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ABSTRACT

Tomato is a highly perishable horticultural commodity, requiring proper post-harvest handling to extend its
shelf life. One effective approach is to store tomatoes in suitable packaging and under appropriate temperature
conditions. This study aimed to evaluate the effect of storage temperature and storage systems on the chemical quality
of tomatoes during storage. The experimental design employed was a factorial, completely randomized design. The first
factor was storage temperature, consisting of room temperature at 29°C (41) and low-temperature storage at 15°C
(A2). The second factor was the storage system, which included closed control/stretch film (B1), modified
packaging/stretch film with the addition of 6% O2 and 8% CO2 (B2), and open control/no packaging (B3), for
durations of 4, 8, 12, and 16 days. The results showed that storage at 15 °C with modified packaging (42B2) effectively
maintained moisture content at 95.9%, vitamin C content at 3.67 mg/100g, reducing sugar at 2.43%, total acid at
10.6%, and calcium at 10.58% over a storage period of 16 days.
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ABSTRAK

Tomat merupakan salah satu komoditas hortikultura yang mudah rusak, sehingga diperlukan penanganan
pascapanen yang tepat untuk memperpanjang umur simpannya. Salah satu penanganan yang dapat dilakukan adalah
dengan menyimpan pada kemasan yang tepat dan suhu yang sesuai. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi
pengaruh suhu penyimpanan dan sistim penyimpanan terhadap mutu kimia tomat selama penyimpanan. Rancangan
yang digunakan adalah rancangan acak lengkap faktorial dimana faktor pertama adalah suhu penyimpanan pada suhu
ruang 29°C (Al) dan penyimpanan suhu rendah 15°C (A2) dan faktor kedua adalah sistim penyimpanan yang terdiri
dari kontrol tertutup/stretch film (B1), kemasan modifikasi/ stretch film penambahan gas O, 6% dan CO, 8% (B2),
kontrol terbuka/tanpa kemasan (B3) selama 4, 8, 12 dan 16 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu
penyimpanan 15°C dan kemasan modifikasi (A1B2) mampu mempertahankan kadar air 95,9%, kadar vitamin C 3,67
mg/100g, kadar gula pereduksi sebesar 2,43, total asam sebesar 10,6% dan kalsium sebesar 10,58% selama 16 hari
selama 4, 8, 12 dan 16 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu penyimpanan 15°C dan kemasan modifikasi
mampu mempertahankan kadar air 95,9%, kadar vitamin C 3,67 mg/100g, kadar gula pereduksi sebesar 2,43, total asam
sebesar 10,6% dan kalsium sebesar 10,58% selama 16 hari.

Kata kunci: Sistim penyimpanan; suhu; tomat
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PENDAHULUAN

Tomat merupakan salah satu komoditas
hortikultura yang sangat penting dalam rantai
pangan global karena nilai ekonomis dan
kandungan nutrisinya yang tinggi (Pega et al.,
2020). Sebagai sumber utama vitamin C,
antioksidan, dan berbagai fitonutrien, tomat tidak
hanya berperan penting dalam memenuhi
kebutuhan gizi masyarakat, tetapi juga memiliki
kontribusi signifikan terhadap pendapatan petani
dan industri pangan (Wardana & Alzarliani, 2019).
Namun, tantangan utama dalam penanganan pasca
panen tomat adalah mempertahankan mutu Kimia
selama proses penyimpanan, yang sangat rentan
terhadap penurunan kualitas akibat faktor
lingkungan. Suhu dan sistem penyimpanan
memainkan peran yang krusial dalam menentukan
stabilitas mutu kimia tomat, yang pada gilirannya
mempengaruhi daya simpan, kualitas sensoris, dan
keamanan pangan produk tersebut (Yuniastri et al.,
2020). Beberapa peneliti yang telah melakukan
penelitian tentang jenis kemasan dan suhu terhadap
mutu tomat selama penyimpanan seperti yang telah
dilakukan oleh Ashadi et al (2022) dengan hasil
tomat yang dikemas menggunakan Styrofoam dan
disimpan pada suhu 15°C mampu mempertahankan
mutu tomat selama 24 hari. Penelitian lainnya yang
dilakukan oleh Salingkat et al. (2020) dengan
menggunakan kemasan plastic PP dan disimpan
pada suhu 5°C dapat mempertahankan mutu tomat
selama 5 hari. Meskipun banyak penelitian telah
dilakukan untuk memahami dampak berbagai
metode penyimpanan pada tomat, hamum masih
belum ada yang pengemasan tomat menggunakan
stretch film dan pada penelitian sebelumnya juga
menggunakan kemasan yang tidak dimodifikasi,
sehingga diperlukan penelitian yang lebih
mendalam dan terfokus untuk mengidentifikasi
kondisi penyimpanan yang optimal dalam menjaga
kualitas kimia tomat sepanjang rantai distribusi.

