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  ABSTRACT 
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 Tomatoes have high economic and nutritional value but are highly perishable due to their 

high water content, necessitating appropriate handling strategies. These strategies include 

the use of inhibitors and specific packaging types. This study aimed to evaluate the effect of 

gibberellin treatment and storage systems on the chemical characteristics of tomatoes 

during storage. A factorial completely randomized design was employed with two factors. 

The results showed that the interaction between the inhibitor, packaging type, and storage 

duration had a significant effect on all parameters. The best treatment in this study was 

gibberellin at a concentration of 5 ppm combined with modified atmosphere packaging, 

which maintained the quality of tomatoes up to the 20th day of storage. 
   

  ABSTRAK 

   

Kata Kunci: 

Giberelin 

Kemasan 

Lama Penyimpanan 

Tomat 

 Tomat termasuk tanaman yang memiliki nilai ekonomi dan bergizi namun mudah karena 

memiliki kadar air yang tinggi sehingga perlu dilakukan penanganan. Penanganan yang 

dapat dilakukan adalah dengan bahan penghambat dan jenis kemasan. Tujuan penelitian ini 

adalah untuk mengevaluasi pengaruh perlakuan giberelin dan sistem penyimpanan terhadap 

karakteristik kimia tomat selama penyimpanan. Rancangan yang digunakan adalah 

rancangan acak lengkap faktorial dengan dua faktor. Hasil penelitian menunjukan bahwa 

interaksi perlakuan antara bahan penghambat, jenis kemasan dan lama penyimpanan 

memberikan pengaruh yang signfikan terhadap semua parameter. Perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini adalah konsentrasi giberelin 5 ppm dan kemasan modified atmosphere 

packaging dapat mempertahankan mutu tomat sampai pada penyimpanan hari ke-20.  
   

 

PENDAHULUAN  

 

Tanaman tomat sudah tidak asing lagi bagi masyarakat karena manfaatnya dan juga peranannya yang 

bisa dimanfaatkan sebagai sayuran maupun buahan dan memiliki rasa perpaduan manis dan ada asam sehingga 

merupakan ciri khas sendiri bagi tanaman ini (Budiandari et al., 2024; Wardana & Alzarliani, 2019). Tomat 

merupakan salah satu tanaman hortilutura yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan setiap tahunnya selalu 

mengalami peningkatan produksi (Fajri et al., 2022). Tomat memiliki kontribusi tinggi dalam pemenuhan 

kebutuhan gizi masyarakat, sehingga sangat penting untuk menyediakan tomat dengan kualitas yang baik 

(Assagaf, 2020). Kandungan gizi yang terdapat pada tomat antara lain vitamin, mineral, dan senyawa likopen. 

Senyawa likopen dikategorikan sebagai antioksidan dan dapat menurunkan resiko terkena kanker, sedangkan 
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Vitamin C memiliki peranan untuk dapat mencegah sariawan dan Vitamin A yang mengandung karoten 

berfungsi untuk menjaga kesehatan mata (Fitriani et al., 2020). Tomat telah banyak dibudidayakan oleh para 

petani agar dapat memenuhi kebutuhan masyarakat yang semakin pesat, dan meningkatkan kesadaran 

masyarakat bahwa nilai gizi sangat penting bagi Kesehatan (Syaifuddin et al., 2022).  

Tomat memiliki kandungan air yang cukup tinggi yaitu sebesar 93-95 % yang menjadikannya sebagai 

tanaman perishable (Simamora et al., 2022). Sifat perishable ini menjadikan tantangan dalam 

mempertahankan kualitas bahkan saat distribusi tomat yang mengakibatkan tomat dapat rusak sebelum 

dikonsumsi (Mudaffar & Naima, 2024). Oleh karena itu, dibutuhkan penanganan pascapanen untuk dapat 

meminimalisir kerusakan yang terjadi pada tomat setelah dipanen. Salah satu teknologi yang dapat diterapkan 

adalah dengan memanfaatkan kemasan modifikasi atomosfer packaging (MAP). Penelitian sebelumnya yang 

dilakukan oleh (Breemer & Pattiruhu, 2024) menunjukkan bahwa kemasan MAP mampu mempertahankan 

