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Ringkasan

Tomat merupakan  salah  satu  komoditas sayuran yang  berpotensi  mu[tiguna.
Akan tetapi,  seperti  halnya sayuran  lain. tomat pun mudah rusak atau tidak tahan
disimpan  lama. Mengingat hal tersebut maka penanganan pasca panen yang tepat
akan  mampu  mempertahankan  mutu  dan  dan  memperpanjang daya  simpan  dan
da}'a  guna  buah  tomat.  Penanganan tomat dapat dilakukan  dengan beberapa cara
r`cngolahan  dan  pengawetan  seperti  pembuatan  pasta,  saus, jus,  selai.  inanisan,
iliulol  dan  velva.

Dodol  merupakan_  makanan  yang  bersifat  semi  basah  yang  inerupakan  hasi;
iilahan  dari  bahan  yang  mengandung  pati  dengan  campuran  lainnya  seperti  gula`
santan  dan  lain-lain.

Pi`nclitian  ini  bertujuan  untuk  mengetahui  perbandingan  konsentrasi  tepung
beras ketan dan gula merah dalam  pembiiatan dodol tomat.

Penelitian    ini    diharapkan    dapat   bergilna   dan    sebagai    bahan    informasi

prodilsen   serta  bagi   calon   peneliti  yang  beriT`inat  dalam   pempi!tratan  dodol  dart
buah-buahan.

Metode    penelitian    yang    digiinakan    yaitu    penelitian    pendahuluan    dan

penelitian  utama,  dengan  perlakuan  penelitian  terdiri  dari  diia  faktor yaitu  faktor
A`  penambahan  tepung  beras  ketan  ( 10%,15%,20°;'o)  serta  faktor  8,  penambahan

gula  merah  }''aitu  (15%,20%,25%).   Parmeter  yang  diamati  antara  lain  kadar  air`
kadar gula reduksi.  vitamin  C  dan  uji  organoleptik yang terdiri  dari  rasa,  aroma,
wama dan tekstur.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
pola faktorial dua kali ulangan. Sedangkan uji lanjutan yang digunakan adalah Uji
Beda Nyata Terkecil (BNT).

Parameter  hasil  penelitian  menunjukkan  bahwa  penambahan  tepung  beras
ketan dan  gula merah  berpengaruh  sangat nyata terhadap kadar air yaitu 23,83%
dan gula reduksi  38,83% serta tidak berpengaruh tidak nyata terhadap  vitamin  C.
untuk  uji  Organoleptik  yang  meliputi  rasa,  aroma  dan  w`.arna  dalam  hal  ini  rata-
rata  penilaian  panelis  dari  agak  suka  sampai  suka,  sedangkan  pada  tekstur  dari
lunak sampai keras.

Berdasarkan   hasil   uji   Organoleptik   yang   dilakukan   terhadap   rasa   yaitu

penambahan  tepung  beras  ketaii   I 5%  dan  gula  merah  15% yang disukai  panelis.'

Sedangkan  \\`.arna   pada  penambahan  tepung  beras  ketan   20%  dan  gilla  merah
25%.Namiin aroma banyak disukai  pada penambahan gula merah 25%.

[lasil  penelitian  dari  keselurulian  perlakuan  y'aitu  penambahan  tepung  beras
ketan      (10%`15%.20%)      dan      penambahan      gula      merah      (15%,20%,25%)
memperlihatkan  bahwa }'ang  terbaik  adalah  perlakuan  penambahan tepung beras
ketan 20%  dan penambahan giila merah 25%.
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I.  PENDAHULUAN

1.1  Latar Belahang

Tomat  (dycofk?rs.I.cafm  e£.c"/cmw7I  A4J.//)  bagi  masyarakat  kita  sudch  tidak

asl.ng Jagj karena hanpjr semun orang sudan mengenaJ tananan jnj terLfua dalam

kchidupan sehari-hari sering menggunakan tomat dalam memacak. Selain mempunyai

rasa yaT)g Je2at  temyata tomat juga  memi]I.kj  komposisj  zat yang Jengkap dan  balk.

Komposisi   zat   yang   cukup   menonjol   yaitu   vitamin   A   dan  vitamin  C.   Karena

kandungan    vitamjnnya    ).nf,    buah    tomat    depat    djgunakan    untuL'    membantu

penyembuhan penyakit sariawan, gusi dan rabun ayam.

Tomat mcrupakan salah  satu  komoditas sayuran yang berpoteusi  multiguna.

Iiengan   demikian,   tomat   tergolong   sebagai   komoditas   komersial   dan   bemilai

ekonomis cukup tinggi.  Akan tetapi,  seperti  halnya sayuran ,lain, tolnat pun mudah

rusak. Penanganan pasca panen yang tepat akan mampu mempertahankan mutu dan

memperpanjang daya  simpan  dan daya  guna bush tomat.  Dengan berkembangr,rmya

pola konsumsi  masyarakat,  tomat tidak saja dikonsumsi dalam  bentuk  s€gar,  tetapi

juga dalam bentuk aneka produk olahan.

Saat  i ni  usaha  pengolahan  tomat berkembang cukup  pesat dengari  berbagaf

tujunn,    antara    lain    dengan    memanfaatkan    produksi    pada    saat    melimpalL

meningkatkan nilai gizj, serta meningkatkan pendapatan petani dan pelaku agribisnis

lairmya.   Beberapa  jenis   produk   olahan  tomat  yang   poteusial   secara   ekonomis



diantaranya pasta.  saus, jus,  selai,  manisan,  dodol  dan velva.  Dari  selrian

prnduk ulal)an tersebut dodoJ tomat masjh kurang yang memanfaatkannya.

Dodol adalah salah satu jenis makanan tradisional yang sudah lama dikenal

Juas oJeh maeyarahat Indonesia.   Dodol termasuk makanan yang bers].fat semi hasah

yang merupakan hasil olahan dari bahan mengandung pati dengrn campuran haiIEnya

seperti  gula,  santan  dan  lain-lainn}'a.  Ada juga yang menggunakan sebagai  bahan

campuran untuk mendapatkan rasa yang khas.

Hal  yang  sangat  mendasar dalam  penelitian  iri  yaitu dimana tomat  banyak

mengandung air sehfngga sangat  sulit  mencntulcan berapa konsentrasi tepung beras

ketan  dan   gula  merah  yang  seharusnya  ditambahkan  untuk  dijadikan  makapan

tradisional yang ]angsung depat dimakan selain dibunt jus. Berdasarkan hal tersebut,

maka dilakukan  penelitian mengenai  pembuntan dodol tomat dengan pelbandingan

konsentrasf  tepung  beras  ke€an  dan  gula  merah  yang  bervariasi.  Sehingga  drpat

dihasilkan dodol tomat yang sesuai dengan standar dan keinginan selera konsunerL

Se]aln    itu,    dengan    adany'a    pembuntan    dodol    tomat    tersebut    dapat    pula

menganekaragamkan  berbagai macam produk olahan yang add di pasaralL

I.2  Permasalahan

Masalah   dalam   peneLitian   ini   adalah   belurn   diketahui   berapa   banyak

perhandingan  konsentrasi  tepung  beras  ketan  dan  gula  merah    .t'ang  ditamban-an

untuk menghasilkan dodol tonal yang baik.
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1.3 Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan    dari    penelitian    ini    adalah    untuk    mengetahui    perbandingan

konsentrasi tepung beras ketan dan gula merah dalam pembuatan dodol tomat.

Kegilnaan  dari  penelitian  ini  diharapkan  dapat  berguna dan  sebagai  bahan

informasi  bagi  produsen  dan  konsumen  serta  bagi  calon  peneliti  yang  berminat

dalam pembuatan dodol buah-buahan.
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11.  TINJAUAN PUSTAKA

2.I  Buah  Tomat

Tomat termasuk  sayuran  buah  yang banyak  digemari  karena rasa]']ya enak,

segar, dan sedikit asam  Buah tomat banyak mengandung zat gizi yang berguna bagi

keschatan tubuh manusja.   Adapun komposjsi 2at Szi buah tomat dapat di]ihat pada

Tabel  I.

Tabel I. Komposisi  Zat Gizi Buah Tomat Segar (loo gr buah)

i                        Kandungan zat                       1!omponen      t      izi1 I      TomatMuda
TomatMasaL'

Air (g) 93 94
Protein (g) 2 I

i  Lemak(g)      .`, 0,7 0,3
Kahohidrat (g) 2,3 4,2
Mineral (mg):
- Kalsium 5 5

I - Fosfat 27 27
- Besi 0.5 0.5
Vitamin:
- A (S1) 320 1500
- 8 I (mg) 0,7 0,06
- C (mg) 30 40
Energi (khal) 23 20

Simber: Direltorat Gizi Depaltemen Kesehatan RI ( 1990).

Menuru{ Could ( 1983), Tomat yang matang di pohon mengandung 25 mg/loo

gr vitamin C, sedangkan tomat yang diperam selama enam hari mengandung  ]8-19

mg/loo gr vitamin C.   Kandungan vitamin C akan bertambah seiring dengan semakin

masakn}ra bual.
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Vitamin A yang terkandung paling besar pada buah tomat sangat membantu

penyembuhan  penyakjt bilta maJam.  Selaln  jtu tomat mengandung pula vitamin 8]

untuk mencegah penyakit beri-beri, penyakit radang saraf dan penyakit radang lidah.

Sedangkan sebagaj  sumber mineral,  buah tomat berguna dalam  pembenukan tu]ang

dan gigi (Samadi,1996).

Vitamin C mudah teroksidasi dan proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar

matahari,  alkali.  etizim,  oksidator,  katalis  tembaga  dan  best.  Akan  tctapi  oksidasi

akan  terhambat  bila  vitamin  C  dibiarkan  dalam  kcadann  a.cam  atau  suhu  rendah

(IIarris dan Karmas,1989`).

