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SUMMARY

DEDY SETIADY. The Effect of Pectin and Gelatin Concentration on The
Physical, Chemical and Sensory Properties of Tomato Jam Sheet (Supervised by
BUDI SANTOSO and HERMANTO).

The objective of this study was to analyze the effect of adding pectin and
gelatin to the physical, chemical and sensory properties of tomato jam sheet
(Lycopersicum esculentum Mill.). The research was conducted in Agricultural
Chemistry and Sensory Evaluation Laboratories, Agricultural Technology
Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University. This study used
Factorial Completely Randomized Design (RALF) with two treatment factors and
each treatment repeated in three times. The first factor was the gel forming
material (pectin, gelatin) and the second factor was the concentration of gel
forming material (0,8%, 1,0%, 1,2%). Parameters that observed included physical
characteristics (texture), chemical characteristics (water content, total acid
content, total dissolved solids and total lycopene) and hedonic tests (texture, color
and taste). The results of the study showed that the treatment factor of the gel
forming material have a significant effect on texture, water content, total acid
content and total lycopene. The treatment factors concentration of gel forming
material have a significant effect on texture, water content, total acid content, total
dissolved solids and total lycopene. The higher of the gelling concentration
increases the texture, total acid content, total dissolved solids, total lycopene
(gelatin) and decreases the water content, as well as the total lycopene (pectin) of
tomato jam sheet. The interaction of gel forming material treatment factors and
the gel forming concentration treatment factors significantly affected on texture,
water content and total lycopene. Tomato jam sheet with the addition of gelatin
has a harder texture than pectin. The addition of gelatin tends to protect lycopene,
while the addition of pectin decreases of lycopene. The treatment of gelatin 1,2 %
is the best treatment with the highest total lycopene, the highest texture and the
lowest water content. The treatment has no significant effect on the hedonic test
(texture, color and taste).
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RINGKASAN

DEDY SETIADY. Pengaruh Konsentrasi Pektin dan Gelatin Terhadap Sifat
Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Lembar Tomat (Dibimbing oleh BUDI
SANTOSO dan HERMANTO).

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh konsentrasi pektin
dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembar tomat
(Lycopersicum esculentum Mill.). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium
Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Evaluasi Sensoris, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan
masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu bahan pembentuk
gel (pektin, gelatin) dan faktor kedua yaitu konsentrasi bahan pembentuk gel
(0,8%, 1,0%, 1,2%). Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur),
karakteristik kimia (kadar air, kadar asam total, total padatan terlarut dan total
likopen) dan uji hedonik (tekstur, warna dan rasa). Hasil penelitian menunjukkan
bahwa faktor perlakuan bahan pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap tekstur,
kadar air, kadar asam total dan total likopen. Faktor perlakuan konsentrasi bahan
pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, kadar asam total,
total padatan terlarut dan total likopen. Semakin tinggi konsentrasi pembentuk gel
menaikkan tekstur, kadar asam total, total padatan terlarut, total likopen (gelatin)
dan menurunkan kadar air, serta total likopen (pektin) selai lembar tomat.
Interaksi faktor perlakuan bahan pembentuk gel dan faktor perlakuan konsentrasi
pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air dan total likopen.
Selai lembar tomat dengan penambahan gelatin memiliki tekstur lebih keras
dibandingkan dengan pektin. Penambahan gelatin cenderung melindungi likopen,
sedangkan penambahan pektin menurunkan likopen. Perlakuan gelatin 1,2%
merupakan perlakuan terbaik dengan rata-rata total likopen tertinggi, tekstur
tertinggi dan kadar air terendah. Perlakuan berpengaruh tidak nyata terhadap uji
hedonik (tekstur, warna dan rasa).

Kata kunci: tomat, selai lembar, pektin, gelatin
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah tomat mengandung pigmen karotenoid, terutama likopen dan B-
karoten yang merupakan komponen utama penentu warna pada buah tomat
masak. Karotenoid selain sebagai penentu warna, juga bermanfaat bagi kesehatan
(Maong et al., 2016). Potensi likopen sebagai antioksidan dan penangkap radikal
bebas merupakan efek yang sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia. Likopen
dikenal baik sebagai senyawa yang memiliki daya antioksidan tinggi, senyawa ini
mampu melawan radikal bebas akibat polusi dan radiasi sinar UV. Likopen juga
dapat berinteraksi dengan Reactive Oxygen Species (ROS) seperti H,O, dan NO..
Selain sebagai anti skin aging, likopen juga memiliki manfaat untuk mencegah
penyakit cardiovascular, kencing manis, osteoporosis, infertility dan kanker
terutama kanker prostat (Kamsiati, 2006).

