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RINGKASAN 

VIONA SAFITRI. Kajian Penggunaan Gula Stevia dan Lama Perendaman 

Terhadap Karateristik Kimia dan Sensori Kurma Tomat. Dibimbing oleh Susi 

S.TP M.Si dan  Prof. Agung Nugroho, STP,M.Sc,Ph.D. 

 

 Tomat merupakan salah satu bahan pangan yang baik untuk kesehatan 

dan memiliki banyak manfaat tetapi buah tomat mempunyai daya simpan yang 

tidak dapat bertahan lama, lebih dari 3 hari akan busuk, selain itu bila mutunya 

sudah tidak bagus atau tidak segar harga buah tomat juga akan murah. Oleh 

karena itu perlu penanganan atau pengawetan tomat melalui teknologi pangan 

dalam bentuk hasil olahan sehingga dapat memperpanjang daya simpan dan 

meningkatkan nilai ekonomis. Salah satu pemanfaatan dari buah tomat adalah 

dengan dibuat manisan. Manisan tomat merupakan salah satu bentuk olahan 

buah tomat yang pada proses akhir dilakukan pengeringan. 

Manisan tomat rasa kurma merupakan salah satu jenis makanan ringan 

yang biasanya menggunakan sukrosa sebagai bahan pemanisnya. Pemberian 

sukrosa dalam konsentrasi tinggi bertujuan selain memberikan rasa manis juga 

berguna untuk mencegah pertumbuhan mikroba. Pada penelitian kali ini 

menggunakan bahan pemanis yaitu gula stevia, gula stevia digunakan karena 

memiliki kadar rasa yang sangat manis dibandingkan dengan sukrosa. Gula 

stevia juga memiliki nilai kalori yang sangat rendah sehingga sangat cocok 

untuk dikonsumsi oleh orang yang sedang diet dan aman untuk yang sedang 

mengidap diabetes.  

Metode Penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) dengan perlakuan faktorial dengan dua faktor, yaitu faktor jenis gula 

yang digunakan dalam proses pembuatan kurma tomat yaitu dengan proporsi 

stevia 0,30%, 0,45% dan 0,60% dan penambahan sukrosa sebanyak 5% dari 

jumlah bahan baku buah tomat yaitu 1kg dan faktor lama perendaman 

digunakan dalam proses pembuatan kurma tomat yang terbagi dari 3 taraf ( 1 

jam, 3 jam dan 5 jam). 

Berdasaran tingkat kesukaan dari rasa manis, flavor tomat, aroma tomat, 

tekstur, warna, dan kenampakan keseluruhan terhadap produk kurma tomat yaitu 

pada perlakuan proporsi stevia 0,45% dengan lama perendaman 3 jam (A2B2) 

yaitu rasa manis cukup manis mendekati manis (3,07%) dengan tingkat kesukaan 

mendekati suka (3,43%), flavor tomat cukup terasa (3,03%) dengan tingkat 

kesukaan agak suka (3,43%), aroma tomat kurang terasa (2,87%) dengan tingkat 

kesukaan agak suka mendekati suka (3,27%), warna kurma tomat coklat muda 

dengan tingkat kesukaan yaitu suka (3,49%), tekstur kenyal ( 3,07%) dengan 

tingkat kesukaan mendekati suka (3,55%) dan kenampakan keseluruhan agak 

menarik (3,30%) dengan tingkat kesukaan agak suka. 

 

Kata kunci : Tomat, Manisan Kurma Tomat dan Lama Perendaman 

 

 

 



SUMMARY 

VIONA SAFITRI. Study of the Use of Stevia Sugar and Soaking Time on 

Chemical and Sensory Characteristics of Tomato Dates. Supervised by Susi S.TP 

M.Si and Prof. Agung Nugroho, STP, M.Sc, Ph.D. 

 

Tomatoes are a food that is good for health and has many benefits, but 

tomatoes have a shelf life that cannot last long, they will rot for more than 3 

days. Apart from that, if the quality is not good or not fresh, the price of 

tomatoes will also be cheap. Therefore, it is necessary to handle or preserve 

tomatoes through food technology in the form of processed products so that 

they can extend their shelf life and increase their economic value. One use of 

tomatoes is to make sweets. Candied tomatoes are a form of processed 

tomatoes which are dried in the final process. 

Candied tomatoes with date flavor are a type of snack that usually uses 

sucrose as a sweetener. Giving sucrose in high concentrations aims to not only 

provide a sweet taste, but also to prevent microbial growth. In this research, a 

sweetener was used, namely stevia sugar. Stevia sugar was used because it has 

a very sweet taste compared to sucrose. Stevia sugar also has a very low 

calorie value so it is very suitable for consumption by people on a diet and is 

safe for those suffering from diabetes. 

The research method used was a Randomized Block Design (RAK) with 

factorial treatment with two factors, namely the type of sugar used in the 

process of making tomato dates, namely with a stevia proportion of 0.30%, 

0.45% and 0.60% and the addition of sucrose. as much as 5% of the amount of 

raw material for tomatoes, namely 1kg and the soaking time factor is used in 

the process of making tomato dates which is divided into 3 levels (1 hour, 3 

hours and 5 hours). 

Based on the level of preference for sweet taste, tomato flavor, tomato 

aroma, texture, color and overall appearance of tomato date products, namely 

in the treatment of 0.45% stevia proportion with a soaking time of 3 hours 

(A2B2), the sweet taste is quite sweet, close to sweet (3 .07%) with a liking 

level close to liking (3.43%), the tomato flavor is quite pronounced (3.03%) 

with a slightly liking level (3.43%), the tomato aroma is less pronounced 

(2.87%) with a likes somewhat like it, close to like it (3.27%), the color of the 

tomato dates is light brown with a liking level that is like it (3.49%), chewy 

texture (3.07%) with a liking level close to like it (3.55%) and appearance 

overall quite interesting (3.30%) with a liking level of somewhat like. 
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