Kenampakan  wama  dari  bahan  pangan  sangat  dit`entukan  oleh  pigmen yang

ada atau yang terkandung di dalam bahan pangan tersebut.   Karoten adalah salah satu

pigmen   dan   merupakan   anggota   karotenoid   yang   tidak   beratom   oksigen   dan

molekulnya.   Pigmen ini pada umumnya menyebabkan warna jingga pada bahannya.

Likopen adalah anggota karoten yang lain, yang menentukan warna merah pada basil-

hasil pertanian (Apandi,  1984).

Bush  tomat  yang    masih  muda,  kulimya  berwama  hijau  dan  bila  dimakan

akan terasa getir karena masih banyak mengandung Lycopersicin y.ang berupa lendir.

Namun   demiLrian   bersamaan   dengan   tingkat   kematangan   buah,   lambat   laun

kandungan Lycopersicum berkurang. Pada saat bush tomat benar-benar sudah masak,

maka lycopersicum akan hjlang .sehjngga bunhnya terasa enak.  Sejalan dengan proses

kematangan  buah juga teriadi  perubahan  warna  kulit  buah yang  semula  berwarna

hijau {bunh muda) menjadi berwama merah (buah yang telah masak).
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2.2.  Dodol

Dodol  merupakan salah satu jenis  pangan semi basah tradisional, biasanya

terbunt deri. campuran tepung beras ketan, gula tebu atau gula aren, santan ke]apa dan

beberapa bahan tambahan lalrmya.   HasiLnya merupakan adonan befoenfuk padatan

yang cukup e]astis berwama cokJat kehitam-hjtaman(Zar]is dan Hermavan, I 984).

Made  dan  Mita  (1991),  menyatakan  bahwa  dodol  merupalcan  salah  satu

produk  olahan  hasil  pertanian  khususnya  bush-bunhan.  Dodol  bersifat  agak  basah

sehingga  langsung  dapat  dimakan    tanpa  dibasahkan  terdahulu (rehidrasi) dan juga

cukup  kering  sehingga  dapat  tahan  selama  penyimpanan.  kadar  aim}'a  sekitar  10

sampai.  40  persen,  sehf ngga  t].dak  efektjf untuk  pertumbuhan  mikroba  dan  khamjr

Pat08em

Menurut  Winamo  (1980),  yang  dimaksud  dengan  makanan  sctengah  basah

ialah mckanan yang mempunyaf kadar air tidak terlalu rendah.   Tetapi makanan ini

dapat berLahan  lama  selama  penyirrLpanan,  01eh  karena  itu  sebagian besar baLcteri

tumbch pads aw 0,9 atau dibawhya.   Maka  untuk membunt makanan semi basah

yang tahan lama selama penyimpanan,  selain kadar aimya dibuat menjadi  15-50%,

j uga a\`, harus dibawal 0,90 untck mencegah pertumbuhan bal'teri.

Dalam  pengolahan  bahan  pangan  semi  basah  dikenal  2  tipe  dasar,  yaitu

adsorbsj   dan   deadsorbsi.   Pada   tjpe  adsorbsi,  bahan  djkeringkan   sambil   diamati

dengan  penambahan   kembali   sampai   diperoleh  Aw  yang  diinginkan  ([shak  dan

Sarinah,]985).
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Berdasackan mutu dodol. karakteristik tomat untuk dodol sehaiknya varietas

dan  t].nghat  kemasakannya  seragam,  berwama  merah,  berdagjng  buah  tebaJ,  t]-dak

mengandung penyakit, dan permukaan buah tidak pecah-pecah.   Adapun syarat dari

mufu dodoJ chpat diJjhat pada TabeJ 2.

Tabel 2. Syarat Mutu Dodol

REteria Mutu Pengamatan
Bau Normal
R.asa Norma I                                                                I
Kadar Air

--      ----Maks.30(%bfo)!

Kadar sukrosa Maks. 45 (% bfo)
Kadar protein Mjn. 3 (% bfo)
Kadar lcmak Min- 7 (% bth)
Kadar al>u Maks.1,5 (% bfo)                                           i
Cemaran mikroba Maks5 x 100                                                    i

SLmber: Standar lndustri Indonesia No.1616-85,1990.

23.  Fakeor-Faktor yang MempengaruLii Dodo]

Untuk  menghasjJkan  dodoJ  yang  memiJjhi  kualitas  ba]-k,  maka  hendalmya

perlu dipethatikan befoagai faktor yang sangat mempengaruhi dodol yang dihasilkarL

Adapun faJctor tersebut adalal] sehagaj berikut:

a. Tepung Beras Ketan

Tepung beras ketan adalah tepung yang diperoleh dengan cara menggiling

atau menumbul' beras ketan.   Beras ketan mengandung pat). yang cukup tingg]- yaitu

berkisar   87%   dan   selebihnya   berupa   lemak.   protein.   serat   kasar  dan  vitamin.

Kandungan patj tersebut terdapat da]am dun bentuL' persenyawann yajtu amj]osa dan

amilopcktin (Matz, 1962).
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Rasio  anfara  amilosa  dan  amilopcktin  untuk  setiap  pati  pads  umumnya

tergantung pada jenjs tumbwhan asaJnya,   Kandungan ami]opefu.n yang t]-nggi pada

beras menyebabkan beras menjadi lebih lekat dari beras yang amilopekrinnya hang

(Rubianti dan Berry; I 985).

Collinson (1968).  menyatakan  bahwa  rasio  amilosa  dan  amilopektin yang

menyusun molekul pati sangat berpengamh tcrhadap kekuatan gel yang dihasiLkan.

Pati  dengan  kadar  amilosa  yang  tinggi  akan  menghasi]kan  gel  yang  lebih  kaku

dibandjnghan dengan yang kandungan amilosanya rendah`  scbab polimer lunJs akan

membcntuk I.aringan yang ch.bentuk oleh polimer bercabang.

Tepung beras ketan memiliki kadar amilopektin yang tingct, sehingga proses

gelat].nisasinya ]ebjh lambat tebadi dari tepung beras bjasa. Hal ini disebabkan karena

pati dengan jumlah amilopektin }'ang besar, mempunyai suhu gelatinisasi yang tinggi.

Sebaliknya beras yang kadar ami]osanya tinggi akan memi]iki suhu ge]atinisasi yang

rendah. Suhu gelatinisasi yang tinggi ahan membentuk waktu pemasakan yang lebih

lama dari-pada beras yang memptmyaj suhu gelatinfsasf yang rendah (Sahidja,1985).

Perbandingan    autara   amilosa    dan    amilopektin   mempengrruhi   tingkat

kekakun] gel rang dihasilkan. Pati dengan kandungan amilopcktin yang tinggj ahan

menghasilhan gel  yang  lebih kaku  daripada  gel  yang dihasilkan oleh pati  dengan

kandungan amilosa tinggi dan amj]opektin rendeh. Hal inj disebabkan o]eh mo]ekul-

molekul   yang   lurus   akan   membentuk  jaringan   yqng   lebih   teratur   dan   dapat

dibandr-nghan dengan jaringan yang dibentiLk o]eh mo]ekul-mo]ckul yang bercabang

(Collison, 1986).
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Menurut  Zarlis  (1981),  tepung  tidak  dapat  larut  di  dalam  air  dingin,  dan

ApahiJa diJakukan  pemanasan mulal  dari  56 derajat ceJcjus,  maka Jarurfu  suspensj

tepung di dalam air itu dapat berikatan dengan hidrogen dari air yang membentuk

geJed.in.sasi,   dimana   bud.r-bull.I  tepung   jtu   Junak   dan   membesar   berupa   bubur

keutal/gel,demikianjugadengantepungketan.

b. Guha Merah

.Gula merah merupakan salah satu komoditi  makanan yang dapat dibuat dari

njra aren, kelapa, sjwaJan, njpeh, maupun dan. sari tebu dengan cara mcngunpkan njra

sampai menjadi kental yang bila dibiarkan mengering dapat menjadi padat khususnya

tentang gula merah yang berasal dari nira `aren (Anonymous,  1983).

Zarlis  dan Hermawan  (]984),  menyatakan  bahwa  gula  aren hag]-kehidupan

masyarakat Indonesia sangat diperlukan karena rasa dan aromanya yang khas.  Gula

aren juga sukrosa, akan tetapi karena proses pembuntannya yang sederhana dengan

pemanasan  api  langsung,  maka  sebagian  gula  itu  membentuk  karamel  berwana

coklat muda sampai coklat tua. Karena si fat gula ini agak rapuh dan agak higroskopis

maka dalan penyimpanannya diperlukan wadah yang cukup baik untuk menjaga agar

mL[rmya tidak menurm.

Tingginya    gula    reduksi   juga    menyebabkan    gula   cepat    lunak   dalam

peny].mpanan.   Secara   kjmia  mLltu  gula  ditentukan  oleh   kandungan  air  dan  gula

reduksinya.  Untuk  gula  aren  kadar  gula  reduksinya  sekitar  8.37%  dan  kandungan

bukan gula  12,20% (`Reine,  ]985).
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Men:unt lshak (1985).  penggunaan  gula sangat luas di  dalam pengr\hngtan

buah dan sayur juga di daJam makanan setengah basah(I.ntemed.ate moisture food).

Kelanltan   yang   tinggi   dari   gLila   inempunyal   kemampuan   untuk   menunmlran

keseimbangan keJemhaban reJati.f (ERII)dan mengjkat a].I.

