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ABSTRAK

Penelitian tentang "Pengaruh Penambahan Tepung Tapioka Terhadap Kualitas
Fedva Tomat (Lycopersicum evecwtemfum, Mill)” telah dilaksanakan di Laborptonium
Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang
dari bulan Agustus sampal September 2009, Penelitian ini bertujuan mengetabui
jumlah pemakatan tepung tapioka vang tepal dalam pembuatan vefva tomat sehinges
diperaleh velva vang mempunyal karakeeristik dan kualitas vang baik.

Rancangan yang digunakan vaitu Rancangan Acak Lengkap (RAL)Y dengan 4
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakvan vang digunakan adalah penambshan tepung
lapioka vakni 04% (A), 0L.6% (B), 0.8% (C). 1% {13). Data vang diperoleh kemudian
dianalisis menggunakan sidik ragam, jika berbeda nyata, maka dilanjutean dengan
uii Durean’s New Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf 5%. Pengamatan
dilakukan terhadap paree buah tomat meliputi : kandungan vitamin C, nilai pH, toal
asam, total padatan, seral kasar dan likopen, Terhadap velva tomat dilakukan aji
kimia dan fisik berupa vitamin C. nilal pH, total asam, total padatan, overrun dan
kecepatan leleh, serla ujl mikrobiologr berupa anghka lempeng total. Pada velva lomal
meliputl wji erganoleptik terhadap rasa, aroma, warna dan tekstur, Pada produk yang
paling disukai dilakukan uji kimia berupa likopen dan serat kasar.

Hasil penelian vang telah dilakukan dudapatkan babhwa penambahan tepung
tapioka 0.8% menpghasilkan velvg yang paling disukal dengan nilai kesukaan tekstur
385 (suka), aroma 3,55 (suka), warna 3,90 (suka) dan rasa 4,20 (suka), Likopen 17
mg/100zr bahan. total padatan 27.90%. kadar air 52.00%. kecepatan pelelehan 14
menit, nilai pH 3,94, overean 102,606%, vitamin C 38,13 mg/100g bahan, serat kasar
3,6%, , 1oial asam 1,46% dan total mikroba 1,6 ]ﬂ'LEfu.-rgr.



1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tomat (Lyecopersicum eseulerum, Mill) merupakan salabh satu komoeditas
pertanian yang berpetensi multipuna uniuk dielah sebagal produk pangan. Menurut
Badan Pusat Statistik pada tahun 2003 produksi tomat di Sumatera Baral mencapai
14.48]  ton'tahun.  tahen 2004 ferjadi  peningkatan  menjadi 16341
tonfahun,sedangkan pada tabun 2005 terjadi penurunan menjadi 11,824 won/tahun,
Dan terjadi peningkatan lapt dari tabun 2006-2007 vaite dari 22.348-25.378.
tondtahun, Tomad termasuk sayuran vang banvak digemard karena rasanya enak, segar
dan sedikit asam. Buah tomat banyak mangandung zat gizi seperti vitamin A, vitamin
C dlan likopen sebagai anti oksidan, sehingga baik untuk keschatan,

Buah tomat tergolong komoditas vang sangat muodah rusak. Hal ini
discbabkan karcna memiliki kadar sir vang tinggl yaitu lebth darm 93%, wvang
mengakibatkan urmur simpan pendek, susut bobat tinpei akibat pencuapanspenibahan
fisik cepat, pertumbuban mikroba terpicu, sertz perubahan fisikekimia. Kerusakan
bush tomat berpengaruh terhadap tingkat kesegaran, selain berakibat terhadap
penurunan mutu fisik, Kerusakan juga menyebabkan penurunan nilai gizi, eniuk
mengatasinyy omatl perla diolah leinh Jangul.

Dengan berkembangnrya pola konsumsi masvarakat, tomat tidak  saja
dikonsumsi dalam bentuk separ, tetapl juga dalam hentuk aneka poduk olahan
Seiring dengan kemajuan teknologi, khususnva teknologi pangan, berbagai upays
dilakukan untuk memperpanjang umur simpan, mempertahankan muatu serta
meningkatkan nilai ekonomis buab tomat, Salah sate alternati! yang dapat dilakukan
dalam pengolshan baban pangan adalah pengolahan pada suhu rendab khususnys
tcknologi pembekuan. Produk hasil pembekuan ini diantaranya vedva. Proses
mampu mempertahankan keunggulan kamkteristik organoleptik vang dimiliki buak
tomat,

Menurut Wirarti (2006) keungoulan velve dibandingkan dengan makanar

beku lain seperti es krim adalah kandungan lemak vang rendab, lebih kava serta alam:



dan kandungan vitamin vang tingpi terutama vitamin C, provitamin A (P-karoten)
dan likopen yang berasal dari buah sebagai bahan baku, Aroma dan cita rasa yang
khas dan buah menjadikan produk velva memiliki dava tarik dan cirkhas yang
membedakannya dengan produk sejenis.