Mutu kimia tomat memainkan peran penting
dalam menentukan kualitas keseluruhan dan nilai
gizi produk, yang sangat dipengaruhi oleh kondisi
penyimpanan pasca panen (Baninaiem &
Abdolmajid, 2023). Namun, variasi dalam suhu
dan sistem penyimpanan sering kali menyebabkan
perubahan signifikan pada komponen kimiawi
tomat, seperti penurunan kandungan vitamin C,
degradasi pigmen, dan peningkatan kadar gula
yang tidak diinginkan (Sunarso et al., 2023).
Masalah ini menjadi perhatian utama, terutama
karena pengelolaan mutu kimia yang tidak optimal
dapat menurunkan kualitas produk, mengurangi
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masa simpan, serta berdampak negatif pada
kepuasan  konsumen.  Meskipun  penelitian
sebelumnya telah mengkaji berbagai aspek jenis
kemasan dengan menggunakan kemasan plastik PE
maupun PP dan suhu penyimpanan tomat, masih
terdapat ketidakpastian mengenai bagaimana
kombinasi suhu dan sistem penyimpanan yang
berbeda dapat secara simultan mempengaruhi
stabilitas kimiawi tomat (Felfoldi et al., 2022).
Oleh karena itu, diperlukan pada penelitian ini
lebih berfokus tentang penggunaan kemasan yang
digunakan yaitu stretch film dan kemasan stretch
film yang sudah dimodifikasi.

Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis
bagaimana variasi suhu penyimpanan, baik dalam
kondisi rendah, maupun tinggi, serta perbedaan
sistem penyimpanan (misalnya, penyimpanan
terbuka, tertutup (menggunakan kemasan stretch
film), atau menggunakan pengemas modifikasi),
terhadap mutu kimiawi tomat, seperti kadar air,
vitamin C, total asam, kadar gula pereduksi dan
kalsium.

METODE PENELITIAN
Bahan

Penelitian ini menggunakan tomat tipe apel
jenis sarandengan tingkat kematangan 70% sebagai
bahan utama yang diperoleh dari lahan perkebunan
Sukabumi sebanyak 300 buah. Tomat ini dipilih
karena tingkat kematangan tersebut dianggap
optimal untuk studi penyimpanan. Buah tomat
yang diperoleh selanjutnya dicuci menggunakan
air mengalir untuk menghilangkan kotoran yang
menempel, selanjutnya ditiris dan dikeringkan dan
disortasi untuk memisahkan buah yang baik dan
rusak yang disebabkan selama pengangkutan.
Kemasan yang digunakan adalah kemasan stretch
film, kemasan yang dimodifikasi dengan
penambahan gas O, 6% dan CO; 8%. Bahan kimia
yang digunakan dalam penelitian meliputi pereaksi
untuk pengukuran kadar air, vitamin C, dan gula
pereduksi.

