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ABSTRAK 

 

Edhelweis Nirvana, 2016. "Pembuatan Es Krim Tomat" Proyek Akhir. Padang: 

Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini dilatar belakangi banyaknya masyarakat tidak suka makan 

sayuran seperti tomat. Kebanyakan tomat hanya dijadikan saus, bumbu masakan dan 

lalapan. Penelitian ini bertujuan untuk dapat membuat es krim tomat dan dapat 

mesdekripsikan kualitas dari es krim tomat. Tomat mengandung likopen yang dapat 

mencegah penyakit kanker.   

Penilitian ini dilakukan dengan cara eksperimen dan dilakukan sebanyak tiga 

kali pengulangan. Tempat pelaksanaan penelitian di workshop Tata Boga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelis dalam penelitian ini 

adalah panelis semi terlatih yaitu sebanyak 10 orang.  

Hasil uji organoleptik yang ditinjau dari kualitas warna, aroma, rasa dan 

tekstur. Pada percobaan I hasil uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa, dan 

tekstur belum menunjukan kualitas yang diinginkan. Hal ini dikarenakan pemilihan 

bahan belum memilih yang berkualitas baik. Percobaan II hasil uji organoleptik 

meningkat dari penelitian sebelumnya. Hal ini dikarenakan sudah memilih bahan 

dengan kualitas baik, hanya saja beberapa panelis tidak dalam kondisi sehat dan 

ruang tempat pelaksanaan kurang terang. Penelitian III kualitas es krim tomat warna 

orange muda, memiliki rasa tomat, susu, dan manis, bertekstur lembut dan mengkilat. 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Es krim merupakan salah satu makanan olahan dari susu sapi yang direbus 

dengan bahan lain dan dibekukan. Arti es krim dalam Standar Nasional Indonesia 

adalah, sejenis makanan semi padat yang dibuat dengan cara dibekukan 

menggunakan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun nabati, 

gula, dan dengan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan. Menurut Chris 

Clarke (2004:1) es krim adalah makanan yang manis, memiliki rasa dan disantap 

ketika dingin. Es krim memiliki gizi yang tinggi, yang mana gizi tersebut berasal 

dari bahan pembuatannya. Bahan dalam pembuatan es krim juga mudah 

didapatkan antara lain, susu, gula, kuning telur dan maizena. Menurut Cucu 

Cahyana dan Guspri Devi Artanti (2009:6) dessert memiliki rasa yang manis, 

dahulunya hanya dapat dinikmati orang kaya di Eropa. Contoh dessert antara lain 

puding, kue dan es krim. 

Sekarang kita dapat menemukan es krim dengan berbagai rasa yang terbuat 

dari sayuran maupun buah – buahan. Tidak hanya rasa tetapi es krim juga 

menggunakan aneka hiasan (topping). Menurut Anni Faridah (2008:534) es krim 

memiliki nutrisi yang baik, karena mengandung kalsium dan protein yang berasal 

dari susu. Kalsium sangat baik untuk pertumbuhan tulang. Sedangkan protein 

berfungsi sebagai zat pembangun dan pengatur didalam tubuh manusia. Namun es 
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krim pada umumnya mengandung lemak. Lemak tersebut dapat memicu 

timbulnya kegemukan (obesitas) dan memicu penyakit lainnya.  

Es krim merupakan salah satu makanan yang mudah di jumpai dan disukai 

semua kalangan. Es krim tergolong makanan selingan atau cemilan. Harga es 

krim juga terjangkau, tetapi es krim yang kita temui di pasaran banyak 

menggunakan perasa dan pewarna sintetis atau buatan. Menurut Wisnu Cahyadi 

(2012:63) zat pewarna dianggap aman jika penggunaannya tidak lebih dari 

0,0004%, zat timbal tidak boleh lebih 0,0001% dan tidak ada sama sekali logam 

berat. Bahan pewarna yang dilarang oleh pemerintah untuk pangan antara lain 

rhodamin B, methanyl yellow dan amaranth. Menurut Khairuna Hamida dan 

Zulaekah Mutalazimah (2012:68) survei BPOM tahun 2007 membuktikan 45% 

jajanan sekolah merupakan jajanan yang mengandung zat pewarna dan perasa 

yang dilarang pemerintah. Jenis pewarna tersebut dapat ditemukan pada jajanan 

antara lain sirup, saus, bakpau, kue basah, tahu, es cendol, es krim, manisan dan 

mie. Zat perasa boleh dipergunakan untuk meningkatkan rasa suatu makanan. 

Menurut Wisnu Cahyadi (2012:102) bahan perasa boleh dipergunakan selagi 

tidak menutupi kekurangan dari suatu makanan. 

