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ABSTRAK

Buah tomat memuliki kadar air tinggi yang menyebabkan buah tomat cepat mengalami
kerusakan. Tomat setelah dipanen masih melakukan proses metabolisme menggunakan cadangan
makanan yang terdapat dalam buah. Selain aktivitas metabolisme kerusdfffin dapat juga disebabkan
kontaminasi mikroba, pengaruh suhu, udara dan kadar air (Santoso, 2006). Oleh karena itu perlu dijaga
mutu dan kesegarannya agar tidak mudah rusak. Salah satu cara untuk megatasi kendala tersebut adalah
dengan pengemasan dan pengaturan atmosfir disekeliling produk. Cara paling efektif untuk
menurunkan laju respirasi adalah dengan menurunkan suhu produk dan melakukan pengemasan dengan
kemasan plastik (Rahmawati, 2010). Pemilihan jenis kemasan fing baik dan penyimpanan dalam udara
vang terkendali dapat memperpanjang umur simpan produk. Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji
pengaruh jenis kemasan pada penyimpanan atmosfir termodifikasi terhadap mutu buah tomat. Metode
penelitian yang digunakan adalah metode ekperimen. Penelitian menggunakan dua jenis kemasan
plastik darfffkomposisi O; = 3-6 % dan CO; = 5-8% serta penyimpanan pada suhu ruang. Penelitian
dilakukan di Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian Program Studi Teknik
Pertanianftakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang. Hasil penelitian menunjukan
bahwa jenis kemasan plastik Wrap dan plastik Polypropilen dalam penyimpanan atmosfir
termodifikasi berpengaruh terhadap laju respirasi. total padatatan terlarut, susut bobot dan vitamin C
buah tomat sedangkan terhadap nilai kekerasan dan umur simpan tidak berpengaruh .

Kata kunci-Buah Tomat. Jenis Kemasan, Penvimpanan Atmosfir Termodifikasi

PENDAHULUAN

Tomat (Lycopersicum escuenium Mill) merupakan salah satu produk hortikultura yang
berpotensi, menyehatkan dan mempunyai prospek pasar vang cukup menjanjikan. Tomat baik dalam
bentuk segar maupun olahan memiliki komposisi zat gizi yvang cukup lengkap dan baik. Tomat
digolongkan sebagai sumber vitamin C yang sangat baik karena 100 gram tomat memenuhi 20% atau
lebih dari kebutuhan vitamin C sehari (Astawan, 2008).

Buah tomat umumnya dikonsumsi sebagai buah segar. Tomat merupakan buah yang cepat
mengalami kerusakan akibat masih berlangsungnya proses fisiologis. Hal ini juga disebabkan karena
produk hortikultura ini merupakan struktur hidup yang masih mengalami perubahan kimia dan
biokimiawi yang diakibatkan aktivitas metabolisme. Oleh karena itu perlu dijaga mutu dan
kesegarannya agar tidak mudah rusak. Salah satu cara untuk megatasi kendala tersebut adalah dengan
pengemasan dan pengaturan atmosfir disekeliling produk.

Selain mengalami proses respirasi, setelah panen tomat akan mengalami pelayuan akibat
adanya proses transpirasi. Untuk menghindari hal ini dapat dicegah dengan jalan menaikkan
kelembaban misbi udara, menurunkan suhu. dan mengurangi gerak udara dengan menggunakan
kemasan.

Berkembangnya teknologi pengemasan, sekarang sudah banyak pengemasan diperkanalkan
untuk melindungi produk dan menambah daya tarik bagi konsumen dengan harga yang relatif murah
dan mudah diperoleh. Sejak plastik dikenal masyarakat luas, berbagai kemasan plastik kini berhasil
dibuat dalam negeri. Penggunaan bahan plastik sebagai bahan pengemas bertujuan melindungi,
mengawetkan dan menampilkan produk agar menarik.

Beberapa jenis plastik yang digunakan dalam pengemasan dan mudah diperoleh adalah
Polypropilen. Plastik Polypropilen ini merupakan pilithan bahan plastik terbaik karena plastik jenis ini
memiliki ketahanan yang baik terhadap lemak sert@}aya tembus uap yang rendah. cocok digunakan
untuk pengemasan sayur dan buah. Polypropilen memiliki densitas yang rendah dan memiliki titik
lunak lebih tinggi dibandingkan Polyetylen, permeabilitas sedang, tahan terhadap bahan kimia
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(Rochman, 2007). Penelitian ini bertujuan untuk mengkaji pengaruh jenis kemasan pada penyimpanan
atmosfir termodifikasi konsentrasi terhadap masa simpan dan mutu buah tomat.