Prosedur Penelitian

Penelitian ini dirancang menggunakan
rancangan acak lengkap faktorial yang terdiri dari
dua faktor utama. Faktor pertama adalah suhu
penyimpanan (A), yang terdiri dari dua taraf
perlakuan: 15°C (Al) dan 29°C (A2). Faktor kedua
adalah sistem penyimpanan (B), yang meliputi tiga
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taraf perlakuan: kontrol tertutup /stretch film (B1),
kemasan yang dimodifikasi dengan penambahan
gas O, 6% dan CO. 8% (B2), dan kontrol
terbuka/tanpa kemasan (B3) dengan lama
penyimpanan selama 4, 8, 12 dan 16 hari masing-
masing perlakuan diulang sebanyak dua kali
sehingga jumlah satuan percobaan pada penelitian
ini adalah 48 satuan percobaan. Desain faktorial ini
memungkinkan analisis interaksi antara suhu dan
sistem penyimpanan terhadap mutu kimia tomat
meliputi kadar air, vitamin C, gula pereduksi, total
asam dan kalsium selama penyimpanan.

Uji Kadar air (AOAC, 2012)

Pengujian kadar air dilakukan berdasarkan
metode proksimat (AOAC, 2012) dimana kadar air
diukur menggunakan metode pengeringan oven.
Cawan dipanaskan pada suhu 105°C selama 30
menit dan kemudian akan didinginkan selama 15
menit dan selanjutnya ditimbang. Sampel tomat
sebanyak 2 g dimasukkan pada cawan yang sudah
diketahui bobotnya kemudian dikeringkan pada
suhu 105°C selama 5 jam hingga mencapai
konstan dan didinginkan selama 30 menit. Kadar
air dihitung berdasarkan perbedaan berat sebelum
dan setelah dipanaskan.

Uji Vitamin C

Kandungan vitamin C dianalisis
menggunakan metode titrasi (Sudarmadji et al.,
2007), dimana sampel tomat sebanyak 10 ¢
ditimbang dan dimasukkan kedalam labu takar 100
mL ditambah akuades sebanyak 50 mL.
selanjutnya dihomogenkan dan ditambahkan
amilum 1%. Sampel jus tomat diekstraksi dan

dititrasi menggunakan iodium standar 0,01N
hingga terjadi  perubahan  warna, yang
menunjukkan titik akhir reaksi. Kandungan

vitamin C dihitung berdasarkan volume titran yang
digunakan. Perhitungan kadar vitamin C dengan
standarisasi larutan iodin yaitu 1 mL 0,01 N iodin
= 0,88 mg asam askorbat

Uji Kadar Gula Pereduksi
Eynone, SNI 01-2892-1992)

(Metode Lane-

Pengujian kadar gula pereduksi
menggunakan metode Lane-Eynone (SNI 01-2892-
1992) dimana sampel ditimbang sebanyak 50 g
ditambah dengan alcohol 80% sebanyak 100 mL.
Diukur pH sampai mencapai + 7-8. Selanjutnya
diblender dengan menggunakan alat homogenizer
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selanjutnya disaring. Sesudah itu dilakukan
hidrolisis dengan HCI pekat 5-6 mL, dan direfluks
dengan menggunakan alat kondensor tegak selama
+ 1 jam, dinetralkan lagi hingga pH-nya sekitar 7-
8. Dinetralkan lagi menggunakan Pb asetat
sebanyak 225 g/500 mL untuk menghilangkan
senyawa lain selain gula. Kelebihan Pb asetat
dinetralkan dengan menggunakan Kalsium oksalat
110 g/250 mL sampai tidak terbentuk endapan
putih. Tepatkan volumenya sampai 200 mL
disaring dan lariutannya digunakan untuk titrasi
fehling.