kualitas tomat. Meskipun tekologi MAP ini mampu untuk memperlambat laju respirasi dan dapat 

memperpanjang umur simpan tomat, namun efektivitasnya dapat terhambat oleh karena variabel lain seperti 

karakteristik internal tomat dan juga waktu penyimpanan. Pemanfaatan giberelin dalam menghambat 

pematangan buah telah banyak dilakukan salah satunya adalah (Iswari & Srimaryat, 2014) yang menyatakan 

bahwa pemberian giberelin 30 ppm dapat menekan susut bobot cabai kopay selama pengangkutan, begitu juga 

penelitian (Firdaus et al., 2023) yang menyatakan bahwa pemberian giberelin 50 ppm dapat mempertahankan 

kualitas krisan. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh penambahan giberelin dan sistem penyimpanan 

terhadap karakteristik kimia tomat selama penyimpanan. Secara khusus, penelitian ini dirancang untuk 

mengidentifikasi hubungan antara konsentrasi giberelin dan system penyimpanan yang diaplikasikan dengaan 

lama penyimpanan terhadap karakteristik tomat yang dikemas dalam kemasan. Melalui pendekatan ini, 

penelitian diharapkan dapat menentukan kombinasi perlakuan yang optimal untuk mempertahankan kualitas 

kimia tomat selama periode penyimpanan tertentu. Selain itu, penelitian ini juga bertujuan untuk memberikan 

wawasan baru tentang mekanisme perubahan kimia tomat di bawah pengaruh interaksi teknologi penyimpanan 

MAP dan perlakuan giberelin 

 

METODE PENELITIAN 

 

Bahan 

 

Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah tomat tipe apel jenis saras. Bahan-bahan 

lain yang dipergunakan adalah bahan penghambat respirasi giberelin, kantung plastik jenis stretch film, dan 

beberapa bahan kimia lainnya untuk analisis beberapa parameter. Alat yang digunakan adalah timbangan, 

penetrometer, alat titrasi, tabung gas (O2, CO2, dan N2), serta alat analisis lainnya. 
 

Prosedur 

 

Tomat dengan tingkat kematangan 70% yang diperoleh selanjutnya disortasi untuk memisahkan tomat 

yang baik dan sudah rusak. Selanjutnya tomat yang sudah disortasi selanjutnya dicuci dengan menggunakan 

air mengalir untuk menghilangkan kotoran dan adanya kontamiasi. Setelah dicuci tomat tersebut selanjutnya 

ditiris dan dikeringanginkan. Buah yang sudah kering selanjutnya ditimbang untuk dapat mengetahui bobot 

awal dan dicatat bobot awalnya Setelah itu tomat tersebut diberikan perlakuan berupa bahan penghambat 

giberelin dengan konsentrasi (5, 10, dan 15 ppm) selama 30 detik. Selanjutnya tomat tersebut disimpan dalam 

kemasan dengan system tertutup dan Sebagian akan dikemas dalam kemasan yang telah dimodifikasi (6% O2 

dan 8% CO2). Setelah itu dilakukan pengamatan dan analisis yang dilakukan setiap empat hari sekali selama 

20 hari. Pengamatan dan pengukuran yang dilakukan meliputi penampakan fisik berupa susut bobot dan 

kekerasan tomat, sedangkan pengukuran parameter kimia yang dilakukan meliputi kadar air, kandungan 

vitamin C, dan total asam 

 

Desain Penelitian 

 

Rancangan yang digunakan dalam penelitian ini yakni rancangan acak lengkap faktorial yang terdiri 

dari dua faktor dimana faktor pertama adalah konsentrasi giberelin yang terdiri dari tiga taraf faktor (A1 = 5 

ppm, A2 = 10 ppm, dan A3 = 15 ppm) dan faktor kedua adalah sistem penyimpanan yang terdiri dari dua taraf 

faktor (B1 = Sistem Penyimpanan Tertutup, B2 = Kemasan MAP), dengan lama penyimpanan yang terdiri 
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dari lima taraf perlakuan yaitu (H4 = hari ke-4, H8 = hari ke-8, H12 = hari ke-12, H16 = hari ke-16 dan H20 

