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KAJIAN PENYIMPANAN DINGIN BUAH TOMAT DALAM KEMASAN
ATMOSFIR TERMODIFIKASI
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Email : ifmalinda_1273(@yvahoo.com

ABSTRAK

Buah Tomat adalah buah klimaterik yang cepat mengalami kerusakan akibat
berlansungnya proses fisiologis. Oleh karena itu perlu dilakukan upaya untuk
menghambat proses kematangan. Suhu merupakan faktor utama yang mempengaruhi
umur simpan buah. Salah satu cara memperpanjang umur simpan buah adalah dengan
penyimpanan dengan atmosfir termodifikasi yang dikombinasikan dengan suhu rendah,
cara ini berguna untuk menckan laju respirasi. Penelitian akan dilakukan di Laboratorium
Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian Program Studi Teknik Pertanian,
Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas Padang. Penelitian ini bertujuan untuk
mengkaji mutu tomat dan mengetahui pengaruh penyimpanan atmosfir termodifikasi
terhadap umur simpan tomat. Hasil penelitian menunjukan laju respirasi buah tomat
cendrung mengalami kenaikan baik pada suhu ruang maupun suhu dingin dan lama
penyimpanan suhu ruang selama 8 hari sedangkan suhu dingin 12 hari. Bobot buah
tomat seclama proses penyimpanan mengalami penurunan. Penyimpanan buah tomat pada
suhu ruang menunjukan penyusutan bobot lebih tinggi dibandingan dengan penyusutan
bobot pada penyimpanan suhu dingin. Tingkat kekerasan buah tomat menunjukan
penurunan baik di suhu dingin maupun di suhu ruang. Perubahan Kandungan total
padatan terlarut selama penyimpanan mengalami peningkatan kemudian menurun
hingga hari akhir penyimpanan. Kandungan vitamin C buah tomat mengalami penurunan
di suhu ruang dan pada suhu dingin.

Keyword : Buah tomat, Penyimpanan atmosfir termodifikasi, Penyimpanan dingin

PENDAHULUAN

Tomat merupakan sayuran buah
vang banyak dikonsumsi masyarakat.
Tomat biasanya digunakan sebagai
bahan campuran dalam pembuatan
sayur, dikonsumsi langsung, maupun
dibuat sebagai minuman (Juice). Selain
dikonsumsi segar, buah tomat juga
dimanfaatkan untuk berbagai keperluan
industri, misalnya sambal, saus. jamu,
dan kosmetik (Bernadius, 2002).

Tomat merupakan buah yang
cepat mengalami kerusakan akibat masih

berlangsungnya proses fisiologis. Salah
satu cara untuk memperpanjang umur
simpan buah tomat adalah penyimpanan
dengan atmosfir termodifikasi yang
dikombinasikan dengan penyimpanan
suhu rendah dan penggunaan kemasan
yang sesuai, dimana cara ini berguna
untuk menekan laju respirasi, dengan
cara menurunkan komposisi O, dan
meningkatkan komposisi CO, schingga
dicapai umur simpan yang panjang.
Penggabungan kontrol atmosfir dengan
kontrol temperatur merupakan cara lebih
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baik karena dapat memperlambat
pelunakan, memperlambat
penguningan.memperlambat perubahan
kualitas. dan lain-lain.

Salah satu untuk
memperpanjang umur simpan dan
menghambat laju respirasi buah adalah
dengan menyimpan pada Modified
Atmosphere  pada  suhu  dingin.
Penyimpanan atmosfir  termodifikasi
adalah  sebagai penyimpanan produk
pertanian di dalam wadah yang dibuat
sedemikian rupa schingga produk di
dalam terlindung dari pertukaran gas
atau airffflari luar.

Penelitian ini  bertujuan untuk
mengkaji pengaruh penggunaan
konsentrasi gas O, dan CO. pada
penyimpanan suhu dingin terhadap
masa simpan dan mutu buah tomat.

2
gAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan pada bulan
Agustus hingga bulan September 2016
di Laboratorium  Teknik Pengolahan
Pangan dan Hasil Pertanian Program
Studi  Teknik Pertanian, Fakultas
Teknologi Pertanian  Universitas
Andalas Padang. Bahan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah tomat yang
dipanen pada umur petik 90 hari dan
dipilih yang bentuknya sempurna. schat,
tidak cacat atau luka dan ukuran relatif
seragam, Bahan lain yang digunakan
adalah kemasan plastik polypropylen
(PP), lilin (malam), Gas O,, CO, dan N,,
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

injektor gas.