METODOLOGI PENELITIAN

A. Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan  pada bulan Agustus sampai dengan bulan September 2016 di
Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian Program Studi Teknik Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang.

B. Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian i1 adalah tomat yang dipanen pada umur petik 90 har
dan dipilih yang bentuknya sempurna, sehat, tidak cacat atau luka, dan ukuran relatif seragam. Bahan
lain yang digunakan adalah kemasan plastik polypropylen (PP), plastik wrapping, lilin (malam), Gas
O3, CO;, dan Ns, bahan untuk pengukuran vitamin C. Peralatan yang digunakan adalah tabung gas O,
dan CO; kertas label, stoples kaca, selang plastik, timbangan, handle oxygen dan carbon dioksida
analyzer untuk mengukur komposisi gas CO; dan O, mesin pendingin (refrigerator), Force gauge
untuk mengukur tingkat kekerasan, dan refractometer untuk mengukur total padatan terlarut, dan
mjektor gas.

C. Prosedur Penelitian

Penelitian ini menggunakan komposisi Oy =3-6 % dan CO; = 5-8%. Sampel dimasukan ke dalam
stirofom yang dikemas dengan plastik kemasan polypropilen dan plastik wrapping kemudian
dimasukan gas O, dan COz sesuai dengan konsentrasi yang ditentukan. Penyimpanan dilakukan pada
suhu ruang. Pengamatan dilakukan setiap 4 jam, untuk pengukuran laju respirasi dan pengamatan untuk
susut bobot, kekerasan, total padatan terlarut dan kadar vitamin C dilakukan setiap 1x 24 jam.

HASIL DAN PEMBAHASAN
A. Laju Respirasi Buah Tomat

Berdasarkan dar1 hasil pengamatan, laju respirasi buah tomat dalam dua jenis kemasan pada
penyimpanan atmosfir termodifikasi selama proses penyimpanan dapat dilithat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Laju Resprasi Buah Tomat dalam Dua Jenis kemasan
pada Penyimpanan Atmosfir Termodifikasi
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Pada gambar terlihat bahwa jenis kemasan berpengaruh terhadap laju respirasi buah tomat. Laju
respirasi cendrung mengalami kenaikan baik pada kemasan plastik Wrap maupun plastik Polypropilen.
Pada penyimpanan dalam plastik Wrap nilai respirasi lebih rendah dibandingkan dalam kemasan plastik
Polypropilen. Hal ini disebabkan oleh sifat plastik yang berbeda. Plastik Polypropilen memiliki densitas
dan tingkat lunak yang tinggi dan plastik Wrap memiliki daya tembus yang lebih besar sehingga
kehilangan udara juga lebih besar.

Husna, 2008, menyatakan bahwa tingginya milai respirasi dipengaruhi oleh meningkatnya
suplai oksigen yang diterima produk. Dimana jika jumlah oksigen lebih dari 20% respirasi, maka hanya
sedikit yang berpengaruh terhadap umur simpan dan bila konsentrasi CO, tinggi dapat memperpanjang
masa simpan produk.

Terbatasnya O, mengakibatkan perombakan klorofil tertunda, laju pembentukan asam askorbat
berkurang sehingga umur simpan produk lebih lama. Selain O, dan COs, vang berpengaruh terhadap
metabolisme dalam menghambat laju respirasi seperti dalam penelitian (Basuki ef al., 2010)

Pada akhir penyimpanan terlihat bahwa laju respirasi buah tomat cendrung semakin menurun,
hal ini disebabkan karena cadangan energi dari tomat yang disimpan telah sedikit atau dengan kata lain
proses metabolisme sedang menuju fase kebusukan. Jenis kemasan pada laju respirasi tidak
berpengaruh terhadap umur simpan buah tomat.

B. Susut Bobot Buah Tomat

Hasil pengamatan susut bobot buah tomat dalam dua jenis kemasan pada penyimpanan atmosfir
termodifikasi terlihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Susut Bobot Buah tomat dalam Dua Jems Kemasan
pada Penyimpanan Atmosfir Termodifikasi

Nilai susut bobot pada plastik Polypropilen menunjukan nilai yang fluktuatif dibandingan
dengan kemasan dengan plastik Wrap, hal ini disebabkan sifat plastik yang berbeda dan adanya
kebocoran plastik selama penyimpanan. Bobot buah tomat selama proses penyimpanan mengalami
penurunan dan persentase susut bobot mengalami kenaikan sebanding dengan lama penyimpanan. Susut
bobot terjadi karena pada proses respirasi terjadi proses secara kimiawi antara O; dan karbohidrat
dengan menghasilkan CO; dan H>O (uap air) yang dilepaskan ke udara.