Ditinjau dari seri kesehatan. gula aren mempunyai beberapa kelchihan jika

dibandingkan  dengan  gula  pasirttebu).  Dalam  proses  pembuntannya,  gula  pasir

memerlukan  bahan-bahan  kimia   misalnya  belerang.   Sedan8kan   gula  aren  tidak

menggunakan bahan-bahan kimia tersebuL O[eh karen itu jika dengan menggunakan

gula  aren  untuk  keperluan  sehan.~hari.,  balk  Lintuk  pemanis  masakan,  untuk  ohat,

ataupun untuk yang lain tidak akan menimbulkan efek sampingan (Sapari,1994).

2.4 Perubal]an SeJama PengolaJ]an Dodol

Dodol  adalah  salah  satu  bentuk   pangan   semi  basah  dengan  kandungan

Litamanya adalah lcarbohidraL lenak dan protein dan sdyumlal keei] komponen lain.

Komponen  ini  dapat  mengalami  peruhahan  baik  selama  pengolahan     manpun

penyimpanan (Makfoeld,1982).

Perubahan yang paling penting diperhatikan seLama pengolahan bahan pangrn

semi basah tersebut antara lain:

a. Dekomposisi Asam Askohat

Vjtamjn  C  (asam  askorbat)  merupakan  sLratu  senyawa  ndultor  dan  juga

bertindak sebagai prekursor untuk pcmbentukan wama coklat nonenzimatik. Asam

ackorbat  berada   dalam   keseimbangan   dengan   asan]   dehidroaskorbat.   Ira]an]

suasana asam, cincin lakton dchidroaskofoat akan terurai secara "irreversible" dan



memberfuk senyawa diketulogorLat. dan kemudian berlangsunglah r

dan proses pencokJatan (Budiono dan Hadiantoro3 I 995.)

b. Karanelf sasi

Dalam  proses   karamelisasi   mula-mula   setiap   molekul   sukrosa   dipecah

menjal. sebuah mo]eJ{nd glukosa dan sebuah malekul frulctosa.  Sul]u yang tingg].

mampu mengelunrkan sebuah molekul air dari setiap molekul gula schingga teriadi

glukosa.  Suatu  molekul  yang  analog  dengan  frukeosa,  proses  pemccahan  dan

dehidrasi  diikul   dengan   polimerisasi   dan  beberapa  jenis  asam   (imbul   dalam

campuran tersebut membentuk karamel berwama coklat.

c. Pembentukan Gel

Tepung bila dicanpur dengan air dingin tidak tetiadi perubahap tetapi jika air

dipanaskan  maka  campuran  tersebutakan  menjadi   kental   dan  bila  konsc'ntrasi

tepung besar, gel akan terbentulL  Seiring didapati pula jiha suspensi teprng tidak

mernbentck~  gel  pada  suhu  tingg£,  maka  gel  akan  terbentLik  ketika  campuran

tersebut didinginkan (Rubianty dan Berty, 1985).

Pembentukan gel tergantuLng dari beberapa fdrtor }'aitu :

1. Suhu pada waLfu mulai tefoentuknya gel, hal ini akan tergantung dari sifat jcnis

tepung tersebut.

2.  Pads pH 4-7 kecepatan pembentukan gel lebih lambat dari pH  10. Tetapi bila

pemanasan dilanj utkan, maha viskositasnya tidal-berubah.
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3.  Kousentrasi  pati  dan lamanya pemanasan.  Mckin kental  suatu  larutan.  suhu

mah.n  Jamhat  tercapa].,  sampaj  pada  suhu tertentu  kekentalan  tidak  berubal],

bahkan kadang-kadang tumn.

d. Suhu GeJatinjsasj

DaLam  suhu  larutan  pati.  suhu  gelatinisasi  berupa  suatu  kisara"  Hal  ini

disebabkan  karena populasi granula yang bervariasj.  bajk  dalam  ukuran,  bentuk

maupun    energ]-    yang   diperlukan    untuk    mengembangkan.    Se]ain    itv    suhu

geletinisasi juga sangat dipenganJhi olch ukuran m{)lckul` ami[osa dan amilopektin

serta kcadaan media atau tempat pemanasan (Desros[er.1968 ).

FaLctor-faklor  yang  mempengaruhi  suhu  gelatinisasi  adalah  pemenasan  dan

pengadukan,  ukuran  granu[a  pati,  ukuran  amf losa  dan  amilopekein  seTta  derajat

kristalisasi (Anonymous,1983).

Kandungan am].losa dan amilopektin yang ting{rf  menyebabkan granola pat]-

akan   lebih   kompak,   sehinggr   suhu   gelatinisasi   akan   lebih   ting{ri      yang

men.vehabkan wakeu pemanasan yang lama (Winamo.  1984).
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Ill. METODE pENElmTAN

3.1  Tempat dan Waltu Pene]itian

PeneJit].an in]. dilaksanakan di I+abolaton.urn TcknoJogi Pertanjan Uriversjtas

"45" Makassar. Penelitian ini berlangsung selama dun bulan yaltu pada bulan Maret

hjngga buJan Mod 2006.

32  Bahan dan A]at

3.2.1  Bahan

Bahan yang digutrakan  dalam  penelitian ini  adalah bLrah  tomat jenis  (otmat

apel (i 4proprrme) yang masak, tepung beras ketan putih (Rose Brand), dan gula

merah.  Sedangkan bahan kimia yang digunakah  adalah Aqundes|  Pb  Aseta|  HC1

25%,  NaoH  30%,   Indikator  PP,   Indikator  pati,   I.anJtan  tod  0.01   N,   [rmltan

Luffschoorl, RI 30%, Na. Tio Sulfat 0,I N, larutan Kanji 0,5%, dan lalmlain.

3.2.2  Alat

Alat  yang  digunakan  adalah  `vajan  stainless  steel,  panci,  pengadck  kayu,

oven, eksikator, erlenmeyer, biuret, blender, kompor, pisau, dan sejunlah peralacan

lainnya yang digunakan dalam analisa dan uji sensori.

33  Metodc  PencljtjaD

33.I Penelitian Pendahuliian

Pada Peneliti-an pendahuluan telah dilakukan pembuntan dodol tomat dengan

konsentusi penambahan tepung beras kctan yang dicobakan yaitu  5%,  10%,  15%,

20%, 25% dan konsentrasi gula merah yaltu 5%, 10%, I 5%, 20%, 25%. Percobaan



dengan konsentrasi  tersebut diharapkan dapat menghasilkan dodol  tomat yang baik

dan disukai baik dari segi rasa, wama, dan aroma.

3.3.2.   Penelitian utama

3.3.2.1.    Proses pembuatan Dodol Tomat

Dipilih buah tomat dengan  tingkat  kematangan  yang  sama,  yakni  berwama

merah.  Kemudian buah tomat yang terpilih dicuci  bersih.  Ialu ditiriskan.  Setelah itu

buah tomat diblanching dengan  suhu  70  °C  selama  10  menit.  Kemudian  buah tomat

yang  telah  dilanching  tersebut  diupas   kulitn}.a`   lalu  dihancurkan  dengan  blender.

Selanjutnya,   biji   dan   daging   tomat   yang   telah   hancur   dipisahkan   atau   disaring

sehingga   dihasilkan   bubur   tomat.    Setelah   itu   bubur   tomat   tersebut   kemudian

dicampur dengan tepung  ketan.  Campuran  kedua  bahan  tersebut dipanaskan dengan

api  sedang atau kecil agar diperoleh tekstur yang padat dan  praktis.  Selanjutnya jika

sudah  agak  matang,  tambahkan  gula,  dan  api  dapat  dibesarkan  selama  memasak,

tetapi jangan  sampai  menimbulkan bahan  menjadi  gosong.  Setelah  itu didinginkan

dan diperoleh dodol tomat dan siap untuk dianalisa.

3.3.2.2.     Perlakuan

Perlakuan yang diberikan dalam penelitian ini terdiri dari dua fcktor, yaitu :

a.    Penambahan Tepung beras ketan, yang terdiri dari

Ai        =   Konsetrasitepungberasketan  l0%

A2       =   Konsetrasi tepungberasketan  l5 %

A3       =   Konsetrasitepungberas ketan 20 %
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b.  Penambahan Guha merah. yang terdiri dari :

8| = Konsentrasj gu]a meraJ] 15%

82 = KorLsentrasi gula merah 20%

83 = Konsentrasi gula merah 25 %

33.4 Rancangan Percobann

Rancangan  yang  digunckan  dalam  pene]itian  ini  adalah  Rancangan  Acak

Lengkap  (RAL)  dengan  poLa  faktorial  dun  kalj  ulangan.    Metode  matematikanya

adalah:

Yij  =  U  +  Ai  +  Bj  +  (AB)ij  +  Eijk

Dimana:

Yij       =  Nilai pengamatandari perlakuan A ke-i dan B ke-j

U          =  Nflai-tengah umum

Ai        =  Pengaruh penambahan tepung beras ketan dari A ke-i (i = 10%,15%, 20%}

Bj         =  Pengaruh penan]bahan gula merah dari tarafB ke-j ¢ = 15%, 20%, 25%)

(AB)ij  =  Penganih interaksi antara taraf ke-i faktor A dan taraf ke-j faktor 8

EijL-     =   Pengaruh galat perlakunn A yang memperoleh taraf ke kei dan faktor 8

tanf ke-j

3.4  Parameter

3.4.1  Anatisa Kadar Air (Sudarmadji, 1984)

Penentuan kadar air ditetapkan pada peTbedaan antara bobot bahan sebelum

dan  sesudah  pengeringarL  Sampel  ditimbang  sebanyak  1-2  gr  dan  dimasukkan ke
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da}am  oven  pada  suhu  105°C  selama  2 jam  atau  sanipai  diperoleh  berat

Kemudian ditimbang untuk diketahui  beratnya.  Untuk mengetahui  kadar air bahan

dapat dihitung dengan rumus (Dry basis)

A-B
Kadar Air  =

Keterangan :

X  100%

A = Berat awal sampcl

8 =  B|`rat akliir sampl.I

3.4.2 Kadar Gula Reduksi (Metode Luff Schoor)(Anon.`.mous,1983)

Ditimbang      ±   2-4   gr   bahan.   masiikkan   dalam    labu   ukiir   250   ml.   Ialu

tambahkan   loo  iiil  Pb  Asetat  setengah  bas.ah  dan  go}'angkan   lalu  ditctcsi   1   tetes

ammonium   h}Togen   fosfat   10%   hingga   terbentuk   endapan   putih.   Setelah   itu

diamkan  agar  semua  protein  dan  zat-zat  hidrokarbon   mengendap.  Tambahkan

kembali ±  15  ml ammonium  hidrogen  fosfat  10% untuk mengendapkan kelebihan

Pb  Asetat.  kemudian  ditetesi   I-2  tetes  ammonium  hidrogcn  fosfat  untuk  menguji

apakah   timbal   asetat   telah   diendapkan   secara   keseluruhan.   Setelah   itu    labu

digoyang  dan  ditetapkan  isin}J.a  sampai  tanda  tera  lalu  dikocok  sebanyak  12  kali.