Larutan standar yang digunakan adalah 9,5 g
sukrosa ditambah 5 mL HCI pekat dan ditepatkan
sampai 1 L dan selanjutnya didiamkan * 3 hari
pada suhu 20-25°C. Ambil larutan sebanyak 25 mL
masukkan kedalam labu ukur 100 mL, kemudian
ditambahkan 50 ml akuades dan indikator PP
untuk dititrasi dengan menggunakan NaOH 20%
hingga sampai berwarna merah muda. Selanjutnya
tambahkan beberapa tetes HCI hingga tidak
berwarna. Kadar gula pereduksi dapat dihitung
dengan menggunakan Persamaan 1

. ax2,5 g standar gula invers
Gula reduksi (%) =
( A)) bx 0,25 g sampel

. Q)

dimana: a = mL larutan standar; b = mL titrasi
Fehling

Uji Total Asam (Widodo et al., 2019)

Daging buah tomat ditimbang sebanyak 5 g
kemudian diambil sari buahnya sebanyak 10 mL
lalu dimasukkan kedalam labu takar 250 mL,
selanjutnya  ditambahkan aquades campruran
selanjutnya dihomogenkan kemudain disaring dan
diambil filtratnya sebanyak 25 ml dan masukkan 3
tetes indikator pp. setelah itu dititrasi natrium
hidroksida (NaOH) 0,1 N, ditambahkan secara
perlahan ke sampel sambil diaduk terus-menerus.
Proses ini dilakukan hingga warna sampel berubah
menjadi merah muda yang stabil, yang
menunjukkan bahwa titik akhir reaksi telah
tercapai. Total asam tertitrasi dapat dihitung
dengan menggunakan Persamaan 2.

ATT (%) =
mlNaOHX fp x0,1 NXBM (asam sitrat)
Berat (g)x1000

X 100% ... (2)

dimana: fp = faktor pengenceran; BM = Bobot
ekuivalen asam sitrat
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Uji Kalsium

Pengujian kalsium pada penelitian ini
menggunakan metode titrasi (Taufik et al, 2018)
dimana sampel ditimbang sebanyak 4 g
dimasukkan kedalam Erlenmeyer dan ditambah
akuades sebanyak 100 mL. tambahkan NaOH 2 N
untuk mengatur pH larutan agar mencapai 12-13.
Pada saat akan dimulainya titrasi tambahkan 50 mg
indikator mureksid 0,2% (b/b). Titrasi dilakukan
dengan larutan NaEDTA 0,050 M yang sudah
dibakukan. Titrasi berakhir ditandai dengan adanya
perubahan warna dari merah muda menjadi ungu.
Penentuan kadar kalsium dapat dihitung dengan
menggunakan Persamaan 3.

M X V1 X 40,08 X 100
V2 ’

Kalsium (%) = ..(3)
dimana: M = Molaritas NaEDTA; V1 = Volume
NaEDTA; V2 = Volume Sampel

Selanjutnya tambahkan Penelitian ini
menggunakan tomat hijau dengan tingkat
kematangan 70% sebagai bahan utama. Tomat ini
dipilin  karena tingkat kematangan tersebut
dianggap optimal untuk studi penyimpanan. Bahan
kimia yang digunakan dalam penelitian meliputi
pereaksi untuk pengukuran kadar air, vitamin C,
dan gula pereduksi. Selain itu, peralatan standar
laboratorium  seperti  timbangan  analitik,
spektrofotometer, dan oven pengering digunakan
untuk mendukung pengujian parameter yang
ditetapkan.

Analisis Data

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan
analisis varians untuk menentukan pengaruh
signifikan dari suhu dan sistem penyimpanan, serta
interaksi antara kedua faktor tersebut terhadap
parameter mutu kimia tomat. Jika ditemukan
perbedaan yang signifikan, uji lanjut menggunakan
uji  Tukey dilakukan untuk mengidentifikasi
perlakuan mana yang berbeda secara signifikan.
Analisis dilakukan pada taraf signifikansi 95% (o =
0,05).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian parameter mutu kimia tomat
yang disimpan dengan menggunakan sistim
penyimpanan dan suhu pernyimpanan yang
berbeda selama penyimpanan 16 hari pada
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penelitian meliputi kadar air, vitamin C, gula
pereduksi, total asam dan kalsium pada penelitian
ini dapat dilihat pada Tabel 1.

