pektin yang dapat
larut. Peluna[Lan buah disebabkan degra(Elsi
rotopektin tidak larut menjadi pektin yang
E{rut FSumadi, dkk., 2004).

Warna Cabai Merah

Perubahan warna yang terjadi pada cabai
merah selama pengawetan dapat dilihat pada
Tabel 3 berikut ini.

Tabel 3. Perubahan warna pada cabai merah
selama proses pengawetan

Konsentrasi Hari ke-

chstak(®) 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1
0 M M M M M M ME ME ME MK MK MK
2 M M M M M M M M MO ME ML MK
i M M M M M M M M MK MO MK MK
6 M M M M M M M M MM M MK

Keterangan : M = merah; MK = merah
kecoklatan

Berdasarkan tabel di atas dapat diketahui
bahwa semua cabai merah yang dicelukan
ke dalam masinh-masing konsentrasi ekstrak
dapat mempertahankan warna merah sampai
pada hari ke-5. Sedangkan pada hari ke-6
untuk konsentrasi 0% sudah mengalami
perubahan warna menjadi merah kecoklatan.
Hal ini terjadi karena cabai merah sudah
mengalami proses pembusukan. Sedangkan
untuk konsentrasi yang lain belum mengalami
perubahan. Pada hari ke-7 untuk konsentrasi
2% mengalami perubahan warna menjadi
merah kecoklatan dan hari ke-8 semua cabai
merah sudah mengalami perubahan warna
menjadi merah keco%latan.

Perubahan  penampilan  pada  buah,
baik warna, tekstur, bau dan rasa membuat
kurang diminati untuk dikonsumsi, hal ini
disebut bahwa buah sudah mencapai proses
pembusukan makanan (Aneja, dkk., 2014).
Cabai sering digunakan dalam masakan,
selain itu tumbuhan ini juga menjadi sumber
nutrisi yang penting bagi manusia terutama
sebagai sumber vitamin A dan C dan senyawa-
senyawa fenol asam dan netral(Setiadi, 1994).
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Ekstrak cabai yang mengandung karotenoid,
mempunyai aktifitas antioksidan yang tinggi
dalam menghambat reaksi radikal bebas.
Cabai merah memiliki warna merah terutama
selama penuaan buah yang berasal dari pigmen
karotenoid. Umumnya konsentrasi karotenoid,
asam askorbat, flavonoid, phenolic acids, dan
komponen kimia lainnya meningkat dengan
meningkatnya umur lombok kecuali lutein
yang  mengalami  penurunan(Susilowati.,
2008). Beberapa jenis karotenoid yang banyak
terdapat di alam dan bahan makanan adalah
B-karoten (berbagai buahbuahan yang kuning
dan merah), likopen (tomat), kapxantin (cabai
merah), dan biksin (annatis)(Maforimbo,
2002).

Kadar Vitamin C Cabai Merah
Kadar vitamin C padaCabai Merah dapat
dilihat pada Tabel 4 berikut ini.

Tabel 4. Hasil Analisis Kadar Vitamin C pada
Cabai Merah

Lama Penyimpanan - Kadar Vitamun C
(hari) (mg)/100 ¢ bahan

0 778

Keadaan Buah

Sebelum
Pengawetan
Penvinpanan
Optimal (6%)

Cabai Merah
[l nu

Cabai merah pada penyimpanan optimal
yaitu ekstrak 6% selama 11 hari mengalami
penurunan kadar vitamin C yaitu dari 79,78
mg/100 g bahan menjadi 72,74 mg/100 g
bahan. Penurunan kadar vitamin C akan terjadi
pada buah yang diawetkan dengan konsentrasi
berapapun. Cabai merah yang belum masak
memiliki kadar vitamin C yang lebih besar.
Kadar vitamin C akan menurun seiring tingkat
kematangan buah karena mengalami proses
metabolisme. Vitamin C sangat peka terhadap
oksidasi jika tidak ditangani dengan hati-hati.
Asam askorbat akan berkurang karena sangat
peka terhadap oksidasi oleh adanya asam
askorbat oksidase yang terdapat pada jaringan
tanaman (Apandi, 1984).

Kesimpulan
Ekstrak daun sambiloto dapat digunakan
sebagai bahan pengawet alami pada buah tomat
dan cabai merah, karena dapat memperpanjang
masa simpan buah-buah tersebut dengan
mempertahankan tekstur dan warna lebih lama
dari kontrol. Ekstrak daun sambiloto yang
paling lama mempertahankan masa simpannya

adalah 6% dengan masa simpan 9 hari untuk
buah tomat dan 11 hari untuk cabai merah.
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