Didiamkan  selama 30  menit lalii  disaring.

Pipet  50  ml  liasil  saringali  ke  dalam  labu  iikur  loo  ml  lalu  tambahkan  5  ml

I-lcl  25% dan  ke dalam  labii dipasang termometer lalu  labii   dimasukkan  ke dalam

penangas  air pada suhii 69-70°C, bila    suhu tersebut    sudah dicapai   pertahankan
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selama 10 menit kemudian tabu diangkat dan tambahkan NaoH 30% dan indikator

PP  sampaj  tanda  netral  (wama  merah jambu).  Kemudian  ]abu  ditetapkan  sampa].

tanda garis lalu dikocok 12 kali. kemudian saring.  Setelah itu pipet 10 ml larutan lalu

masukkan  da]am  erlenmeyer  500  m].  Tambahkan  15  ml  dan  25  mJ  Jaruan  Luff

Schoorl ser[a bato didih, lalu hubungkan dengan pendingin tegak dan panaskan diatas

nyala apt.  Usahakan dalam waktu 3 merit sudah mulai mendidih dan panaskan terms

sampai   10  menit.  Angkat  dan  segera  dinginkan  dalam  lemari  es,  setelah  dingin

tambahkan    10  ml  KI  30% (a ml)`  0`1%  N  larutan tio  sulfat dan  larutan  kanji  0`5%

.  sebagai  penunjuk  lakukan  penetapan  blanko  dengan  25  ml  dan  25  ml  ]arutan  ]ufr

schoorl,1akukan diatas (b ml).

Runus:

mg sakarosa x pengencer 0,95
Kadar gula dihitung sebagaf sukTosa  =

mg contoh
x 100%

3.43  Vitamin C (Jacobs,1985)

Bahan  ditimbang  sebanyak  10  gr,  kemudian  masukkan  ke dalam  tabu  ukur

loo ml lalu tambahkan aqundest sampai tanda tera kemudian homogenkan.   S€telah

ftu filtrat sebanyak 25 mJ Jalu masukkan ke dalam erlenmeyer dengan menggunakan

pipet volume dan tambahkan lndikator pati 2 -3 tetes kemudian titrasi dengan larutan

Tod 0,0]  N sampai berubah wama menjadi biru.

Rumus:
ml rod x 0,01 N x 0,88 x faktor pengencer

Vjtamjn C -
Berat Sanipel

x ]00%
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3.4.4 Uji Organoleptik

3.4.4.1 Wama, Aroma dan Rasa (Soekartono, ,  1985)

Dalam    uji    organoleptik    ini    dilakukan    dengan    memberikan    penilaian

terhadap wama, aroma dan rasa dari beberapa panelis yaitu :

5 = Sangat suka

4 - Suka

3  = Agak >uka

• 2 = Tidal suka

I  = Sangat tidak suka

3.4.i.2 Tekstur (Sochardi,1985)

Penilaian  dilakukan  tcrliadap  tingkat  ki`kcrasan  diiri  dodi)I  }'aiig  dihasilkan

).aitu:

3  = AgaL Lunak

2 = Lunak

I  = Sangat lunak
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Gambar 1.  Bagan Proses Pembuntan DodoL Tomat
Sumber:(Musaddad, 2003 dimodifikasi)



IV. HASEL DAN PEMBAIIASAN

4.1 Penelitian Pendahu[tian

Penelitian  pendahulunn  bertujuan  untuk  mencari  konsentrasj  yang  sesual

pada pembuatan dodol tomat. Adapun konsentrasi yang telah dicobakan yaifu urmk

konsentrasi  penambahan tepung ketan dan penambahan gula merah masing-masing

adalah  5%,   10%,   15%.  20%.  dan  25%.  Namun  dart  masing-masing  konsentrasi

tersebut  konsentrasi   yang  dapat  digunakan   pada   penelitian   utama     }'aitu   pada

permmhahan   tepung   beras   ketan   digrnakan   konsentrasi    lo?`o,    15%,._den  ,20%.

Sedangkan  untuk  penambahan  gula  merah  menggunakan  konsentrasi  yaitu   15%.

20%,  dan  25%.  Untuk  kousentrasi `5%  peda  penambahan  tepung  beras  ketan tidak

digunakan.  karena  menghasilkan  dodol  tomat  dengan  tekstur  yang  agak  keras dan

volumeny.a   sangat   sedikit.   Demikian   pu]a   pada   kousentrasi   25%,   yang   mare

konsentrasi tersebut tidak dapat jnga digunal~an, karena menchasilkan dodo]  tomat

dengan tekstur yang sangat lunak dan kehilangan citarasa dari tomat itu sendiri yang

dikarenakan   penambahan   konsentrasi   yang   ber]ebihan   dari   tepung  beras   ketan.

Sedangkan pada pemmbahan gala merah. dimana korsentrasi 5% dan 10% terschut

tl-dak menghasilkan dodol tomat yang rasanya manis sehingga drpat mempengaruhi

pada uj i organoleptik. 0leh harem itu, kousentrasi tersebut tidak digunakan.
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42. Penelitian Ufama

4.2.I. Radar Air

Air merupakan komponen yang sangat penting dalan bahan makanan karena

a].I dapat men)pengaruhj  penampakan,  tekstur,  serta  cjfa rasa makanan.  Kadar air

yang tinggi akan memudahkan bakteri dan janiur untuk behabang biak, schingga

akan mengakibackan befoagai pembahan seperti penibahan kimia bahan, perubahan

aroma dan lain-lain (Winamo, dkk..1980).

Hasil  analisa menunjukkan  kadar air dodol tomat yang dihasilkan   bcndsar

antara  ]2,34°/or23,83%  (1rmpiran  1).  Dengan  demfkian  kadar air  dedol  ini  masi.h

berada  pada  kisaran  standar  mutu  yaitu  maksimum  30°/o.  Hal  ini  sesuni  dengan

pendapat lshak dan Sarinah ( 1985), menyatakan bahwa cjri utama bahan pengan semi

baLsah yaitu kedar aimya berkisar antara 1040%.

Hasi]   analisa   sidik  ragam  kadar  air  dodol   tomat  (I.anpiran   ]b},  pada

perlckuni permmbalran tepung ketan dan gula merah mempedihatkan pengaruh yang

nyata. Sedangkan interaksi antara keduanya berpengaruh sangat nyata.

msil uji BNT (I.ampiran lc) dari pehakuan penanbahan tepung beras kctan

mempedihatkan pengaruh yang berbeda antara ketiganya. Hal ini disehabkan hatma

adanya  proses  pengikatan  air  oleh  gugus  hidroksil  amilopcktin  dari  tepung beras

ketan yang ditambahkan serta adanya gula yang jnga berfungsi mengjkat air. MenunJt

Wiramo{1984),  bahwa .air  mengadakan  ikatan yang erat  dengan  molekul-molekul

pati yang menbendcak yaltu pada permukaannya.
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Pada Ganbar 2 memperlihatlGan adanya penganin penambahan  gula merah

terhadap kadar air dodol tomat yang dihasilkan, yang nana teriadi penurman kadar

air dengrn berfrobahnya konsenmsi gula merah. Hal iri disebabkan adanya si fat

gula yang higroskopis sehingga dengrn konsentrasi gula yang ringct akan menehan

pembengkakan granula path dan mengikat air, sehingga   mengakibatkan jumlah air

yang   tidak   terikat   teljadi    penguapan    selama   pemasakan   berlangsung   yang

menyebabkan  kadar air dodo] tomat ]ebjh rendal. Winamo{ 1984) men}'ataL'an hah`va

penambahan  gula juga  berpengamh  pads  kekentalan.  hal  ini  disebabkan  gula akan

men9kat air,

ice6                        1 5% 20%

«msafTtRAs( iELRE tmAs ia=TAN

a_ ~ hrmH 15 %
EI GUA WtRAH 20 %

O GUA hENH 25 %

Ganbar 2.  Pengaruh  lnteraksj  Amara Penambahan  Tepung Beras Kefan  dan  Gala
Merah Tehadap Kadar Air Dodol Tomat

4.2.2 Gula Reduksi

Gula leduksi adalah gula yang mengrndung gugus aldehid dan keton tfoas

dimana  reduksi  adalah  kebalikan  dari  oksidasi  atau  penambahan  hidrogen  atau
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pengawhilan oksigen, hanya ada sedikit coutoh umum reduksi   karena hidroge[L tak

terkandung bebas dalam udara (Gama dan Sherrington, I 981 ).

