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Vidjerinalisa Handojo, NRP 6103016042. “Pengaruh Penambahan
Tepung Biji Nangka Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik
Saus Tomat”.

Di bawah bimbingan:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRAK

Saus tomat merupakan salah satu bahan tambahan pangan yang
berfungsi sebagai penyedap rasa yang dibuat dari bubur tomat dan
penambahan bumbu-bumbu lain yang diizinkan. Pada umumnya, saus tomat
memiliki tingkat viskositas yang cukup tinggi, namun masih bisa mengalir
dan rasanya sedikit masam akibat penambahan asam cuka. Kekentalan
merupakan salah satu parameter penting dalam produk saus tomat. Oleh
karena itu, dalam pembuatan saus tomat biasanya ditambahkan bahan
pengental untuk meningkatkan viskositas saus tomat. Bahan pengental yang
biasanya digunakan adalah berupa pati-patian, seperti maizena, tapioka,
modified starch. Pati dapat digunakan sebagai bahan pengental yang baik
karena memiliki kandungan amilosa dan amilopektin yang cukup tinggi.
Produk yang memiliki kandungan pati yang tinggi dapat digunakan pula
menjadi bahan pengental. Salah satu produk tepung yang dapat dijadikan
bahan pengental adalah tepung biji nangka. Tepung biji nangka memiliki
kandungan pati yang cukup tinggi, yaitu 70,22%, dan mengandung kadar
amilosa dan amilopektin masing-masing 15,72% dan 84,28%. Biji nangka
yang digunakan yaitu dalam bentuk tepung. Penggunaan tepung biji nangka
sebagai pengental merupakan bentuk usaha pemanfaatan limbah.
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok
(RAK) dengan satu faktor yaitu konsentrasi tepung biji nangka yang terdiri
dari enam level, yaitu 1,5%, 3,0%, 4,5%, 6,0%, 7,5%, dan 9,0% (b/b).
Percobaan dilakukan pengulangan empat kali. Parameter yang diuji adalah
kadar air, viskositas, pH, total padatan terlarut, warna, dan organoleptik
(rasa, aroma, warna, dan kekentalan). Penambahan tepung biji nangka yang
semakin banyak menghasilkan peningkatan pH (3,66-3,80), peningkatan
TPT (34,95-46,58°Brix), peningkatan kadar air (62,00-73,29%),
peningkatan viskositas 269,50-2688,75 cP. Rentang nilai lightness (40,12-
46,56), chroma (32,04-38,01), dan hue (34,53°-36,77°). Perlakuan terbaik
yang dipilih berdasarkan uji organoleptik dengan metode spiderweb adalah
konsentrasi tepung biji nangka 4,5%.

Keywords: saus tomat, tepung biji nangka, bahan pengental



Vidjerinalisa Handojo, NRP 6103016042. “The Effect of Jackfruit Seed
Flour Addition of Physiochemistry Properties and Organoleptic
Tomato Ketchup'.

Advisory Committee:

Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS.

ABSTRACT

Tomato ketchup is one of food addition as a flavoring agent which
made by tomato slurry and spices addition allowed. Generally, tomato
ketchup has a relative high viscosity level, yet can be flowing and the flavor
is sweet sour due to acetic acid addition. Viscosity is one of important thing
in tomato ketchup product. Hence, in tomato ketchup processing, it is
mostly added by thickening agent to increase the viscosity of tomato
ketchup. Thickening agent which is usually used are starches, in example
maize, tapioca, and modified starch. Starches can be used as a good
thickening agent because of its amylose and amylopectin contents are high.
Flour product which can be used as thickening agent is jackfruit seed flour.
Jackfruit seed flour has 70.22% starch content, also contains amylose and
amylopectin contents respectively 15.72% and 84.28%. Jackfruit seeds are
used to be flour. The application of making jackfruit seeds flour as a
thickener is attempting to utilize the wastes of jackfruit. The research design
used a randomized block design (RBD) with one factor, namely jackfruit
seed flour concentration consisting of six levels, 1.5%, 3.0%, 4.5%, 6.0%,
7.5%, and 9.0% (w/w). This experiment was repeated four times. The
parameters which were tested are moisture content, viscosity, pH, color,
total soluble solid, and organoleptic (taste, flavor, color and viscosity).
Different concentration of jackfruit seed flour increased pH (3,66-3,80),
increased total soluble solids (34.95-46.58°Brix), increased water content
(62.00-73.29%), increased viscosity 269.50-2688.75 cP. Lightness range of
tomato ketchup was 40.12-46.56, chroma range was 32.04-38.01, and hue
range is 34.53°-36.77°. The best treatment of tomato ketchup was chosen by
organoleptic test with spiderweb method, and it was tomato ketchup with
4.5% concentration of jackfruit seed flour.

Keywords: tomato ketchup, jackfruit seed flour, thickening agent
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