Penelitian  ini menggunakan
komposisi Oz 3-6 % dan CO, 5-
8%.Sampel  dimasukan ke dalam
stirofom yang dikemas dengan plastik
kemasan polypropilen kemudian
dimasukan gas O, dan CO sesuai
dengan konsentrasi yang@jditentukan.
Penyimpanan dilakukan dengan dua
kondisi suhu, yaitu suhu ruang dan suhu
dingin (10" C). 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
1.Laju Respirasi Buah Tomat

Berdasarkan data konsentrasi O;
dan CO, yang diperolch dari hasil
pengamatan, dihitung laju respirasi
selama proses penyimpanan. Hasilnya
dapat dilihat pada Gambar 1.

Pada gamber terlihat laju
respirasi  buah  tofflat  cendrung
mengalami kenaikan baik pada suhu
ruang maupun suhu dingin. Pada
penyimpanan suhu ruang laju respirasi
hanya berlansung sclama 8 hari
penyimpanan sedangkan pada
penyimpanan suhu  dingin  masih
berlansung selama 12 hari. Hal ini
menunjukan bahwa pada penyimpanan
dingin dapat menghambat laju respirasi.
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Gambar 1. Laju Resprasi Buah Tomat
pada Penyimpanan Suhu Ruang dan
Suhu Dingin

Suhu merupakan faktor utama
yang Flempengaruhi laju respirasi pada
buah. pada dasarnya suhu dingin mampu
mempengaruhi kerja etilen di dalam
buah. Menurut Winarno  (2002)
menyatakan bahwa etilen yang
diproduksi buah klimaterik lebih tinggi
dibanding buah non- klimaterik, namun
jumlah produksi etilen dapat diperlambat
oleh suhu lingkungan yang dingin.
Semakin tinggi produksi ctilen maka
semakin tinggi juga respirasi yang
terjadi.

Penyimpanan Tomat pada suhu
dingin dan suhu ruang menunjukan
kenaikan laju respirasi dari awal dan
menurun pada akhir penyimpanan, hal
ini menunjukan bahwa tomat sudah
melewati fase klimaterik atau EBudah
mengalami fase senescense. Dwiari
(2008) menyatakan  bahwa  buah
klimaterik memiliki pola laju respirasi
sclama fase ripening (pematangan) dan
akan menurun pada fase senescene
(pelayuan).

Penyimpanan suhu rendah dapat
menckan  kecepatan  respirasi  dan
transpirasi schingga proses ini berjalan

lambat, akibatnya ketahanan simpannya
cukup panjang dengan susut bobot
minimal, mutu baik dan pasaran tetap
tinggi (Soedibyo, 1979).

Seyoum et al (2001) menjelaskan
bahwa selama respirasi akan dihasilkan
H>0 sehingga buah akan menajdi layu
atau pecahnya sel karena suhu
meningkat, yang mengakibatkan buah
menjadi busuk dan berair.

2. Susut Bobot Buah Tomat

Hasil pengamatan susut bobot
buah tomat gpada kemasan atmosfir
termodifikasi pada suhu dingin dan suhu
ruang terlihat pada Gambar 2.
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Lama Penyimpanan (hari)
Gambar 2. Susut Bobot Buah tomat

dalam kemasan Udara Termodifikasi
pada Suhu Dingin dan Suhu Ruang
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) yvang dilepaskan ke
udara.
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Roys (1995) mengemukakan
susut bobot dapat disebabkan dari
tingginya suhu penyimpanan yang
meningkatkan  laju  transpirasi  dan
respirasi. Susut bobot juga disebabkan
hilangnya air dari kemasan ke
lingkungan, yang discbabkan perbedaan
tekanan uap air di antara film kemasan,
dan kehilangan CO; selama respir@i.

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

Penyimpanan buah tomat pada
suhu ruang menunjukan penyusutan
bobot lebih tinggi dibandingan dengan
penyusutan bobot pada penyimpanan
suhu dingin, ini disebabkan oleh
penyimpanan dingin dapat menghambat
laju penyusutan bobot pada Ehah. Hal ini
sesuai dengan pendapat Syarief dan
Hariyadi (1992) di udara terbuka proses
penuaan berlangsung dengan cepat dan
kerusakan dari komoditi dapat segera
terjadi. Pada suhu rendah proses tersebut
dihambat  schingga umur simpan
komoditi menjadi lebih lama.

