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Sydney Christabel Jami (6103018032). Pengaruh Penambahan
Pektin terhadap Sifat fisikokimia dan Organoleptik Jelly Drink
Tomat (Lycopersicum esculentum Mill.)

Di bawah bimbingan:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Ir.Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRAK

Tomat (Lycopersicum esculentum mill) merupakan tanaman
yang sangat dikenal oleh masyarakat Indonesia bahkan di dunia dan
termasuk kategori buah. Pengolahan yang dapat dilakukan adalah
Jelly drink. Jelly drink adalah minuman dengan viskositas tinggi
yangdibuat dari sari buah khususnya buah yang mengandung pektin
dengan penambahan gula, asam dan air. Pada pembuatan jelly drink
tomat menggunakan bahan hidrokoloid yang berfungsi sebagai
gelling agent yaitu agar agar dan penstabil yaitu pektin. Tujuan
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan pektin
terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik produk jelly
drink tomat. Rancangan penelitian yang digunakan adalah RAK satu
faktor, dengan faktor tunggal adalah konsentrasi pektin dengan 6
taraf yaitu 0,3%; 0,4%; 0,5%; 0,6%; 0,7% dan 0,8% dan konsentrasi
agar yaitu 0,04%. Sedangkan parameter yang diuji adalah Uji
karakteristik fisikokimia yang meliputi Analisa pH, sineresis dan
warna. Data dari pengujian parameter yang diperoleh selanjutnya
diuji Anova dengan selang kepercayaan 95%, apabila terdapat beda
nyata maka dilanjutkan dengan uji DMRT (Duncan Multiple Range
Test). Penambahan pektin menghasilkan jelly drink tomat dengan
sineresis hari ke-1 (1,50%-2,90%) , hari ke-3 (2,78%-3,60%) dan
hari ke-7 (4,71%-6,89%), pH (5,23-5,64), Lightness (18,50-19,90),
Redness(4,69-6,54), Yellowness (1,36-3,81), Chroma (2,15-4,32),
dan Hue (26,15-37,25). Pada organoleptik dengan tingkat kesukaan
warna 5,11-6,94 (netral-agak suka), rasa 3,32-6,12 (tidak suka-agak
suka), tekstur 5,78-6,57 (netral-agak suka).

Kata kunci: Jelly Drink, Pektin, Tomat (Lycopersicum esculentum
mill)
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Sydney Christabel Jami (6103018032). Effect of Pectin Addition
onPhysicochemical and Organoleptic Properties of Tomato Jelly
Drink (Lycopersicum esculentum Mill.)

Under the guidance of:

1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

2. Ir.Tarsisius Dwi Wibawa Budianta, MT., IPM.

ABSTRACT

Tomato (Lycopersicum esculentum mill) is a plant that is
very well known by the people of Indonesia and even in the world
andbelongs to the fruit category. Processing that can be done is Jelly
drink. Jelly drink is a drink with high viscosity made from fruit
juice, especially fruit containing pectin with the addition of sugar,
acid and water. In the manufacture of tomato jelly drink using
hydrocolloid material which functions as a gelling agent, namely
agar and stabilizer, namely pectin. The purpose of this study was to
determine the effect of the addition of pectin on the physicochemical
and organoleptic characteristics of the tomato jelly drink product.
The research design used was one factor RAK, with a single factor
being pectin concentration with 6 levels namely 0.3%; 0.4%; 0.5%;
0.6%; 0.7% and 0.8% and the concentration of agar is 0.04%. While
the parameters tested were physicochemical characteristics test
which included pH, syneresis and color analysis. The data from the
parameter test obtained is then tested with ANOVA with a 95%
confidence interval, if there is a significant difference, then proceed
with the DMRT (Duncan Multiple Range Test) test. The addition of
pectin produced tomato jelly drink with syneresis on day 1 (1.50% -
2.90%), day 3 (2.78% -3.60%) and day 7 (4.71% - 6.89%), pH
(5.23- 5.64), Lightness (18,50-19,90), Redness (4,69-6,54),
Yellowness (1,36-3,81), Chroma (2,15-4,32), and Hue (26,15-37,25).
On organoleptic level of color preference 5.11-6.94 (neutral-rather
like), taste 3.32-6.12 (don't like-rather like), texture 5.78-6.57
(neutral-rather like) .

Keywords: Jelly Drink, Pectin, Tomato (Lycopersicum esculentum
mill).
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