Nilai susut bobot pada plastik wrap mengalami penurunan selama penyimpanan, hal i
disebabkan plastik wrap daya tembus lebih besar dan memudahkan untuk masuknya udara luar sehingga
menganggu komposisi O2 dan CO2nya. Qantiyah (2004), mengemukakan produk segar kehilangan air
sebesar 10%. Kehilangan susut bobot disebabkan karena proses transpirasi dan repirasi pada buah. Susut
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bobot juga disebabkan hilangnya air dari kemasan ke lingkungan, yang disebabkan perbedaan tekanan
uap air di antara film kemasan, dan kehilangan CO; selama respirasi.

Kehilangan air selama penyimpanan tidak hanya menurunkan susut bobot tetapi juga
menurunkan mutu dan menimbulkan kerusakan. Kehilangan air yang banyak akan menyebabkan
pelayuan dan pengkeriputan @fuchtadi, 1992).

Modifikasi atmosfir akan menyebabkan proses respirasi terhambat, sehingga dapat menekan
kehilangan substr@Jdan kehilangan air. Salah satu penyebab kehilangan bobot buah-buahan adalah
proses transpirasi, penyusutan bobot buah dipengaruhi oleh hilangnya cadangan makanan karena proses
respirasi (Kader dan Moris, 1992).

Jenis kemasan berpengaruh terhadap susut bobot buah tomat. Penyimpanan dengan bahan
plastik dan sifat plastik yang digunakan juga berbeda terutama permeabilitasnya yang memungkinkan
zat dapat keluar atau masuk dalam kemasan plastik in1 (Batu dan Thomson, 1998).

C. Tingkat Kekerasan Buah Tomat

Hasil pengamatan tingkat kekerasan buah tomat dalam dua jenis kemasan pada penyimpanan
atmosfir termodifikasi terlihat pada Gambar 3. Jenis kemasan tidak berpengaruh terhadap tingkat
kekerasan buah tomat. Kekerasan merupakan salah satu indikator penting dalam menentukan tingkat
kematangan suatu produk pertanian terutama buah-buahan. Buah-buahan yang mengalami proses
kematangan cendrung memiliki tingkat kekerasan vang lebih lunak dibandingkan sebelum proses
pematangan.
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Gambar 3. Tingkat Kekerasan Buah tomat dalam Dua Jenis Kemasan
pada Penyimpanan Atmosfir Termodifikasi

Tingkat kekerasan buah tomat dari hasil pengamatan terlihat bahwa selama penyimpanan dari
awal simpan sampai dengan akhir penyimpanan menunjukan penurunan baik dalam plastik Wrap
maupun plastik Polypropilen. Hal ini disebabkan pemecahan senyawa pectin yang menyebabkan tekstur
buah menjadi lunak (Kartasapoetra, 1994).

Tingkat kekerasan buah berhubungan dengan sistem jaringan kulit yang diwakili oleh
epidermis sebagai pelindung luar buah. Pertukaran gas, kehilangan air, kerusakan mekanis. ketahanan
terhadap tekanan dan perubahan Bkerasan semuanya dimulai dari permukaan buah (Chaudhary, et al.,
2006). (Agus et al., 2007) serta Rohmana (2000) menambahkan bahwa daging buah menjadi empuk
karena adanya degradasi pectin dan hemiselulosa pada buah.

Selama proses pematangan dan penyimpanan buah sebagian propektin tidak larut dalam air
berubah menjadi pectin yang larut dalam air sehingga menurunkan daya kohesi dinding sel yang

4
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mengikat sel satu dengan yang lain akibatnya kekerasan buah akan menurun dan buah menjadi lunak
(Afrazak, 2014).