Tomat merupakan salah satu buah klimaterik Indonesia yang memiliki
umur simpan singkat dengan produksi tinggi. Menurut Badan Pusat Statistik dan
Direktorat Jenderal Holikultura (2014), tingkat produksi buah tomat di Indonesia
mencapai 915.987 ton pada tahun 2014. Dengan produksi yang cukup tinggi maka
diperlukan penanganan dan pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan mutu,
daya simpan dan daya terima masyarakat.

Salah satu potensi pengembangan produk dari buah tomat adalah selai.
Selai merupakan bahan dengan konsistensi gel atau semi gel yang dibuat dari
bubur buah. Terdapat tiga substansi penting sebagai syarat pembuatan selai yaitu
pektin, gula dan asam. Untuk memperoleh struktur semi gel yang sempurna perlu
diperhatikan konsentrasi pektin, gula dan asam pada bubur buah. Menurut Tritya
(2014), tomat mengandung banyak vitamin C, pektin dan asam sehingga
memenuhi syarat untuk dijadikan selai. Kandungan pektin pada buah tomat
berkisar antara 0,17 - 0,25%.

Menurut Bumi et al., (2015) dan Ramadhan (2011), selai lembar adalah
hasil modifikasi selai oles yang mulanya semi padat menjadi lembaran-lembaran

yang berwujud kompak padat, plastis dan tidak lengket. Mutu selai lembaran
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dipengaruhi oleh kenampakannya. Selai lembaran yang bermutu baik umumnya
memiliki luas sesuai permukaan roti tawar, tampak mengkilat, konsistensi gelnya
stabil, tidak lembut dan tidak terlalu kaku.

Menurut Hasbullah (2001), konsentrasi gel atau semi gel pada selai
diperoleh dari interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang
ditambahkan gula dan asam. Tidak semua buah dapat dijadikan selai lembaran,
karena setiap jenis buah memiliki kandungan pektin dan asam yang berbeda-beda.
Sehingga menyebabkan perbedaan dalam rheologi pembentukan gelnya. Solusi
yang dapat dilakukan adalah dengan menambahkan gum lain yang memiliki
kemampuan sebagai texturizer yakni pektin dan gelatin (Ramadhan dan
Trilaksani, 2017).

Pektin sangat penting dalam pembuatan selai karena berfungsi sebagai
pembentuk kekentalan (Bumi et al., 2015). Dalam pembuatan selai, pektin akan
menggumpal dan membentuk serabut halus. Struktur ini dapat menahan cairan
dan dapat memperbaiki tekstur pada selai. Penambahan pektin yang berlebihan
akan membentuk gel yang kaku, sebaliknya penambahan pektin yang terlalu
sedikit menyebabkan gel menjadi lembut (Latifah et al., 2012). Jumlah pektin
yang ideal untuk pembentukan gel berkisar 0,75-1,5%. Pektin bersifat mudah
menjadi kental jika bercampur air dan gula dalam keadaan asam saat dipanaskan
(Aritonang, 2013).

Penambahan gula (sukrosa) akan mempengaruhi keseimbangan antara
pektin dan air yang ada dan meniadakan kemantapan pektin. Sukrosa mempunyai
sifat higroskopis dan mudah larut dalam air. Penambahan gula (sukrosa) akan
menguarangi air yang harus ditahan oleh struksur karena air terikat melalui ikatan
hidrogen (Simamora, 2017). Penambahan asam akan menyebabkan pektin yang
bermuatan negatif menjadi tidak bermuatan (netral) sehingga pektin akan
menggumpal dan membentuk serabut halus (Muchtady, 1997).

Selain pektin, gelatin juga memiliki kemampuan untuk membentuk gel.
Fungsi utama gelatin adalah sebagai pembentuk gel dengan mengubah cairan
menjadi padatan yang elastis (Gimenez et al., 2005). Gelatin adalah produk alami

yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen-kalogen hewan yang terdapat pada
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kulit, tulang dan jaringan. Gelatin merupakan protein larut yang bisa bersifat
sebagai (gelling agent) atau bahan pembuat gel (Agustina, 2007).

Pengunaan gelatin sangat luas khususnya dalam bidang industri pangan,
salah satunya dalam pembuatan selai lembaran. Hal ini dikarenakan gelatin
bersifat serba bisa, yaitu bisa berfungsi sebagai bahan pengisi, pengemulsi
(emulsifier), pengikat, pengendap, pemerkaya gizi, sifatnya juga luwes yaitu dapat
membentuk lapisan tipis yang elastis, membentuk film yang transparan dan kuat,
kemudian sifat penting lainnya yaitu daya cernanya yang tinggi (Hastuti dan
Sumpe, 2007).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan pektin
dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembar tomat

(Lycopersicum esculentim Mill.).

1.3. Hipotesis

Diduga konsentrasi pektin dan gelatin berpengaruh nyata terhadap sifat
fisik, kimia dan sensoris selai lembar tomat (Lycopersicum esculentum Mill.) yang
dihasilkan.
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