3. Tingkat Kekerasan Buah Tomat

Hasil ~ pengamatan tingkat
kekerasan buah tomaffJ pada kemasan
atmosfir termodifikasi pada suhu dingin
@n suhu ruang terlihat pada Gambar 3.
Kekerasan  merupakan  salah  satu
indicator penting dalam menentukan
tingkat kematangan suatu  produk
pertanian terutama buah-buahan. Buah-
buahan yang mengalami  proses
kematangan cendrung memiliki tingkat
kekerasan yang lebih lunak
dibandingkan sebelum proses
pematangan.

[uy
—

Tingkat Kekerasan -
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Gambar 3. Tingkat Kekerasan Buah
tomat dalam kemasan Udara
Termodifikasi pada  Suhu
Dingin dan Suhu Ruang

Tingkat kekerasan buah tomat
dari hasil pengamatan terlihat bahwa
selama penyimpanan dari awal simpan
sampai dengan akhir penyimpanan
menunjukan penurunan baik d&) suhu
dingin maupun di suhu ruang. Hal ini
disebabkan pemecahan senyawa pectin
yang menyebabkan tekstur buah menjadi
lunak (Elprtasapoctra, 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 kekerasan semuanya dimulai
dari permukaan buah (Chaudhary, et al.,
2006)

Selama masa simpan tingkat
kekerasan ada sedikit yang mengalami
fluktvatif, hal ini diduga dipengaruhi
faktor ketidaksecragaman buah yang
disimpan. Penyimpanan pada suhu
rendah dapat lebih lama
mempertahankan kekerasan dan dapat
memperlambat kematangan.

Pendapat lain menyatakan bahwa
kekerasan pada sayuran menurun karena
turunnya tekanan turgor sel akibat dari
keluarnya cairan di dalam dan di luar sel.
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Menurut Winanrno dan
Wirakartakusumah  (1981)  turunnya
kekerasan  karena  terdegradasinya
hemisclulosa dan pectin. Pektin  yang
tidak larut, menurun jumlahnya dan
berubah menjadi asam pektat yang
mudah larut dalam air. Metabolisme
buah berupa transpirasi dan respirasi
berlangsung lebih cepat pada suhu
ruang. Hukum Vant’t Hoffs menyatakan
bahwa laju reaksi kimia dan biokimia
meningkat dua atau tiga kali untuk setiap
kenaikan suhu 10 oC (Winarno, 2002).

(Agus et al. 2007) Bserta
Rohmana (2000) menambahkan bahwa
daging buah menjadi empuk karena
adanya degradasi pectin dan
hemiselulosa pada buah.

Hal ¢@na juga dinyatakan
Trenggono  dan  Sutardi  (1989)
perubahan tekstur bauh disebabkan oleh
aktifitas enzim pectin metilesterase dan
poligalakturose yang merombak
senyawa pectin yang tidak larut dalam
air menjadi senyawa pectin yang larut
dalam air schingga tekstur buah menjadi
lunak. Semakin tinggi suhu dan
@¥makinlama pentimpanan pectin akan
larut dalam air semakin banyak schingga
tekstur Eari buah tomat menurun.

Suhu penyimpanan vang tinggi
dapat menyebabkan proses respirasi dan
transpirasi yang lebih cepat sehingga
menyebabkan kandungan air dari buah
lebih cepat mengalami penurunan yang
mengakibatkan berkurangnya ketegfran
buah. Semakin rendah suhu
penyimpanan maka semakin lambat
penurunan nilai kekerasan buah (Taju ef
al., 2012)

4. Total Padatan Terlarut Buah
Tomat
Hasil pengamatan total padatan
terlarut buah tomat pada kemasan

atmosfir termodifikasi pada suhu dingin
dan suhu ruang terlihat pada Gambar 4.
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=
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= 20
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Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 4.Total Padatan Terlarut Buah
tomat dalam kemasan Udara
Termodifikasi pada Suhu
Dingin dan Suhu Ruang

Total padatan terlarut buah tomat
sejak mulai hari pertama penyimpanan
mengalami  peningkatan  kemudian
mengalami  penurunan hingga akhir
penyimpanan. Hal ini terlihat pada suhu
ruang sementara pada suhu dingin
mengalami  bentuk grafik fluktuatif.
Nilai total padatan yang bervariasi pada
suhu dingin diduga disebabkan olch
timgkat kematangan buah yang tidak
seragam. Kematangan buah yang tidak
seragam menycbabkan aktifitas respirasi
vang abnormal  schingga  proses
pemecahan gula EBderhana bervariasi.
Perubahan kadar total padatan terlarut
secara umum selama penyimpanan pada
suhu ruang dan suhu dingin mengalami
peningkatan  pada titik  maksimal
kemudian mengalami penurunan sampai
hari terakhir penyimpanan mendekati
buah mengalami kebusukan.