Kadar Air

Kadar air merupakan salah satu parameter
kimia penting yang memiliki peran krusial dalam
menentukan umur simpan suatu produk pangan.
Secara ilmiah, kadar air pada tomat adalah salah
satu parameter penting yang mempengaruhi
tekstur, rasa, dan kualitas keseluruhan (Rahmah et
al., 2023). Perubahan kadar air dapat
mengindikasikan ~ hilangnya  kesegaran  dan
penurunan mutu (Hoshi et al, 2019).

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan suhu
penyimpanan dan sistim penyimpanan selama
penyimpanan 16 hari menghasilkan kadar air yang
berbeda. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan suhu dan sistim  penyimpanan
memberikan pengaruh yang signifikan (p < 0,05)
terhadap kadar air tomat selama penyimpanan.

Pada perlakuan A1B3 dan A2Bl1
menunjukkan penyimpanan 12 hari mengalami
peningkatan kadar air dan pada hari ke 16
mengalami penurunan kadar air. Kadar air yang
tinggi dapat dipengaruhi oleh adanya proses
penyerapan dari suhu penyimpanan yang mampu
mengakibatkan terjadinya kerusakan (Johansyah et
al., 2014) sehingga mengakibatkan kadar air tomat
mengalami penurunan. Penurunan kadar air dapat
disebabkan karena adanya aktivitas metabolisme
respirasi dan transpirasi yang terus berlangsung.
Suhu penyimpanan juga mempengaruhi kadar air
tomat, dapat dilihat pada suhu dingin dapat
mempertahankan kadar air tomat sehingga
mengakibatkan penurunan kadar air tomat tidak
signifikan dan hasil penelitian ini sesuai dengan
penelitian sebelumnya yang telah dilakukan oleh
Usni et al. (2016).

Lama penyimpanan juga memberikan
pengaruh terhadap kadar air pada sistim
penyimpanan, Hal ini dapat disebabkan sistim
penyimpanan secara tertutup pada suhu tinggi yang
menyebabkan terjadinya kelembaban yang dapat
menyebabkan terjadinya penyerapan air dari tomat
sehinggan menjadi kering. Sistim penyimpanan
modifikasi atmosfer, menunjukkan bahwa selama
penyimpanan 12 hari dia mampu secara efektif
mengontrol atau memodulasi kadar air pada tomat
dalam kondisi suhu tertentu (Aprilandani &
Tanggasari, 2022).



Tabel 1.

