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AYAT=-AYAT PENDUKUNG

Diberkatilah orang yang mengandalkan TUHAN,
yang menaruh harapannya pada TUHAN!

(Veremia 17:7)

Terpuiilah nama ALLAH dari selama-lamanya sampai
selama-lamanya, sebab dari pada Dialah
hikmat dan kekuatan!

(Daniel 2:20)

TUHAN telah mendengar permohonanku,
TUHAN menerima doaku!

(Mazmur 6:10)

Sebab segala sesuatu adalah dari Dia, den oleh Dia,
dan kepada Dia: Bagi Dialah kemuliaan sampai
selama-lamanya!

(Roma 11:36)



RINGKASAN

Siswati Surjani (610308%037). "Pengaruh Varietas Dan
Konsentrasi Larutan Gula Terhadap Sifat Fisiko—-Kimia
Manisan Kering Tomat".
Di bawah bimbingan: 1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

2. Drs. J. Soemartojo.

‘Tomat (Lycopersicum esculentum Mill) merupakan
salah satu- tanaman hortikultura vyang digelongkan ke
dalam sayuran buah dan sudah dibudidayakan oleh petani.

Tomat mempunyai kadar air yang tinggli vyaitu 94%
sehingga menyebabkan tomat mudah mengalami kerusakan.
Salah satu cara untuk mengatasi masalah kerusakan
tersebut ‘adalah dengan cara mengelah buah tomat menjadi
manisan sehingga kerusakan pasca panen dapat ditekan.

Dalam pembuatan manisan kering tomat, faktor yang
Juga berperan dalam menentukan kualitas adalah varietas
tomat dan konsentrasi gula.

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui
pengaruh wvarietas dan konsentrasi gula terhadap sifat
fisiko kimia manisan kering tomat.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah desain
eksperimen tersarang dengan 2 faktor dan 3 kali ulangan.
Faktor pertama adalah varietas tomat yang terdiri dari 2
level vyaitu tomat Ratna dan tomat Roma. Faktor kedua
adalah konsentrasi gula yang terdiri dari 3 level vyaitu
30%, 40% dan 350%. .

fPengamatan vyang dilakukan dalam penelitian ini
adalah pengamatan terhadap bahan baku yaitu: kadar air,
kadar gula reduksi, kada+r vitamin C, dan total asam,
sedangkan pengamatan terhadap manisan kering tomat
yaitu: kadar air, kadar gula reduksi, kadar vitamin C,
total asam, tekstur, Aw dan wuji organoleptik vyang
meliputi uji rasa, warna dan tekstur.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa varietas dan
konsentrasi larutan gula memberikan pengaruh yang nyata
terhadap kadar air, kadar gula reduksi, kadar vitamin C,
.total asam, tekstur, aktivitas air, dan uji organcleptik
vang meliputi uji rasa, warma, dan tekstur.

Manisan kering tomat dari varietas Roma memberikan
hasil vang terbaik pada konsentrasi larutamn gula 50%
dengan kadar air 21,03%, kadar gula reduksi 53,31%,
kadar vitamin € 34,19 mg, total asam 5,417, tekstur 2,98
mm/g/detik, aktivitas air 0,541, tingkat kesukaan
terhadap rasa 95,00, tingkat kesukaan terhadap warna
4,80, dan tingkat kesukaan terhadap tekstur 5,24.
Manisan kering tomat dari varietas Ratna memberikan
hasil vang terbaik pada konsentrasi larutan gula 350X
dengan kadar air 20,48%, kadar gula reduksi 55,74%,



kadar vitamin C 33,13 mg, total asam 4,45%, tekstur 2,12
mm/g/detik, aktivitas air 0,536, tingkat kesukaan
terhadap vrasa 4,80, tingkat kesukaan terhadap warna
4,31, dan tingkat kesukaan terhadap tekstur 4,51.
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