Hasil analisa gula redrksi pada dodol tomat berkisar antara   32,04-38.83%

(I.ampirm)   2).   Sedangkan   HasiJ   sidik  ragam(I+anpjran   2b)  menunjukkan   pada

perlakunn petrambahan tepung ketan dan gula merah memperlihatkan pengaruh yang

sangat nyata terhadap gula reduksi dodol tormt ini, begitu pula dengan interaksinya.

Hasil uji BNT(Lampiran 2e) dari perlakuan penambalian tepung beras ketan

dan gula merah dapat dilihat bah`va pengaruh antara penambahan tepung beras kctan

10% dengan penambahan gula merah  15%, 20%, 25% berpengaruh nyata. nemikfan

pula dengan penambahan tepung beras ketan 15% dan 20%.

Pada Gambar 3  dari  perlakunn penambahan tepung beras ketan dengan gula

merah terlihat bahwa semakin tinge+ konsentrasi gula mcrah yang ditambahkan maka

hilal kadar gula reduksinya senakin meningkat pula..Hal ini disebabkan karena gula

merah   yang   digumkan   mempunyai   tehanan   osmotik   sangat   besar   sehingga

mcmudahkan  gula  untuk  masuk  ke  dalam  bahan  dan  semakin  banyak  pula  }rmg

terserap  maka  kadar  gula  reduksi  yang  dihasilkan  semakin  meningkat.  Menurut

Gautan  dan   Scesarsano(198]),  bahwa  meningkatnya   gu]a  reduksj   dalam  buah

disebal]kan karena selana pengolahan berlangsung, beberapa zat dari bush tehawa

ke]ur yang digrntikan  oleh  larutan  gala yang  menyerap masLik ke  da]am jarin.can

buah, sehingga diperoleh produk yang rasany.'a manis.
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10%                            15%                            20%

KohsaiTRAsi TPli\16 BtRAs KiETAN
i

_                   .    __                       I

Gambar 3.  Pengaruh  lnteraksi  Antara Penambahan  Tepung Beras Ketan  dan  Gula
Merah Terhadap Kjadar Gula Reduksi Dodol Tomat

4.23 Vitamin C

MenLLrut Could (1983), tomat yang matang di pohon mengandung 25 mg/100

gr vitamin C, sedanghan tomat yang diperam selama enam hari mengandung  18-19

mg/100 gr vitamin C. Kandungan vitamin C akan bertainbah seinng dengan senahin

masaknya buali.

Hasil analisis vitamin C yang ada pada dodol tomat beridsar antara 0,1010,16

(I.ampiran   3).    Sedangkan   Hasil   sidik   ragam   menunjukkan   pada   pedckiran

penambahan tepung beras ketan maupun penambahan gula merah   memperlihatkan

pengaruh   yang   tidak   nyata.   Hal   tersebut   diakibathn   karerri   adapra   pruses

pengo]ahan    antara    lain    pengulcusan.    penghancuran,    dan    pemasakan    yang

meny?habkan hilangnya  vitamin  C  tersebut.  Sebagaimana yang telah.dikemuhakan

oleh Winamo {1984), bahwa vitamin C mudah larut daham air dan mudah rusak oleh
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cksidasi, panas dan alkali. Karena itu agar vitamin C tidak banyck hilang. sebaikya

pengirisan dan penghancuran yang ber]ebinan dihindari.

Meskipun   demikian   dari   hasil   analisis   vitamin   C   pada   dodol   toned

menunjukkan 1].dak semuanya v].tamjn C tersebut hiJang, meskipun v].tamin C ya]ig

diperoleh   hanya sekitar 0,10J),16%.  Sehingga dengan mengkonsilmsi dodol to[nat

tersebut, kita masih dapat memperoleh vitamin C yang juga sangat dibutuhkan oleh

tul}uh  kita  sebagai  daya  tahan  melawan  infeksi,  meshipun  vitamin  C-nya  dalam

j unLah yang sedikit.

43 tJjj Organo]eptik

Pengujian  Organoleptik  dalan  penelitian  ini  dilakukan  untuk  mengrtahu.

tingkat  Lesukaan  panelis  terhadap  citarasa,  aroma,  wama  dan  tekstur  dari  dodol

tomat.

43.I Citarasa

Rasa   merupakan   sa]al   satu   satu   falctor   yang   mempengaruhi   denjat

penerimaan seseorang telhadap suatu bahan makanan. Rasa makanan dapat dikenali

dan dr.bedahan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terlctak pada prpila yal-tu bagian

noda merahjingga pada lidah (Winamo, 1984).

Rasa  merupaJcan  parameter  terpendng  dalam  uji  organo]ept].A-  akan  tetapi

setiap  individu  mempunyai  penilaian tehadap  rasa yang berlainan sehingga untuk

menyimpulkan secan o6jeke.f, hal inj disehabkan karena sedap I.ndiVI-du memptinyal

selera yang befoeda (Winamo, 1980).
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Hasil sidik ragam (ILampiran 4b) menunjulhan bahwa perlakuan penambahan

konsentras]- tepung beras ketan dan gula merah memperljhatkan pengamli yang sangat

nyafa tchadap citarasa dodol tomat. Demikian pula dengan interaksinya.

Ujj BNT(I,anpjran 4e) darn. peT]akuan penambahan tepung beras kefan dan

gula me[ah daprt dilihat bahwa pehandingrn antara konsentlasi tepung beras ketan

10% dan gula merah  15%, 20%, dan 25% berpengaruh nyata.  Hal yang sama juga

tejadi  pada perlakuan penambahan konsentrasi tepung beras ketan  15%, dan 20%

teThadap gula merah yang ditambahkan dengan konsentrasi  15%, 20%, dan 25°/®.

Hasil   uji   organo]eptik   terhadap   ci.tarasa   dodo]   tomat   yang   dihasilkan

(Lanpiran  4)  para  panelis  memberihan  penilaian  bendsar  antara  2  (tidak  suka)

sampal 3 (agak suka). Penambahan tapung ketan  15% dan gula merah  15% ternyata

memberikan  nilai  terdnggi  sedangkan  nilai  terendah  diberikan  pada  pehalnian

penambahan tapung ketan 20% dan gula merah I 5%.

Gambar 4  menunjrikkan bahwa semakin seimbangnya pelbandingan antara

banyaknya penambahan tapLmg beras kefan dan gula menh yang ditambahhan maka

semakin banyak yang menyukainyaL Efal tersebut disebabhan harena adanya interaksi

antara tapung beras ketan dan gu]a merah yang te]al dicampur menjadi satu adrman.

Citarasa   dipengaruhi   oleh   beberpa   falctor   yaitu   senya`ra   kimia,   suhu,

konsentrasf ,  dan  interaksi  dengan  komponen  lasa  yang  lain.  Adanya  9]okusa  dan

sukrosa dapat meningkatkan citarasa pada bahan makanan (Winamo, .I.995).
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Gambar 4.  Pengaruh luteraksi Antara Pcnambahan Tepung Beras Ketan dan Gula
Me'rah Tchadap Citarasa Dodol Tomat

432 Aroma

A]-oma mempunyal  peranan pendng bagi  penemuan derajat pencrimaal] dan

kualjtas stiatu bahan  pangan,  Sescorang  yang sedang `menchadapi  bahan  makanan

yang  bani  selain  bentLlk,  wama,  aromanya  pun  mendapat  perhatian  yang  utama

(RLfoianty dan Berty, 1985).

Hasi] sidik ragam (I+ampiran 5b) menunj ukkan bal`ra perlakuan penamhahan

konsentrasi guha merah  memperiihatkan penganlh yang nyafa tehadap aroma dodol

tomat  yang  dihasilhan.   Sedangkan  untuk  penamhahan  tepung  beras  ketan®  dan

interaksi keduanya  memperlihatkan pengaruh yang tidak nyata.

Ikeil  uji  BNI(Lanpiran  5c),  urfuk  pengaruh  penambahan  gula  merah

terhadap dodol tomat dapat dilihat penganih perbedaan antara kedganya, yang mama

pada  pemmbahan  konsentrasi   15%,  20%.  dan  25% -berpengrmh  nyata  terhadap

aroma dndol tomat.



Berdasarkan penilajan panelis (Lanpiran 5) terhadap aroma dodol to

dihasi]kan  be]rkisar  antara   2,55   (tidak  suka)   sampai   3,55   (agrk   suka}.   Pane]is

memberikan penilaian tetinggi drri perlakunn penambahan tepung beras ketan 20%

dan gula merah 25%. Sedangkan perlilaian terendah yaitu dari perlakuan penanhahan

tepung beras ketan 15% dan gula merah 15%.

Ganhar 5, dapat dilihat bahwa aroma dedol tomat semakin meningkat sejalan

de[gri hanyaknya gu|a merah yang ditambahkan.  Semakin tinggi kousentrasi gala

merch yang ditambahkan maka aromanya semakin banyck yang meriyuhainya. Hal

ini  sebagian besar  disebabhan  pada  buah-buahan  terdapat  senyawa-senyawa  ester

yang bersifat volatile  dan timbulnya bau karamel  yang khas,  dimana bila sL]krosa

dipemas:ken terus  menerus  sampri  titik lebumya akari tebndi  haramelisasi  sukrusa

(Muchidin. 1984).

~

15%                 20%                 25%

fusEid.fRASI G(LA « ERAl1

Gambar 5.  Pengaruh Penambahan Gula Merah Terhadap Aroma Dodol Tomat
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433 Warna

Perarmn  wama  dalam  mutu  pangan  sangat  penting,  kegunaamya  unnik

menentukan tingkat kesukaan  konsumen.  Wama merupakan  suatu jndihator daJam

suam bahan pangan tersebut. Wama yang balk mempunyai dayatarik tersendiri. hal

inj    turu[    menentukan    penenimaan    seseorang    terhadap    suatu    bahan    |rangan

(Winamo,1984).