Hal ini sesuai dengan pernyataan
Biale dan Young (1971) @hng
menyatakan bahwa kecendrungan yang
umum ialah  mula-mula terdapat
kenaikan kandungan gula yang tinggi
vang kemudian  disusul  dengan
penurunan, pada buah klimaterik
keadaan seperti ini menjadi penandanya.
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Perubahan total padatan terlarut
pada awal penyimpanan suhu dingin
menunjukan peningkatan. Hal ini
disebabkan  kadar gula  selama
penyimpanan  cendrung  meningkat.
@krnyataan  tersebut  scsuai  dengan
penelitian Hakim ef al. (2012) total gula
selama penyimpanan cendrung
meningkat yang disebabkan asam-asam
organik selama proses penyimpanan
akan diubah menjadi gula.

Wills ef al., (1981) peningkatan
total padatan terlarut terjadi pada suhu
ruang disebabkan karena suhu tinggi
dapat mempercepat reaksi kimia
antaralaian pemecahan karbohidrat oleh
aktifitas enzim.

5. Vitamin C

Hasil pengamatan vitamin C
buah tomat ada kemasan atmosfir
termodifikasi pada suhu dingin dan suhu
ruang terlihat pada Gambar 5.

80.00
L60.00
- s=t==Suhu
540 00 Dingin
='2 0.00 == Suhu
Ruang
0.00
0 20 40
Lama Penyimpanan (Hari)

Gambar 5. Vitamin C Buah Tomat
dalam  kemasan Udara

Termodifikasi pada
Penyimapan Suhu Dingin
dan Suhu Ruang

Kandungan vitamin C buah
tomat scjak mulai hari pertama
penyimpanan  mengalami penurunan
hingga akhir penyimpanan di suhu ruang

dan pada suhu dingin. Hal ini
disecbabkan selama penyimpanan
vitamin C mempunyai sifat yang mudah
larut dalam air dan ikut keluar bersama
dengan keluarnya air bahan sedangkan
pada suhu ruangan akan lebih cepat
megalami kerusakan, karena suhu tinggi
dapat merusak asam askorbat, dimana
dengan adanya sukrosa menjadi gula
pereduksi dan asam askorbat yang
berfungsi sebagai precursor membentuk
warna coklat nonenzimatis, schingga
terbentuk rekasi mailard (Will et al,
1981).

Menurut Seymour et al., (1993)
kandungan asam dalam buah semakin
rendah  selama pemasakan karena
pemamfaatannya sebagai subtrat untuk
melakukan respirasi.

Penurunan vitamin C pada suhu
ruang disebab suhu ruang kondisi
lingkungannya tidak dapat dikendalikan
seperti adanya panas dan oksigen
schingga proses pemasakan buah
berjalan dengan sempurna (Sudarmadji
etal., 2007).

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian
penyimpanan atmosfir  termodifikasi
dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut:

1. Penyimpanan atmosfir termodifikasi
pada suhu dingin dapat
memperlambat laju respirasi
dibandingkan dengan penyimpanan
pada suhu ruang,.

2. Susut bobot buah tomat pada
[enyimpanan atmosfir termodifikasi
pada suhu dingin lebih rendah
dibandingkan penyimpanan pada
suhu ruang.
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3. Tingkat kekerasan buah tomat pada
enyimpanan atmosfir termodifikasi
pada suhu dingin lebih tinggi
dibandingkan penyimpanan pada

suhu ruang.
4. Total padatan terlarut buah tomat
pada penyimpanan atmosfir

termodifikasi pada suhu dingin lebih
rendah dan  grafik  cendrung
fluktuatif,

5. Kandungan vitamin C buah tomat
pada penyimpanan atmosfir
termodifikasi  pada suhu dingin
penurunannya cendrung  konstan
pada akhir penyimpanan
dibandingkan penyimpanan pada
suhu ruang yang penurunannya lebih
fluktuatif.

6. Penyvimpanan buah tomat dalam
atmosfir termodifikasi pada suhu
dingin dapat memperpanjang umur
simpan dibandingkan penyimpanan
pada suhu ruang.
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