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INTISARI

Manisan tomat kurma merupakan olahan manisan berbahan dasar tomat
yang dikeringkan hingga berbentuk seperti kurma. Dalam pembuatannya
diperlukan perlakuan salah satunya dengan larutan kapur sirih dan blanching.
Perlakuan yang digunakan dalam penelitian ini adalah konsentrasi larutan kapur
sirih (2%, 3%, dan 4% (b/b)) dan lama blanching (5 menit, 10 menit, dan 15 menit),
dimana dengan perlakuan yang berbeda akan berpengaruh terhadap
pembentukan atribut sensori pada manisan tomat kurma. Penentuan atribut
sensori dalam penelitian ini menggunakan FGD dengan 10 orang panelis
berkriteria telah familiar dengan manisan tomat kurma. Terdapat 22 atribut yang
diseleksi pada FGD sehingga didapatkan 17 atribut sensori yang digunakan
sebagai acuan untuk evaluasi sensori. Metode evaluasi sensori yang digunakan
pada penelitian ini adalah metode Just about right dengan tujuan untuk
menganalisis atribut-atribut sensori sampel yang berpengaruh terhadap
penerimaan konsumen, sehingga dapat dicari perlakuan pada sampel yang paling
optimal. Evaluasi sensori dilakukan oleh 100 orang panelis dengan 17 atribut
melalui penilaian skala JAR dan overall liking. Data yang diperoleh diolah
menggunakan XLSTAT 2024. Berdasarkan hasil analisis, sampel S2T3 (K. L.
Kapur Sirih 3% : Blanching 15 menit) merupakan sampel dengan perlakuan paling
optimal, dimana atribut yang perlu dioptimasi hanya juicy texture, sweet taste dan
fruity taste.

Kata kunci: Just about right, Manisan Tomat Kurma, Blanching, Kapur Sirih
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