Hasil  uji  Orga`.ioleptik  terhadap  warna  (Lan]piran  6).  panelis  menbedkan

peniLaian  berkisar  antara  2  (tidak  suka)  sampai  3  (agak  suka),  Dimana penihaian

terdngct  diberikan  pada  perlakunn  penambahan  tepung beras ketan  20% dan  gala

meral 25%.  Sedangkan peni`aian terendah diberikaii pace pehakuan permmhahan

tepung beras ketan 20% dan gula merah 15%.

Efasil   sidik   tngam   (hampiran   6b)   menunjukkan  bah\ra   dari   perlakuan

penanibahan  konsentusj  tepLmg beras  ketan  dan  gula  merah  terlihat  berpengrnih

nyafa terhadap warm dodol tolnat yang dihasilkan. Namun dari interaksi kechianya

drpat dilihat berpengaruh sangat nyata terhadap wanna dodol tomat.

Ehsil  uji  ENT(Lampiran  6e)  dari  pengan]h  interaksi  antara  penanbahan

tqu)gbeuskelmdangulameraliberpengrnihnyata.Perlakuanpenamhahantopung

beras ketan  10%  dan  15%  dengan  gula merah  15%,  20%,  dan 25% berpengrmh

nyata, tctapi pada perlakun penambahan tepung beras ketan 20% belprl{pruh tidak

nyaraterhadapgutmerahyangditambahkandengankonsentrasi15°/o,20°/a,dan25%.
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Berdrsarkan  Gambar  6,  dapat  dilihat  wama  qodol  tomat  yang  dihasilkan,

tingkat kesukaan  panelis  semahin  meningkat  seiring 4engan  bertambahnya  tepung

beras  ketan  dan  gula  merah  yarLg  diberikan.  Dalaml  hal  ini  guha  merah  sangat

mempengaruhi wama dari dodol  tomat tersebut, yang I mama jilra adonan dicanpur
I

maha  `Arama  yang  terlihat  adalah  wanna  dari  gula  mFrah  yaitu  berwarna  kLming

kecok]atan.  Sehfnggr. dengan di]akukannya pemasatani dan pengadckan maka akan

tampak peninahan wama yang dihasj]kan yaltu coklat.    I
I

Wana cok]at pads  dodo]  tomat jnj  berasal  dart  gula merah.  Sehi-nggr jjka
I

dipanaalran  ahan  telbentuk  wana  coklat  yang  disebap  kanmel  dan  akan  terlihat

mengkihp jika ditambahkan tepung beras ketan.

Ganbar 6. Pengaruh lnteraksi Antara Penambahan Tepung Beras Kctan dan Gu]a
Merah Tethadap wanna Dodol Tomat           I

30



4.3.4 Teketu r

Dodol  merupakan  bahan  pangan  dengan  tekstur  yang  plastis  dan  dapat

dicetak. Mutu bahan makanan sangat tergantung  pada beberapa fakeor diantaranya

tekstur.  Untuk  mengrji  kekerasan  suntu  bahan  pangan  dapat  dilakukan  dengan

menekan produk tersebut dengan jari ta]]gan (Kare], 1979).

Hasil  uji  Organoleptik  terhadap  tekstur  dodol  tomat  (hampiran  8)  yang

dihasilkan berkisar antara 2 (lunak ) sampai 4 (keras).  ELsil sidik ragani (I.ampiran

7b) menunjukkan bahwa  dari  per]akuan  penambahan  tepung beras  ketan  dan  gula

merah memberikan pemgaruh yang sangat nyata terhadap tekstur dari dodol tomat itu

sendiri, begitu pula pada interaksinya.

msil  uji  BNT  {hampiran  7e)  dari  pengaruh  interaksi  antara  penanbahan

tepung beras ketan dan gula merah memperlihatkan perbedaan yang nyata. Perlakunn

pemmhahan tepung beras ketan  10% dan  15% dengan gula merah  15%, 20%, dan

25%  berpengaruh  nyata  terhadap  tekstur  yang  diha3lkan.  Demikian  pula  untuk

pemmbahan tepung beras ketan 20% terhadap penanbahan gula merah 15%, 20%,

dan 25%.

Berdasarkan  Gambar  7,  pada  perlakuan  penamhahan  tepung  beras  kgtan

dengan konsentrasi 15% dan gula merali 25%, paneljs memberikan peni]aian tchadap

produk yang dihasilkan adalal keras.  Hal ini disebabkan kareria adanya gula merah

yang mudah mengikat air, sehingga jika dipanaskan akan mempercepat penguapan air

yang tidak terikat oleh gula seiring dengan adanya permmbahan tepung beras ketan

dengan  konsentrasi  tinggi  yang  beprgaruh  terhadap  tekstur  dodol  tomat  yang
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dihasilkan.  Sedangkan njlal terendah diberikan prda per]akuan penamhahan tapLmg

beras ketan 20% dan gula merah I 5%.

Gambar 7.  Pengaruh lnteraksi Antara Penambahan Tepung Beras Ketan dan Gula
Merah Terhadap Tekstur Dodol Tomat
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpu]an

Berdasarkan  hasil  penelitian  terhadap  StuJi   Pembuatan  Dodol  Tomat

maka dapat disimpulkan:

I.    Kadar   air yang dihasilkan  masih  berada pada tarat`standar yaitu  23.83% pada

perilaku    penambahan   tepung    beras    ketan    15%    dan    gula    merah    15%.

Sedangkan  kadar  gula  reduksi  berkisar  hiiigga.38,83%  yaitu  pada  perlakuan

penambahan  tepung  beras  ketan  20%  dan  gula  merah  25%.  Namiiii  untuk

vitamin C berpengaruh tidak nyata pada kedua perlakuan tersebut.

2.    Penilaian  panelis  terhadap  cita  rasa.  warna,  dan  aroma  yaitu  dari  tidak  suka

sampai  agak  suka.  sedangkan  terhadap  tekstur  dodol  tomat  yang  dihasilkan

yaitu dari lunak sampai keras.

3.    Uji  organoleptik  untuk  perlakiian  yang  baik  terhadap  cita  rasa  dodol  tomat

yaitu  pada penambahan  konscntrasi  tepung  beras ketan  15%  dan  gula merah

15%,  sedangkan  untuk  warna  dan  tekstur  dodol  tomat  pei`lakuan  yang  baik

yaitii  pada  penambahan  konsentrasi tepung  beras ketan  10% dan  gula merah

15°/o.  Namun  untuk  aroma,  perlakuan  terbaik  pada  penambahan  korisentrasi

tepung beras ketan 20% dan gula merah 25%.

4.    Perlakuan  terbaik  yang  diperoleh  dari  kedua  pcrlakuan  dalam   pembuatan

dodol  tomat  yaitu  pada  penambahan  tepung  beras  ketan  dengan  konsentrasi

20% dan giila merah 25%.



5.2 San`n

Penelitian  lebih  lanjut  mengenai  dodol  tomat  sa}igat  diperliikan  khiisilsnya

dalam   menentukan   masa   simpan   yang   lebih   lama   berkaitan   dengan   adanya

penambahan    zat    pengawel    naiTiun    sangat    menibantu    didalam    inemenuhi

kcbutuhan tiibuh  maiiusia.
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Lampiran 1. IIasil Atulisa  Radar Air  %) Dodol Tomat
Perlakuan Ulangan

Total        i   Rafa-rataTepungbeesketan Gula merch I 11

Al 81` 11,57 13,11 24,68 12.34
82 14,01 18,19 3220 16,]0

83 ]4,89 12,80 27,69 13,85

A2 81 2],71 25..95 47,66 23..83
82 14.96 14,36 29,32 14.66
83 11,50 13,56 25,06 12,53        I

A3 81 19,69 23,62 43,31 I        2L,66

82 18,00 20,72 38,72 19,36

83           ,        14,66 ]3,30 27,96 13,98

Tctal Uhigan 140,99 155,61 296,6

Lempiran La. Hasil Analisa Kadar Air Menurut.1nteraksi A i 8

FahiorB    i
FaLtoT A Total Rfltarrata38,55

A1 A2 A3
81 24,68 47,66 43,31 115,65

82 3220 29,32 38,72 loo,24               33,41

83 27,69 25,06 27,96 80,71 26..90

TotalIRata-rata I          84.57I28,19 I 02 04 109,99 296,60
34,01 36.66

•iik am Kadar Air Dodol Tomat

SK DB JK KT F. HIT
F. TABEL

5%3,23 ]%i5,47,

Perlakun 8 276,98 34,62 8,72"
A 2 56,37 28,19 7'10* 4?.6 8,02

8 2 1022 51,10 12.87" 4.26 8.02

AXB 4 I I 8,4 I 29,60 7,45** 3,63 624
GalatTotal 9 35.74 3,97

17 312.72 I
Keterangan : *    = Berpengaruh nyata

**  =  Bcrpengaruh sangat nyata
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Tepung Beus Ketan Rata~rata NP. BNT                     I
Al 28'19a 260

_,I

A2 34'Olb

A3 36.66c
Keterangan: - NP BNT = NjJa]. Pedckuan Beda Nyata TerkecjJ

-  Anch-a yang difkuti dengan huruf yang berbeda menunjukkan

pengaruh yang nyata pada taraf 5%

Lampjran I d. Ujj BNT Pengaruh Penambahan Gula meral] Terhadap Kadar Air
Dedo] Tomat

