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ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir : Eksperimen Pembuatan “Tokurary” Tomat Kurma Rasa 

Strawberry. 

Penulis : Nadila Rizky Putri Nurazizah S 

Pembimbing I : Maria Ulfah Catur Afriasih 

Pembimbing II : Ratih Titik Haryati 

Tomato is a vegetabel commodity in the form of fruit originating from Peru 

and Ecuador. Tomatoes spread rapidly throughout the world, especially tropical 

countries such as Indonesia. Tomatoes contain many vitamins and substances that 

can increase the body's immune system, therefore tomatoes are often the choice for 

various types of processing such as juices, jams, syrups, sauces, sweets, and tokur 

or torakur (tomato dates or date-flavored tomatoes). With so many variations of 

processing, researchers are interested in processing tomatoes into “tokurary” 

Strawberry Flavor Date Tomatoes (Lycopersicum Esculentum Mill) with the 

addition of strawberry paste in the processing. The author is waiting for this type 

of quantitative research with experimental methods, to find out how the effect of 

adding strawberry paste in the manufacture of date tomatoes and knowing the level 

of public preference through sensory tests. From the results of the author's 

experiment and the panelist's sensory test, it was found that the addition of 

strawberry paste to date tomatoes had a significant effect on color changes, and 

not so significantly on aroma, taste and texture. Then, it is known that the level of 

people's preference for strawberry-flavored date tomato products is at the level of 

liking quite like. This can explain that this strawberry-flavored date tomato can be 

received quite well by consumers. 

Tomat adalah komoditas sayuran berbentuk buah yang berasal dari negara 

Peru dan Ekuador, Tomat menyebar pesat ke seluruh dunia terutama negara 

beriklim tropis seperti Indonesia. Tomat mengandung banyak vitamin dan zat yang 

dapat meningkatkan imun tubuh, oleh karena itu tomat sering menjadi pilihan untuk 

berbagai jenis pengolahan seperti jus, selai, sirup, saus, manisan, dan tokur atau 

torakur (tomat kurma atau tomat rasa kurma). Dengan banyaknya variasi 

pengolahan, peneliti tertarik untuk mengolah buah tomat menjadi “tokurary” 

Tomat Kurma Rasa Strawberry (Lycopersicum Esculentum Mill) dengan 

penambahan pasta strawberry dalam pengolahannya. Penulis Menggunakan jenis 

penelitian kuantitatif dengan metode eksperimental, untuk mencari tahu bagaimana 

pengaruh penambahan pasta strawberry dalam pembuatan tomat kurma serta 

mengetahui tingkat kesukaan masyarakat melalui uji sensori. Dari hasil eksperimen 

penulis dan uji sensori panelis diketahui bahwa penambahan pasta strawberry pada 

tomat kurma memberikan pengaruh yang signifikan terhadap perubahan warna, dan 

tidak begitu signifikan terhadap aroma, rasa dan tekstur. Kemudian, diketahui 

tingkat kesukaan masyarakat terhadap produk tomat kurma rasa strawberry ada 

pada tingkat kesukaan cukup suka. Hal ini dapat menjelaskan bahwa tomat kurma 

rasa strawberry ini dapat diterima dengan cukup baik oleh para konsumen. 

Kata Kunci: Tomat, tomat kurma, pasta strawberry 
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