Pengaruh perlakuan sistim penyimpanan dan suhu penyimpanan terhadap kadar air,

G. Pattiruhu & R. Breemer, 2024 /| AGRITEKNO: Jurnal Teknologi Pertanian 13(2), 2024, 183-190

pereduksi, total asam dan kalsium tomat selama penyimpanan

vitamin C, gula

Lama
Perlakuan  Penyimpanan Kadar Air (%) Vitamin C Total Gula (%) Total Asam Kalsium
(hari)
Al1B1 4 94,42+0,16 def 3,43£0,08 abcde 1,74+0,05 fg 15,5+0,21 b 14,01+0,03 b
8 94,06+0,24 def 3,36£0,14 abcde 1,98+0,08 cde 16,4+0,03 a 10,90+0,04 g
12 94,90+0,08 abcde  3,45+0,06 abcd 2,08+0,04 bcd 13,4+0,03 ¢ 10,63+0,04 g
16 95,13+0,38 def 3,42+0,06 abcde 2,20+0,05 b 12,4+0,07 e 9,42+0,26 j
AlB2 4 94,51+0,01 def 3,54+0,04 abc 1,90+0,05 def 13,6+0,01 c 15,09+0,06 a
8 95,52+0,25 bed 3,46+0,03 abcd 2,09+0,05 bc 11,9+0,02 f 13,06+0,11 ¢
12 97,22+0,40 ab 3,56+0,01 ab 2,22+0,04 b 10,4+0,04 i 12,10+0,05 d
16 95,46+0,20 bed 3,60+0,03 ab 2,43+0,04 a 10,8+0,04 h 10,58+0,09 gh
AlB3 4 97,74%0,07 a 3,51+0,04 abcd 1,68+0,04 g 9,80+0,01 kl 12,76+0,06 c
8 92,58+0,89 f 3,40+0,21 f 1,88+0,03 ef 9,70+0,05 | 10,2620,06 h
12 95,90+0,23 abcd 3,67%0,03 a 2,00+0,04 cde 10,4+0,04 i 9,46+0,04
16 88,31+0,38 ¢ 3,2240,12 cdef 2,26+0,06 ab 9,80+0,03 ki 8,33+0,04 Im
A2B1 4 95,80+0,13 f 3,03+0,04 ¢ 1,36+0,02 ij 10,1+0,04 j 11,57+0,04 ef
8 95,00+0,18 cde 3,30+0,03 bedef 2,00+0,06 cde 13,0+0,06 d 9,79+0,04 i
12 94,99+0,26 cde 3,21+0,04 def 1,74+0,05 fg 11,2+0,02 g 8,18+0,04 m
16 96,01+0,22 abcd 3,11+0,04 ef 1,64+0,06 gh 9,80+0,04 | 3,24+0,06 0
A2B2 4 95,19+0,41 bed 3,35£0,06 abcdef 1,37+0,04 ij 11,0+0,05 h 11,81+0,03 de
8 95,51+0,23 bed 3,31+0,04 bedef 1,57+0,05 ghi 10,6+0,06 i 11,37+0,05 f
12 92,93£0,28 ef 3,21+0,05 def 1,87+0,03 ef 9,20+0,04 m 9,84+0,05 i
16 95,56+0,43 cde 3,42+0,03 abcde 1,92+0,06 cdef 10,0+0,04 jk 9,01+0,03 j
A2B3 4 96,7+0,36 abc 3,39+0,02 ef 1,40+0,02 ij 9,40+0,02 m 11,51+0,03 ef
8 89,14+0,00 g 3,1240,13 ef 1,49+0,04 hij 9,20+0,05 m 9,83+0,02 i
12 95,14+0,66 abcd 3,470,083 abcd 1,56+0,03 ghi 9,40+0,02 m 8,57+0,04 k
16 94,81+0,29 ¢ 3,43+0,02 abcde 1,64+0,02 ghi 8,80£0,01 n 7,36£0,15n

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey (o =
0,05). A1B1 = kontrol tertutup /stretch film pada suhu 15°C; A1B2 = Kemasaan Modifikasi pada suhu 15°C; A1B3
= kontrol terbuka pada suhu 15°C; A2B1 = kontrol tertutup /stretch film pada suhu 29°C; A2B2 = Kemasaan
Modifikasi pada suhu 29°C; A2B3 = kontrol terbuka pada suhu 29°C.

Vitamin C

Vitamin C banyak merupakan salah satu
vitamin yang mampu larut dalam air dan banyak
ditemukan dalam buah dan sayur salah satunya
adalah tomat (Ashadi et al., 2022). Kadar vitamin
C akan semakin menurun apabila semakin lama
disimpan, hal ini disebabkan karena adanya proses
oksidatif yang dirangsang dari adanya cahaya,
oksigen maupun enzim (Chitravathi, 2015).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
pengaruh  suhu  penyimpanan dan  sistim
penyimpanan memberikan pengaruh terhadap
kadar vitamin C selama penyimpanan. Berdasarkan
tabel 1 diatas dapat menunjukan bahwa selama
penyimpanan 16 hari perlakuan suhu maupun
sistim penyimpanan memberikan hasil kadar
vitamin C yang berbeda. Kadar vitamin C tertinggi
terdapat pada perlakuan A2B2 pada penyimpanan
16 hari yaitu sebesar 3,67 mg/100g dan terendah
terdapat pada perlakuan A2B1 pada penyimpanan
4 hari. Meningkatnya kadar vitamin C pada sistim
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penyimpanan termodifikasi disebabkan karena sifat
bahan kemasan modifikasi dimana kadar
oksigennya diturunkan dan  karbondioksida
ditingkatkan yang mengakibatkan lambatnya laju
oksidasi sehingga mampu menghambat terjadinya
penurunan kandungan vitamin C (Sine, 2013).

