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INTISARI

Penelitian dengan judul Analisa Vitamin C dan Penerimaan Tomat Rasa
Kurma Cara Pengukusan Sebagai Modifikasi Proses, bertujuan untuk mengetahui
kadar air, kadar vitamin C, tekstur, dan tingkat penerimaan tomat rasa kurma
dengan menggunakan pengukusan sebagai perlakuan yang dilihat dari aspek
sesoris warna, rasa dan tekstur.

Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal yaitu lama pengukusan yang
terdiri dari 4 level yaitu : 0 menit, 10 menit, 20 menit, 30 menit. Parameter yang
diukur adalah kadar air, kadar vitamin C, tekstur, dan peneriman tomat rasa
kurma. Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 4 x
3 = 12 satuan percobaan. Data yang diperoleh dianalisis dengan analisi varians
(ANAVA) dan jika terdapat perbedaan dilanjutkan dengan uji berganda Duncan’s
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf signifikansi 1% dan 5%.

Hasil penelitian ini menunjukan bahwa semakin lama waktu pengukusan
akan menurunkan kadar air, kadar vitamin C dan meningkatkan tekstur. Hasil uji
penerimaan menunjukan bahwa panelis paling menyukai tomat rasa kurma
dengan perlakuam lama pengukusan 20 menit. Pada perlakuan tersebut dihasilkan
kadar air 28,50 %, kadar vitamin C 39,71 mg/100g tomat rasa kurma dan tingkat
kekerasan (tekstur) 1,3173 mm/g/detik.

Kata kunci : Tomat, Torakur, Vitamin C, Pengukusan



BAB I

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah tomat (Lycopersicum esculentum Mill) merupakan salah satu
buah yang memiliki kandungan gizi yang tinggi terutama vitamin dan
mineral. Buah tomat yang sudah masak memiliki kandungan vitamin C yang
tinggi yaitu 40 mg setiap 100 gram buah tomat (Tabel 1). Dua buah tomat
dapat memenuhi kebutuhan vitamin C yang dibutuhkan manusia dalam satu
hari. Rasa asam pada buah tomat membuat beberapa orang tidak menyukai
buah tomat segar.

Indonesia memiliki iklim tropis, kondisi tersebut sangat sesuai untuk
membudidayakan tomat, sehingga komoditas ini mudah dijangkau semua
lapisan masyarakat Indonesia (Cahyono, 1998). Di wilayah Klaten dan
Boyolali pada musim tertentu jumlah panen buah tomat sangat melimpah. Hal
tersebut menyebabkan harga buah tomat murah. Buah tomat memiliki daya
simpan 3-8 hari setelah panen, oleh karena itu dibutuhkan metode atau upaya
untuk meningkatkan daya simpan. Salah satunya dibuat aneka olahan inovatif
berbahan dasar tomat seperti selai, permen jelly, jelly drink, torakur (tomat
rasa kurma), saus, pasta, sari buah, manisan kering, maupun produk olahan
lainnya.

Torakur (tomat rasa kurma) merupakan makanan berbahan dasar
tomat yang diolah dengan teknologi sederhana sehingga memiliki bentuk dan

rasa seperti kurma. Torakur merupakan makanan khas Bandungan yang



dikembangkan oleh Ibu Sri Ngestiwati dari Dusun Ampel Gading, Desa
Kenteng Kecamatan Bandungan. Pemberian nama torakur, karena olahan ini
memiliki rasa, bentuk dan tampilan menyerupai kurma (Maulana Ramadhan,
2017). Pengolahan torakur di tempat produksi Ibu Ngesti membutuhkan
waktu 4-6 hari dari bahan tomat segar untuk menjadi torakur. Pada tahap
pemasakan, pengolahan torakur membutuhkan waktu 3-5 jam (tanpa melalui
tahap pengukusan) yang ditentukan oleh banyak sedikit tomat yang diolah.
Perebusan yang lama dapat mempengaruhi kandungan gizi didalam torakur,
terutama kandungan yang mudah rusak saat pemanasan seperti vitamin C.
Penelitian ini bertujuan untuk memodifikasi pengolahan torakur
sehingga dapat diolah dengan cepat dan tidak mengurangi rasa, bentuk
maupun tekstur dengan metode pengukusan. Pada uji pendahuluan cara
pengolahan dengan metode pengukusan dapat mempercepat proses
pemasakan, dengan pembanding pengolahan torakur Bandungan IRT Ibu
Ngesti. Penelitian ini juga dikaji tentang kadar air, kadar vitamin C, tekstur

dan penerimaan pada torakur.

B. Tujuan Penelitian.
1. Mengetahui kadar air, kadar vitamin C dan tekstur pada modifikasi
pengolahan torakur dengan menggunakan cara pengukusan.
2. Mengetahui tingkat penerimaan konsumen yang dilihat dari aspek
sensoris warna, rasa dan tekstur pada torakur.
3. Mempercepat waktu pengolahan torakur dengan modifikasi proses cara

pengukusan.



C. Manfaat Penelitian
Memberikan informasi tentang modifikasi pengolahan torakur yang
baik dan lebih cepat kepada masyarakat, sehingga mampu menjadi daya tarik
dalam mengolah torakur dan dapat meningkatkan nilai ekonomi (jual) dari

buah tomat pada saat musim tertentu yang harga buah tomat sangat rendah.



BAB YV

KESIMPULAN DAN SARAN

A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa :

1.

Perlakuan modifikasi proses lama pengukusan tomat dapat menurunkan

kadar air, kadar vitamin C dan tekstur torakur.

2. Dari uji penerimaan tomat rasa kurma yang paling diterima adalah

perlakuan dengan lama pengkusan 20 menit yang memiliki rerata kadar
air 28,50 %, kadar vitamin C 39,71 mg/100g tomat rasa kurma dan

tingkat kekerasan (tekstur) 1,3173 mm/g/detik.

3. Pengukusan (steaming) dapat memberikan efektifitas pengolahan dan
kandungan vitamin C yang lebih baik.
B. Saran

Perlu dilakukan penelitian tentang :

1.

Uji aktifitas mikrobia pada torakur dengan berbagai pelakuan
penyimpanan untuk mengetahui umur simpan.

Analisa menggunakan berbagai varietas tomat atau tomat sayur untuk
memperoleh hasil torakur yang terbaik.

Pengaruh lama pemasakan dan suhu pengeringan yang tepat mendapatkan

teknologi pengolahan yang efektif dan efisien.

32
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