Gula Merah Rata-rata NI. BNT
BL

I                        38,55a
I                            2,60

82 i                      33,4] b
83 26'90c

Keterangan: - NP BNT = Nilal Perlakuan Beda Nyata Terkeci]-Angkayangdiiuktidenganhurufyangberbedamenunjukkan

pengaruh yang nyata pada taraf 5%

Lampiran I e. Uji BNT Pengaruh lnteraksi Antara Penambahan Tepung Beras
Ketan dan Gula Meral] Terhadap Kadar Air Dodol Tomat

Perlakun    I
Pengamatan Rata-rata NP.ENT    i

81         I         82 83
A1 12,34ax 16,10ax 13.85Cx i                          2,60
A2 23'83a`. 14,66[,y 12,53cv

A3            i      l9,36bz ]3,98cz      i      2],66az

Ketermgan : -NP BNT = Nflai Perlakunn Beda Nyata Terkecil-Angkayangdiikutidenganhurufyangberbedamenunjutkan

pengaruh yang nyata pada taraf 5%
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Lampiran 2. Hasil Analisa Radar Gula Reduksi (%) Dodol Tomat
Perlakuan Ulangan I  peTftkauLan       Rata-rota

PeTraespFegton i  Gula Merah I 11

Al 81 32,04 32,03 64,07
I          32,04         I

82                  34,20 34,03 68,23 34,1234,82
I            83                     34,7] 34,92 69.63

A2 8] 35,71 35,.03 70.74 35.37
82 35.88 35,44 71,32 35.66
83 36,91 36,13 73,04        !'          36,52          (i

A3 81 37,82 37,19 75,01                  37.51
82 38,29 38,36 76,65 38,33

183 38,74 38,91 77,65 38,83.
Total ulangan                          i     324,30 322,04      i      646,34 i

Lampiran 2a. Hasil Ana]isa Radar Gula Reduksi Menurut Interaksi A x 8

Faktor a Faktor r Total I     RIta-ra,alA1           i          A2 A3
81         I       64,07               70,74 75.0 I 209,82        '           69,94            (
82 68,23 71,32 76,65 216,20 72,07
83 erf).I;A 73,04 77,65 220,32 73,44

Total 201,93 215,10 229,3] 646,34
Rota-rata 67,3 I 7L,70 76,44

Lanpiran 2b. Ihsil Analisa Sidik Ragam Kadar Gula Reduksi Dodol Tomat

sK          iDB JK       i       KT F. HIT F. TABEL
5% ]%i

Perlakuan 8 74.,04 9,26 92,6" `3,234,26426

;::„A 2 62,5 1 3 1 ,26 312'3**
82 9,33 4,67 46,7**

AXB 4 3,24 0,81 8,10** 3,63i 6.24
Cfalat 8 0,9 0.i
Total 17 il

Keterangan: ** = Berpengaruh Sangat nyata
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Lanpiran 2c.  Uji BNT Pengaruh Penambahan Tepung Beras Ketan Terhadap Radar
Gula Reduksi Dodol Tomat

Tepung Beus Ketan Rata-rata NP. BNi`                 ,
AL 67'3 la I                                   0,41II

A2 7 , .70h
A3

I                       76 ,44c

KcteTangan: -NP BNT = N].]a). PerJakuan Beda Nyata TerkecjJ
-Angka yang diikuti dengan humf yang berbeda menunjukkan pengrmh

yang nyata pnda taraf 5%

Lampiran 2d.  Ujj BNT Pengaruh Penambalan Gula meral Terhadap Radar Gula
Reduksi Dodol Tomat

Gula Merah Rata-rata I                  NP.BNT                  I

81
I                           69 '94@

I                         0.4 I
82 72,07b
83 73'44c

Keterangan: -NP BNT = Nilai Perlakunn Beda Nyata Terkecil
- Angka yang dijknd de,rigan hunif yang berbeda menunjukkan pengaruh

}'ang nyata peda taraf 5%

Lampiran 2e.  Uji BNT  Pengaruh Interaksi Antara Penam'3ahan Tepung Beras Ketan
dan Gula Merah Terhadap Kadar Gula Reduksf Dodo] Tomat

Perlckun
Pengarmtan Rata-rata

i            NPBNT81             I           82 83
Al • 32.04ax

35,37bx 37,5]cxJ 0,41

A2 34,128`' 35'66b`' 38,33Cv

A3 34,82az         I        36,52bz 38,83Cz

Keterangan: -NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan hunrf yang berbeda menunjukkan pengaruh

yang nyata pada taraf 5%
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hampiran 3. IIasil Analisa Vitamin C (%) Dodol Tomat
Perlakuan Ulanga`n

IRata-ra[a

TapungBeesKetan Gula Merah I 11

OtaPerlakuan

Al 81 0,15 0,14 0,29 0,15
82 0,]2 0,14 026 0,13

[83 0,16 0,13 029         i         0,]5
A2 8] 0,10 0..]0 0-20          i          0,10

82 0,15 0,16 0.31 0,15

83 0,14 0,18 0.32 0,16

A3 81 0,16 0,13 0,29 0,15

82 0,13 0,15 0,28                    0,14
83 0,15 0,]6 0,31                        0,]6           i

Total Uhogan I,26 I,29 2.55            i

1.ampiran 3a. Hasil Analisa Vitamin C Menurut lnteraksi A x 8

Faktor a Faktor A Total
Ii    hata-rota

Al A2 A3
81 0,29         I         0.20 0,29 0,78 026
82 0,26 0.31 0,28 0,85 028
83 029 0,32 0,3] o,92                    o.31          I

Total 0.84 0.83 0,88 2.55

Rota-rata 0,28 i          0,28 0,29 i

Lanlpiran 3b. Hasil Sidik Ragam Vitamin C Dodol Tomat

SK DB JK KT F.HIT            5oij.TfEL]%

Perlakuan 8 0,01 0,00125 E 3,23 5,47
A 2 0 0 E 4,26 8.02
8 2 0 0 E 4.26 8,02

AXB 4 0,01 0,00125 E 3,63 624
Galat 9 0 0 E
Total 17

Keterangan: E = error (tidak nyata)
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Lampiran 4. IIasil Uji Organoleptik Terhadap Citarasa Dodol Tomat
Perlafuan Ulangan

Pe:I:Stan        Raia-rafaTepungBeusKetan Gula Merah I 11

Al 818283

i:;: *      i       ::i       i      ;;::      i
A2 8]                    3.0 3.2 6,2            i            3,I

82                    2.7 2,6 5,3                      2.65
83                   2,7 2,7 5,4                     2,7

A3 81 2,I 2,0
::i         i        22,:0582 2,7 2,6

83 2,8 2,7           I             5,5             i           2,75            i

Totalulangan                        (       23,7 23,6 47,2            i                                 i

Lampiran 4a. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Citarasa Menunlt lnteralsi A x 8

Faktor a Fak tor A i         TotalI Rata-rata     i
A1 A2 A3

81 14,I 6,2 4.I 14'4            I             4,8             I

82 5.3            1            5,3 5,3 15,9 7,1

83 6,I 5,4 5,5 17,0 8,5
Total 15,5 16,9 ]4,9        I          47.2

Rata-rota 5.17 5,63 4,97 !!

Lampiran 4b. Hasil Sidik Ragam Terhadap Citarasa Dodol Tomat

SK DB JK KT F. HIT
F. TABEL            |'

5%         i          ]%         !i

Perlakunn 8 2,19 0,27 54** 3,23 5,74
A 2 (i,36 0,18 36** 4,26

::82      I8 2 0,57 0,29 58** 426
AXE 4 1,26 0,32 64** 3,63      i      6,42
Galat 9 0,05 0,005
Total           I      17 2,24 i_

Keterangan: ** = Berpengaruh Sangat Nyata
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I.ampiran 4c.  Uji BNT Pengaruh Penambahan Tepung Beras Ketan Terhadap
Citarasa Dodol Tomat

Tepung Beus Ketan Rata-rata NP. BNT
Al 5'17b I                                 0,L5I

A2 5'638
A3 4'97c

Keterangrn: - NP BNT = N].Jar Perlakuan Beda Ny.ata Terkee].I
-An9ka yang diikuti dengan huruf yah.g bcheda menunj uidckan

pengaruhyangnyatapadataraf5%

Lampiran 4d.  Uji BNT Pengamh Penambahan Gula merah Tethadap Cjtarasa DodoJ
Tomat

Gula Merah RAta-rata NI BNT               i
81 4,8a 0,15

82 7,lb
83 8,5c

Ketermgan: -NP BNT = Ni]al Perlakuan Beda Nyata Terkecj]
-Angka yang oil.knd dengan huruf yang berbeda menunjukkan pengaruh

yang nyata pada taraf 5%

Lampiran 4e.  Uji BNT Pengrnih lnteraksi Antara Penambchan Tepung Beras Ketan
dan Gula Merah Terhadap Citarasa Dodol Tomat

Perlakun Pe nga matan Rota-rata NP. BNT
81 82 83

A1 2'05&v 2,65bv 3.05cx 0.15I

A2 3,lerx 2.ffsr'v 2,70Dl'

A3 2,00ay 2,65by 2,]Sb;by
Keteungan: - NP BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil

-Angka yang diiknd dengan huruf yang berbeda menunj uldcan pengrnih
yang nyata pads taraf 5%
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Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Aroma Dodol Tomat
Perlckuan [Jlanrm TotalPerlakuan RIfaTTapun8BerasKetan Gula Merch I 11