Untuk  menpghasilkan  velve  dengan  karateristih vane  lembet hinges
menyerupal produk es krim, maka diperlukan zat penstabil uniuk mempertahankan
stabilitas s keim. Agar apabila es krim didiamkan pada subu ruang, kristal es yang
terdapat pada es krim tidak cepat meleleh karena adanva transter panas dari subu
rianie sehinggs menvebabkan es mencair, Selain ity [ungsi bahan penstabil. vaitu
untuk membentuk tekstur lembut, meningkatkan kekentalan, menghasilkan produk
vang serapgam, menyatukan antara total padatan dan fola] cairan darl velve serta
mencegah pembentukan kristal es vang kasar dan memberikan daya tahan vang baik
lerhadap proses pencairan,

Menurut Goof (2006), pengounaan bahan  penstubil dapal mengurangi
pembentukan kristal es selama penyimpanan dan mempertahankan velva agar tidak
mudah meleleh. Jika penggunaan factor-faktor ini tidak tepat, akan dihasitkan velva
buah dengan tekstur vang kasar, Secara umum bahan penstabil yang biasa digunakan,
adalab Locust beet gum, g grum, Carboxy Merhvl Cellulose (CMC), Xanthan Gum,
dan Sodium  alginate. Dimana masing-masing  stehilizer memiiki karaktedistik
berbedn dan sering digunakan sekaligus dua atas lebih,

Berdasarkan penslitian terdahulu Lides (2008}, telah melakekan penclitian
pembuatan velvg sirsak denpan menggunakan tepung maizena sebagai penstahil
karenz tepunge maizena merupakan tepung pati vang dapat mengikat air. Salah sato
tepung pati yang sama dengan tepung maizena adalah tepung tapioka.

Tepung tapicka memiliki heberapa kelebiban diantaranya merupakan sumber
karbohidrat yang dipunakan pada industri pangan, harganva celatif Jebih mursh dan
banyak diproduksi, Tepung taproks memiliki kandungan pati sebanyak 34.6%:. Pati
berfungst sebagail pengental akibat terjadinya proses pelatinisasi. Kekuatan gel pati
dipenparuhi oleh proporsi pati dan air, semakin banyak pati pel semakin kuoat, seria

kandungan amilosa dalam pati vang dapat membantu pembentukan gel,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan sebagai

berikul :

L

I-3

Penggunann bahan penstabil tepung tapicka tidak berpengaruh terhadap total
asanl. tofal padatan, vitamin C dan angka lempeng lolal tetapi berpengagph
terhadap tekstur, overrun, tlal padatan dan dava pelelehan velva tomat
Pengeunaan bahan penstabil tepung tapioks menghasilkan tingkat kesukaan
vang lidak berbeda nyata terhadap warna, aroma dan rasa vedver lomal

Dari segi organoleptik. pada penambahan tepung tapioka dengan perfakuzn
0.4%, 0,6%, 8%, %, dapat diterima oleh panelis, dengan nilai eksior
berkisar 2.95-3.35, arpma 3,35-3,65, warna 3.55-3.80. dan rasa 3.85-4.2(.
Felva wmat yang terbaik dari segl oragnoleptik yaitu perlakuan C {lepung
tapicka (,8%) memiliki karaktenstik tekstur 5,95, aroma 3,55, warna 3,90,
rasa 4.20, pH 3,94, kadar air 52,00%, total padatan 27.90%, wtal asam 1.46%,
vitamin C 35,15 mg/ | (gr bahan, overmun 102 66%, kecepatan leleh 14 menit,

likapen 17 mg/1iHg haban, dan serat 3.6%,

5.2 Saran

. Berdasarkan hasil vang didapat dari penelitian, maka disarankan pada

penelitian - selanjutnya apar  mengpunakan  jee  cream  volator  uniok
mendapatkan tekstur velva yang lebih halus seperti produk es krim pada
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