Negara Indonesia merupakan negara agraris, yangmana artinya negara 

pertanian. Berbagai macam hasil pertanian dapat ditemukan seperti wortel, cabe, 

bawang, tomat dan lain-lain. Berbagai macam sayuran dan buah – buahan yang 

dibudidayakan di Indonesia. Hasil pertanian tersebut memiliki gizi yang baik 

untuk kesehatan, juga menjadi sumber energi. Sumatera Barat juga penghasil 
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sayur-sayuran di Indonesia salah satunya tomat. Menurut Direktorat Jendral 

Hortikultura Departemen Pertanian tomat banyak dibudidayakan di Kota 

Bukittinggi,  Kabupaten Solok, Kabupaten Tanah Datar, Kabupaten Agam dan 

Kota Padang Panjang (dalam Zulkarnain, 2013:24). Kota dan Kabupaten tersebut 

merupakan dataran tinggi yang mana tomat dapat tumbuh baik. 

Tomat memiliki gizi yang sangat tinggi. Vitamin A, B, C, dan mineral yang 

relatif tinggi pada tomat. Menurut Agus (2008:1) buah tomat merupakan buah 

multiguna. Tidak hanya vitamin, tomat juga mengandung likopen, yang 

merupakan pigmen alami pada tomat. Likopen dapat menghambat pertumbuhan 

kanker. Likopen merupakan zat pigmen alami dalam tomat. Menurut Agarwal 

masyarakat sebaiknya mengkonsumsi likopen rata – rata 1,86 mg likopen perhari 

dan dibawah angka tersebut termasuk kekurangan likopen. Jika dalam 100 gr 

tomat mengandung 3-5 mg likopen, agar kita terhindar dari kanker sebaiknya 

mengonsumsi 200 gr tomat sehari (dalam Rifki Febriansah, 2004:6). Oleh karena 

itu tomat baik kita dikonsumsi saat segar, namun lebih baik jika telah menjadi 

suatu makanan siap diolah. 

Namun hasil olahan dari tomat tidak banyak kita temukan. Kebanyakan 

tomat hanya dijadikan saus, bumbu masakan serta lalapan. Sehingga pada musim 

panen banyak tomat terbuang. Hal ini disebabkan tomat bukan sayuran yang 

banyak digemari masyarakat. Disisi lain tomat sebenarnya termasuk sayuran yang 

memiliki harga jual murah dibandingkan sayuran lainnya. Berdasarkan data dari 

Badan Pusat Statistika dan Direktorat Jendral Holtikultura Sumatera Barat yang 
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dikutip dari pertanian.go.id tahun 2010 - 2014 produksi tomat terus meningkat 

yaitu dari 49.712 ton, 58.078 ton, 65.313 ton, 78.187 ton, 74.093 ton. Data ini 

membuktikan bahwa tomat terus di panen dan daerah kita merupakan salah satu 

penghasil tomat yang besar.  

Anak – anak dan masyarakat pada umumnya tidak suka makan sayuran, 

sebagai contoh wortel, tomat, buncis, bayam dan lain-lain. Masyarakat cenderung 

memilih makanan manis seperti permen, minuman kemasan, atau pun es krim. 

Kenyataannya sayuran memiliki banyak vitamin yang baik untuk tubuh. Maka 

penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan konsumsi sayuran terutama tomat 

oleh masyarakat. Penelitian ini juga bermanfaat menambah hasil olahan dengan 

pemanfaatan tomat, menambah varian rasa es krim menggunakan perasa dan 

pewarna alami. Oleh karena itu penulis membuat suatu produk yang 

memanfaatkan tomat sebagai bahan penelitian. Hal ini disimpulkan dengan judul 

penelitian adalah “Pembuatan Es Krim Tomat”. 

B. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang akan dicapai dalam penelitian ini untuk dapat: 

1. Membuat es krim menggunakan bahan alami yaitu, tomat. 

2. Mendeskripsikan kualitas es krim tomat dilihat dari segi warna, bentuk, 

aroma, rasa, dan tekstur. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tomat sebagai produk baru yaitu 

es krim tomat. 
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2. Menambah variasi rasa pada es krim. 

3. Meningkatkan nilai ekonomis tomat. 

4. Menambah keanekaragaman jajanan sehat dengan bahan alami. 

5. Menambah wawasan peneliti dan mengaplikasikan ilmu ketatabogaan yang 

telah diperoleh dari bangku perkuliahan. 

6. Sebagai bahan masukan peneliti berikutnya yang berbahan dasar tomat. 

7. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu cipta 

boga, dalam memodifikasi es krim khususnya kepada mahasiswa jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. 

8. Sebagai salah satu syarat menyelesaikan program studi D3 Tata Boga Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