A1 81 2,7 2,6 5,3 2,65
82 3,0 3,I 6,I 3,05
83 3,0 3,0 6,0 3,0

A2 81 2.6 2,5 5,I 2.55
82 2,7 2.6 5.3 2,65
83 3,I 3,0 6,I 3,05

A3 81 2,6 2,7 5,3 2,65
82 3,4 3,3 6,7 3.35
83 3,6 3,5 7,I 3,55

Total Ulangrn 26,7 26,3 53,0

Lampiran 5aL IIasil Uj i Organoleptik Terhadap Aroma Menurut lnteraksi A x 8

Faktor a Faktor A Total Rata-rata
Al A2 A3

81 5,3 5,I 5,3 15,7 52
82 6,1 5,3 6,7 18,I 6,0
83 6,0 6,I 7,1 192 b,4

Total 17,4 ]6,5 19.I 53.0
Rota-rota 5.8 5,5 6,3 II

I+anpinn 5b. Hasil Sidik Ragam Terhadap Aroma Dodol Tomat

SK DB JK KT F. HIT F. TABEL
5% ]%

Perlckuan 8 I,94 0,24 2`n 3,23 5,74
A 2 0,58 029 2'42m 4,26 8.02
8 2 I,06 0,53 4,42. 426 8.02

AXE 4 0,03 0,075 0,63tn 3,63 6,42
Cfalat 9 I,12 0,12

Total 17 3,06
Keterangan: *  = Berpenganih Nyata

tn = Tidak Nyata
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Lanpi[arL 5c. Uji BNT Penganh Penambahan Gula merah Terhadap Aroma hodol
Tomat

Gula Meral] Rota-rata NP. BNI
81 5'2a 0.78
82 6'OD

83 6,4D

Kcterangan: -NP BNT = NjJa]. Perlalunn Beda Nyata Terkee].I
-An9ka yang diikuti dengan hunf yang berbeda menunjukkan pengrruh

yangnyatapadataraf5%

hampjran 6. HasjJ uji OrganoJeptik Terhadap Wama Dodo] Tomat
Perlakun Ulangan TotalPerlakun Rata-rafaTepungnerasKctan Gula Merch I 11

A1 81 3,4 3,3 6,7 3,35
82 3.7 3,6 7,3 3.65
83 3,0 3,1 6,1 3,05

A2 81 3,1 3,1 6,3 3,15

82 3,0 3,0 6,0 3,0
83 3,6 3,5 7,1 3,55

A3 81 2,6 2,5 5,1 2,55
82 3,6 3,5 7,I 3,55
83 3,7 3,6 7,3 3,66

Total U]angrn 29,7 29,3 59,0

inpiran 6a  Hasjl Ujj Organoleptik Terhadap Wama Menum lnteraksl. A x 8

Faktor 8 Faktor A Total Rata-rata6,5
Al A2 A3

81 6,7 6,3 5.I ]8,I

82 7,3 6,0 7,1 20,4 6,8
83Total 61 7,I 7.3 20,5 6,8

201 19,4 19,5 59,0
Rata-rata 6,7 6,5 6,5
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I.ampian 6b. IIasil Sidik Ragam Terhadap Wama Dodol Tomat

SK DB JK KT F. HIT F. TABEL
5% ]%

Perlakuan 8 2,21 0,28 5+6** 3,23 5,47
A 224 0,050,61I,55 0,025 5'0* 426 8,02
8 0,3l     r 62* 426 8,02

AXB 0,39 7,8" 3,63 624
Galat 9 0,44 0,05
Total 17 2,55

Ketermgaii:  *   = Berpenganih Nyata
** = Be[pengaonh Sangat Nyata

Lampiran 6c.  Uji BNT Pengaruh Penanbahan Tepung Beras Ketan Terhadap Wama
I"ol Tomat

Tepun   Beras Ketan Rata-rata NI.BNT
A1 6,Oa 0,04
A2 6'8b

A3 6,8`,

Keterangan:  -NP BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
-Angka yang diikut dengan liuruf yang berbeda menunj ukkan penganin
yang nyata pada taraf 5%

Lampiran 6d.  Uji BNT Pengaruh Penambahan Gula Merah Terhadap Wama Dodol
Tomat

Gula Meral Rata-rata NP.BNT
81 6,7a 0,04
82 6'5t,
83 6.,5b

Keterangan: -NP BNT =Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil-Angkayangdiikut]denganhumfyangberbeda menunjukkan pengand

yang nyata prda taraf 5%

Lampiran 6e. Uji BNT Pengaruh [nteraksi Antara Penambahan Tepung Beras Ketan
dan GUJa Merah Terhadap Wama Dodol Tomat

PerlakLLan
Pengamatan Rata-rata NP BNT

81 82 83
A1 3,35cz 3,,5D`. 2,55ax 0,04
A2 3'65Oz 3'0@v 3'55bx

A3 3 05ax 3,55``y 3,66cz

Keterangan: -NP BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Tetr.ecil-chgkayangdiikutidenganhurufyangberbeda menunjukkan pengrruh

yang nyata pada taraf 5%
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rfupiran 7. Hasil Uji Organoleptik Terhadap Tekstur Dodol Tomat
Perlakuan Ulangan TotalPerlakuan Rata-rataTepun8BerasKin Gula Meral I 11

A1 8! 2,4 2.3 4,7 235
82 3,3 3,4 6,7 3,35
83 3,6 3,5 7,I 3,55

A2 81 2,8 2.,7 5,5 2..75
82 2,8 2,9 5,7 2,85
83 4,I 4,2 8£ 4,15

A3 81 2,0 2,I 4,I 2.05
82 4,0 4,1 8.I 4.I
83 4,0 4,0 8,0 4.0

Total tJlangan 29,0 29,2 58.2

Lanpirari 7a. Hasil Uji Organoleptik Tekstur Menurut lnteraksi A x 8

Faklor a
Fanor A Total Rata-raLta4.8

A1 A2 A3
81 4,7 5.5 4,I 14,3

82 6,7 5,7 8.1 20.5 6,8
83TotalRota-rata 7.I 8,3 8,0 .    23,4 7,8

185 19,5 202 582
6,2 6.5 6,7

rfupiran 7b  Hasil Sidik Ragam Terhadap Tekstur Dodol Tomat

SK DBl JK KT F. HIT
F. TABEL

5% ]%
3,23 5,47Perlakuan 8 10,83 I,35 306,82"

A 1JL 1,53 0,77 175** 4,26 8,02
8 2 8,49 425 965,91" 426 8,02

AXB 4 0,8] 0,20 45,45" 3,63 624
Galat 9 0,04 0,004
Total 17 10,87

Keterangan: ** = Berpengaruh Sangat Nyata
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I.ampiralL 7c.  Uji BNT Pengaruh Penambahan Tepung Beras Kctan Tchadap
Tekstur Dodol Tomat

Tepung Beus Ketan Rata-rata NI. BNT
A1 6,2a 0.08
A2 6,5b
A3 6,7c

Keterangan: -NP BNT = NiJal Perlakuan Beda Nyata TerkeejJ
-AngJca yang diikuti dengan hunrf yang bcheda menunjulckan pengaruh

yang n!7ata pada taraf 5%

Lampiran 7d. Uji BNT Pengaruh Penambahan Gula Merah Terhadap Tekstur frodo]
tomat

I-       GulaMerah Rata-rata NP BNI
81 4,8a 0,08
82 6,8D

L83 7.8c

Ketelrmgan: -NP BNT = Nilal Perlakuan Beda Nyata Terkeci]
•Angka yang dijkut dengan hunrf yang berbeda menunjukkan penganin
yang nyata pada taraf 5%

LanpjTan 7e.  Uji' BNT Penganih lnteraksi Antara Penanbahan Tepung Beras Ketan
dan Guha Merah Terhadap Tekstur Dodol Tomat

Perlahan Pengamatan Rata-rata NP BNT
81 82 83

A1 2'35cz 2.75b`' 2,05ax 0.08

A2 3'35`}`. 2,85ax 4,10cz

A3 3,55ax 4,]5cz 4,ODy

Keterangan: -NP BNT = Nilal Perlakuan Beda hlyata Terkeeil
-Angka yang diiknd dengan hunf yang berbeda menunjukkan pengaruh
yang nyata pada taraf 5%
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Lanpiran 8. Rekapitulasi  Data Hasil Penelit].an Dodol Tomat

Fr,ahian
Kadar Air(%) GulaRedllksi(%) Vitamin C`(%) uji Cirfanoleptik

R W A T
AIB1 12.34 32,04 0.15 2,05 3,35 2.65 2,35
A182 16,10 34.12 0,13 2,65 3.65 3,05 3.35
A183 13,85 34,82 0,15 3,05 3,05 3,00 3,35
A2B1 23,83 35,37 0,10 3,10 3,15 2,55 2,75
A282 14,66 35,66 0.]5 2,65 3,00 2,65 2.85
A283 ]2,53 36,52 0,16 2,70 3,55 3,05 4,]5
A3B1 2 1 .66 37,5 1 0,15 2,00 2,55 2,65 2,05
A382 19,36 38,33 0,14 2,65 3,55 3,35 4,10
A383 13,98 38.83 0,16 2,75 3,66 3,55 400

Keterangan :

R    -  Rasa

W -   Wama
A   =   Aroma

T   =   Tekstur



Lampiran 9. Format Pengujian Organoleptik Dodol Tomat

U.JI 0RGANOLEPTIK

Nama Panelis   :

HariITanggal    :

Berilah nilai angka pada tiap kode sample yang sesuai dengan penilaian Anda.

Tingkat kesukaan Anda dapat dinyatakan sebagai berikut :

Nilai                                Citarasa, Aroma dan w:`rna

1.                                     Sangat Tidak suka

2.                                     Tidak suka

3.                                    Agak suka

4.                                       Suka

5.                                     Sangat suka

Tekstur

Sangat Lunak

Lunak

Agak Lunak

Kodc sample               Citarasa           Aroma Warna             Tekstur

. AIBI

A182

A183

A2BI

A282

A283

A3I'l

A382

A383