Suhu juga memberikan pengaruh dimana
suhu dingin  mampu menekan percepatan
peningkatan vitamin C. Hal ini dikarenakan
penyimpanan pada suhu rendah dapat menghambat
terjadinya oksidasi yang dipercepat oleh suhu
tinggi sehingga dapat menjaga kestabilan vitamin
C, namun pada suhu yang terlalu rendah (< 10°C)
dapat menyebabkan terjadinya chilling injury
(Salingkat et al., 2020). Hasil penelitian ini sejalan
dengan peneliti sebelumnya yang dilakukan oleh
Ashadi et al. (2022) yang menyatakan bahwa sifat
vitamin C yang tidak stabil dan akan mudah
teroksidasi jika terkena panas.
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Total Asam

Total asam merupakan salah satu penduga
yang mencerminkan kandungan asam organic
(seperti asam malat maupun asam sitrat) yang
berperan  untuk  tingkat keasaman  yang
memberikan pengaruh terhadap rasa ataupun
aroma maupun menjaga kesegaran buah sehingga
dapat dijadikan sebagai indikator tingkat
kematangan (Arkan, 2021). Pengukuran total asam
dapat dilakukan dengan menganalisa banyaknya
asam yang terkandung pada suatu larutan (Angelia,
2017).

Hasil analisis ragam menunjukkan perlakuan
suhu dan sistim penyimpanan memberikan
pengaruh terhadap perubahan total asam buah
tomat selama penyimpanan. Berdasarkan tabel 1
diatas menunjukkan bahwa semakin lama
penyimpanan mengakibatkan asam tertitrasi buah
tomat menjadi menurun. Selama penyimpanan
pada suhu ruang, rata-rata kandungan total asam
lebih rendah dengan laju penurunan lebih besar
dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu
15°C. Hal ini disebabkan karena selama proses
penyimpanan akan terjadi proses respirasi yang
mengakibatkan hilangnya asam organik yang

dirubah menjadi gula dan senyawa lainnya
(Fitriana & Fitri, 2020).
Sistim  penyimpanan berupa modified

atmosphered packaging (MAP) merupakan sistim
penyimpanan yang baik, karena dapat membantu
mengatur kadar oksigen dan karbon dioksida, yang
berdampak pada laju respirasi tomat. Dengan
pengaturan ini, asam-asam organik lebih sedikit
digunakan untuk respirasi, Nilai TAT berkorelasi
dengan nilai pH maupun vitamin C, dimana jika
terjadi peningkatan nilai TAT maka, kadar pH
akan naik. Vitamin C merupakan salah satu asam
yang terkandung dalam buah dan sayur walaupun
tidak memberikan kontribusi yang besar terhadap
nilai total asam (Destiana & Rahayu, 2021)

Kadar Gula Pereduksi

Gula pereduksi merupakan salah satu
komponen utama dalam menentukan rasa yang ada
pada tomat selama penyimpanan. Selama
penyimpanan berlangsung gula pereduksi pada
tomat mengalami peningkatan, hasil penelitian ini
sejalan dengan penelitian sebelumnya yang
dilakukan oleh (Ashadi et al., 2022). Hal ini
dikarenakan  selama  penyimpanan, terjadi
perubahan kadar gula yang diakibatkan adanaya
aktivitas fisiologis yang menyebabkan terjadinya
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peningkatan kadar sukrosa,
bertahap (Simkova, 2024).

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
pengaruh  suhu  penyimpanan dan  sistim
penyimpanan memberikan pengaruh terhadap gula
pereduksi selama penyimpanan. Berdasarkan tabel
1 dapat menunjukan bahwa selama penyimpanan
16 hari perlakuan suhu dan sistim penyimpanan
memiliki kadar gula pereduksi yang berbeda.
Kadar gula pereduksi tertinggi terdapat pada
perlakuan A1B2 pada penyimpanan 16 hari yaitu
sebesar 2,43 % dan terendah terdapat pada
perlakuan A2B1 pada penyimpanan 4 hari sebesar
1,36%.

