ABSTRAK

NURIN ISYATI RAHIMAH. Pengaruh Penggunaan Konsentrasi Gula Berbeda
Terhadap Manisan Tomat (Solanum lycopersicum) (dibawah bimbingan Bapak
Adnan Putra Pratama.).

Pengolahan tomat menjadi suatu produk selain mampu mempertahankan
daya simpannya juga mampu meningkatkan nilai jual dari tomat. Hal ini menjadi
pemicu untuk membuat olahan tomat yang bermanfaat agar produksi tomat
menjadi maksimal. Produk yang diolah dari pemanfaatan buah tomat ialah
manisan tomat. Tomat merupakan jenis buah sayur yang rasanya kurang manis
dan dagingnya cukup kenyal sehingga sangat cocok jika dibuat manisan.
Manisan tomat sering dijumpai dalam keadaan kering dan berwarna coklat mirip
buah kurma.

Penelitian ini dilakukan dengan 3 perlakuan berupa perbedaan
penggunaan konsentrasi gula, diantaranya adalah P1 = gula (20%), P2 = gula
(25%), P3 = gula (30%) dimana penambahan ini dihitung dari berat bahan
pembuatan tomat. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi gula yang
berbeda dalam pembuatan manisan tomat didapatkan hasil kadar air tertinggi
pada P3 yaitu 24,38% dan terendah P1 yaitu 19,81%. Vitamin C tertinggi P3
yaitu 0,350 mg/100 g dan terendah P1 yaitu 0,346 mg/100g, Total padatan
terlarut tertinggi yaitu 8,5 % °Brix dan terendah P3 vyaitu 7,6% °Brix. Uji
organoleptik pada segi rasa, tekstur, aroma dan warna mendapatkan hasil rata-
rata 3,50-4,49 (suka). Hasil uji ANOVA didapatkan bahwa konsentrasi gula
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air manisan tomat. Namun, tidak
berpengaruh nyata terhadap vitamin C, total padatan terlarut dan organoleptik.
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. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman tomat (Solanum lycopersicum L.) telah lama dibudidayakan
oleh petani Indonesia, baik di dataran rendah maupun dataran tinggi. Tomat
dapat tumbuh hampir di seluruh wilayah di Indonesia. Menurut laporan dari
Badan Pusat Statistika, sentra pertanaman tomat di Indonesia terpusat di Pulau
Jawa. Produksi tomat di Indonesia mencapai 1,114.399 juta ton pada tahun
2021. Jumlah tersebut meningkat 2,72% dibandingkan tahun sebelumnya
(Badan Pusat Statistik, 2021).

Tomat saat ini tidak hanya berfungsi sebagai sayuran buah namun sering
juga dijadikan sebagai pelengkap bumbu masakan, pewarna makanan dan
minuman, tidak jarang juga tomat digunakan untuk produk industri kecantikan
dan obat-obatan. Banyak sekali masyarakat yang memanfaatkannya karena
kandungan gizi yang dimilikinya.

Manisan tomat merupakan salah satu olahan tomat yang menjadi solusi
permasalahan dari tinggi-nya produktivitas tomat disertai dengan sifat tomat yang
mudah rusak. Dengan pengolahan tomat maka akan meningkatkan nilai jual
buah tomat serta memperpanjang masa simpan tomat dibandingkan pada saat
masih dalam keadaan segar (Laga dkk., 2018).

Bahan utama pembuatan manisan tomat adalah tomat itu sendiri dan gula
pasir. Salah satu fungsi sukrosa adalah memberikan rasa manis pada produk,
sehingga pada saat ditambahkan pada produk dengan penambahan yang tinggi,
dapat memberikan tingkat kemanisan yang tinggi pada produk tersebut.
Tingginya kadar sukrosa yang terdapat pada manisan menyebabkan produk

manisan lebih lama disimpan. Tujuan pemberian gula pada manisan selain



memberikan rasa manis, gula juga bersifat sebagai pengawet karena mampu
mengikat air bebas yang ada sehingga tidak dapat digunakan oleh mikroba
pembusuk (Kartika dan Nisa, 2015).

Penelitian ini dilakukan sebagai upaya untuk memperpanjang masa
simpan buah tomat, menganekaragamkan produk olahan tomat serta sebagai
upaya pengolahan tomat dari tingginya produktivitas buah tomat. Berdasarkan
hal tersebut tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penggunaan

konsentrasi gula berbeda terhadap manisan tomat.
B. Rumusan Masalah

1. Bagaimana pengaruh penggunaan konsentrasi gula berbeda pada pembuatan
manisan tomat berdasarkan uji kadar air, vitamin C, uji total padatan terlarut.
2. Bagaimana pengaruh penggunaan konsentrasi gula berbeda pada pembuatan

manisan tomat berdasarkan uji organoleptik.

C. Tujuan Penelitian

1. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi gula berbeda pada
pembuatan manisan tomat berdasarkan uji kadar air, vitamin C, uji total
padatan terlarut.

2. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan konsentrasi gula berbeda pada

pembuatan manisan tomat berdasarkan uji organoleptik.
D. Batasan Masalah
Penelitian ini dibatasi pada konsentrasi gula berbeda terhadap manisan

tomat. Adapun parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu analisis kadar

air, vitamin C, uji total padatan terlarut, uji organoleptik.



E. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi peneliti:

1. Dapat memberikan informasi tentang cara mengawetkan buah tomat dan

meningkatkan usaha dalam penganekaragaman produk.

2. Untuk memberikan suatu variasi dalam pengolahan produk tomat.
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