D. Total Padatan Terlarut Buah Tomat

Hasil pengamatan total padatan terlarut buah tomat dalam dua jenis kemasan pada penyimpanan
atmosfir termodifikasi terlihat pada Gambar 4. Jenis kemasan berpengaruh terhadap total padatan
terlarut, pada plastik Wrap nilai total padatan terlarut lebih tinggi dibandingkan buah tomat berada
dalam kemasan plastik Polypropileh, hal ini disebabkan oleh sifat plastiknya. Plastik Polypropilen
mempunyai ketahanan untuk melindungi lebih besar dibandingkan plastik wrap yang lebih tipis.
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Gambar 4. Total Padatan Terlarut Buah tomat dalam Dua Jenis Kemasan
pada Penyimpanan Atmosfir Termodifikasi

Total padatan terlarut buah tomat sejak mulai harnn pertama penyimpanan mengalami
peningkatan kemudian mengalami penurunan hingga akhir penyimpanan. Hal i1 terlihat penyimpanan
dalam kemasan plastik Polypropilen mengalami bentuk grafik fluktuatif. Nilai total padatan yang
bervariasi ini diduga disebabkan oleh tingkat kematangan buah yang tidak seragam. Kematangan buah
vang tidak seragam menyebabkan aktifitas respirasi yang abnormal sehingga proses pemecahan gula
sederhana bervariasi. Perubahan kadar total padatan terlarut secara umum selama penyimpanan pada
suhu ruang dan suhu dingin mengalami peningkatan pada tititk maksimal kemudian mengalami
penurunan sampai hari terakhir penyimpanan mendekati buah mengalami kebusukan.

Hal i sesuai dengan pernyataan Biale dan Young (1971) yang menyatakan bahwa
kecendrungan yang umum ialah mula-mula terdapat kenaikan kandungan gula yang tinggi yang
kemudian disusul dengan penurunan, pada buah klimaterik keadaan seperti ini menjadi penandanya.

Terdapatnya perbedaan nilai total padatan terlarut pada jenis kemasan yang berbeda disebabkan
daya tembus masing-masing plastik berlainan sechingga laju respirasi yang mempengaruhi total padatan
terlarut tomat itu menjadi berbeda (Hasanah, 2009).

Perubahan total padatan terlarut pada awal penyimpanan menunjukan peningkatan. Hal i
disebabkan kadar gula selama penyimpanan cendrung meningkat. Pernyataan tersebut sesuai dengan
penelitian Hakim et al., (2012) total gula selama penyimpanan cendrung meningkat yang disebabkan
asam-asam organik selamaf@foses penyimpanan akan diubah menjadi gula.

Wills et al., (1981) peningkatan total padatan terlarut terjadi pada suhu ruang disebabkan karena
suhu tinggi dapat mempercepat reaksi kimia antaralaian pemecahan karbohidrat oleh aktifitas enzim.
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E. Vitamin C
Hasil pengamatan vitamin C buah tomat dalam dua jenis kemasan pada penyimpanan atmosfir

termodifikasi terlihat pada Gambar 5. Jenis kemasan berpengaruh terhadap vitamin C, hal im
disebabkan oleh sifat plastiknya.
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Gambar 5. Vitamin C Buah Tomat dalam Dua Jenis Kemasan
pada Penyimpanan Atmosfir Termodifikasi

Kandungan vitamin C buah tomat sejak mulai hari pertama penyimpanan mengalami fluktuatif
baik dalama kemasan plattk Wrap maupun dalam kemasan platik Polypropilen hingga akhir
penyimpanan. Hal ini disebabkan selama penyimpanan vitamin C mempunyai sifat yang tidak stabil,
mudah teroksidasi jika terkena udara dan proses ini dapat dipercepat oleh panas, itu sebabnya
pengaturan suhu dan cara penanganan tomat akan membantu pertahankan vitamin C (Martin ef al.,
1981).

Terdapatnya perbedaan kadar vitamin C pada jenis kemasan yang berbeda disebabkan daya
tembus masing-masing plastik berlainan sehingga laju respirasi yang mempengaruhi kadar vitamin C
tomat itu menjadi berbeda (Hasanah, 2009).

Jenis plastik Polypropilen merupakan pilihan yang baik karena plastik jenis ini memiliki
ketahanan yang baik terhadap lemak serta daya tembus uap yang rendah, dan cocok digunakan untuk
pengemasan sayuran dan buah (Rochman, 2007).

KESIMPULAN

Jenis kemasan plastik wrap dan plastik Polypropilen berpengaruh terhadap laju respirasi, total
padatan terlarut, susut bobot dan vitamin ¢ buah tomat pada penyimpanan atmosfir termodifikasi. Jenis
kemasan tidak berpengaruh terhadap nilai kekerasan dan umur simpan buah tomat.
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