Sistem  penyimpanan juga memegang
peranan penting, dimana sistim penyimpanan dalam
kondisi modifikasi atmosfer, seperti pengaturan
kadar oksigen dan karbon dioksida, dapat
memperlambat penurunan kadar gula pereduksi
dengan cara menekan laju respirasi. Hasil
penelitian  ini  sejalan  dengan  penelitian
sebelumnya yang dilakukan oleh Deglas (2023)
dimana, kemasan yang mampu menekan laju
respirasi akan memperlambat peningkatan kadar
gula dibandingkan dengan tanpa menggunakan
kemasan.

Suhu juga memberikan pengaruh terhadap
kadar gula pereduksi, dimana pada penyimpanan
suhu rendah akan menekan laju respirasi yang
menyebabkan terjadinya akumulasi gula pereduksi
(Kusumiyati et al., 2017). Tomat yang disimpan
pada suhu kamar memiliki kadar gula pereduksi
yang lebih rendah setelah lama penyimpanan 8 hari
dibandingkan dengan tomat yang disimpan pada
suhu dingin, hal ini dikarenakan karena terjadinya
proses perombakan pati terjadi lebih cepat selama
respirasi berlangsung (Kusumiyati et al., 2017).
Terjadinyan penurunan gula pereduksi selama
respirasi berlangsung mengakibatkan gula terurai
menjadi asam piruvat sehingga menghasilkan
karbondioksida dan air (Ashadi et al., 2022) dan
mengakibatkan terjadinya peningkatan nilai total
asam selama penyimpanan.

glukosa secara

Kalsium

Kalsium berperan vital dalam
mempertahankan kualitas buah, termasuk tomat,
dengan memperkuat dinding sel dan mencegah
kerusakan fisiologis seperti busuk ujung bunga
(Pertiwi et al., 2020) dan juga memiliki peranan
dalam menekan respirasi dengan cara mereduksi
pembentukan etilen sehingga dapat memperlambat
proses pematangan.
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Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa

pengaruh  suhu  penyimpanan dan  sistim
penyimpanan memberikan pengaruh terhadap
kadar kalsium tomat selama penyimpanan.

Berdasarkan tabel 1 menunjukkan bahwa selama
penyimpanan 16 hari perlakuan suhu dan sistim
penyimpanan memiliki kandungan kalsium yang
berbeda. Kandungan kalsium tertinggi terdapat
pada perlakuan A1B2 yaitu sebesar 10,98 % dan
yang terendah terdapat pada perlakuan A2B1
sebesar 3,24%.

Suhu penyimpanan dapat memperhambat
proses metabolisme sehingga yang mengakibatkan
terjadinya degradasi nutrisi termasuk kandungan
kalsium. Sehingga kandungan kalsium pada tomat
yang disimpan pada suhu yang dingin lebih tinggi
dibandingkan dengan tomat yang disimpan pada
suhu ruang.

Penggunaan atmosfer terkontrol atau
atmosfer termodifikasi, yang mengatur kadar
oksigen dan karbon dioksida, dapat mengurangi
laju respirasi dan memperlambat kerusakan
jaringan  seluler, sehingga mempertahankan
kandungan kalsium lebih lama. Penyimpanan
dalam kondisi kelembaban tinggi juga membantu
mencegah penguapan air dan kalsium dari sel-sel
tomat, sementara kelembaban rendah mempercepat
pengeringan dan kehilangan kalsium.

KESIMPULAN

Berdasarkan  hasil ~ penelitian  dapat
disimpulkan bahwa perlakuan terbaik untuk
penyimpanan tomat dengan lama penyimpanan 16
hari perlakuan dengan menggunakan system
penyimpanan menggunakan kemasan stretch film
yang dimodifikasi atmosfer dan disimpan pada
suhu 15°C memiliki kadar air sebesar 95,46%,
vitamin C sebesar 3,60 mg/100g, kadar gula
pereduksi 2,43 %, total asam sebesar 10,8% dan
kandungan kalsium 10,58%.
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