= hari ke-20) dan dilakukan pengulangan sebanyak dua kali. Terdapat 30 kombinasi perlakuan konsentrasi 

giberelin, system penyimpanan dan waktu penyimpanan dan terdapat dua kali pengulangan, sehingga jumlah 

satuan percobaan dalam penelitian ini terdapat 60 satuan percobaan 

 

Parameter Pengamatan 

 

Analisis Susut Bobot 

Perhitungan susut bobot dapat dilakukan dengan menimbang awal bobot tomat setelah dilakukan 

pembersihan dan pengeringan. Penimbangan bobot dilakukan sebanyak dua kali ulangan dan hasil 

penimbangan selanjutnya dicatat. Perhitungan susut bobot dapat dilakukan dengan melakukan perhitungan 

bobot buah sebelum penyimpanan dikurangi dengan bobot buah selama penyimpanan kemudian dibagikan 

dengan bobot buah awal (Nurlatifah et al., 2017). Rumus perhitungan susut bobot sesuai dengan Persamaan 1. 
 

Susut Bobot =
𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
× 100%  … (1) 

 

Analisis Kekerasan 

Pengujian kekerasan buah tomat dapat dilakukan dengan menggunakan alat penetrometer dimana jarum 

dari alat tersebut akan masuk ke permukaan buah dengan tekanan konstan hingga mencapai kedalaman tertentu 

dan ini diukur sebagai tingkat kekerasan dari buah dengan satuan kgF (Weni et al., 2022) 
 

Analisis Kadar Air 

Kadar air dalam penelitian diukur dengan menggunakan metode pengeringan ([AOAC] The Association 

of Official Analytical Chemistry, 2016), dimana cawan akan dipanaskan kedalam oven selama 30 menit pada 

suhu 105℃, setelah itu didinginkan kedalam desikator selama 15 menit dan selanjutnya dilakukan 

penimbangan dan dicatat berat cawan. Selanjutnya timbang tomat sebanyak 2 g untuk dijadikan sampel lalu 

diletakan kedalam cawan yang telah dicatat beratnya, kemudian dimasukan kedalam oven untuk dipanaskan 

selama 5 jam pada suhu 105℃ hingga mencapai konstan, kemudian didinginkan selama 30 menit, lalu 

ditimbang dan dicatat. Kadar air dapat dihitung dengan cara membandingkan bobot sebelum pengeringan dan 

sesudah pengeringan (Persamaan 2).  

 

Kadar Air (%) =
𝐵−𝐶

𝐵−𝐴
× 100%  … (2) 

Dimana: A = berat cawan porselen; B = berat cawan + bahan sebelum dikeringkan; C = berat cawan + bahan 

setelah dikeringkan: 
 

Analisis Kadar Vitamin C 

Pengukuran kadar vitamin C dapat dilakukan dengan cara menimbang tomat sebanyak 10 g sebagai 

sampel dan dimasukkan kedalam labu takar. Setelah itu masukan aquades sebanyak 50 ml. selanjutnya sampel 

dititrasi menggunakan larutan iodium standar 0,01 N hingga terjadi perubahan warna. 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 ([AOAC] The Association of Official Analytical 

Chemistry, 2016). Vitamin C dapat dihitung dengan menggunakan Persamaan 3. 

 

Vitamin C =
𝑉𝐼×0,88×𝐹𝑃

𝑤
× 100%  … (3) 

Dimana: VI = Iod volume; 0,88 = mg asam askorbat; Fp = Faktor pengencer; W = Bobot sampel 
 

Analisis Total Asam 

Pengukuran total asam dilakukan sesuai dengan metode yang dikemukakan oleh (Widodo et al., 2019) 

dan dapat dilakukan perhitungan dengan menggunakan Persamaan 4. 

 

ATT (%) =
𝑉𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖×𝐹𝑃×𝑁×𝐵𝑀

𝑤
× 100%  … (4) 

Dimana: BMI = Berat molekul; N = Normalitas NaOH; V = Volume NaOH yang digunakan; W = Bobot 

sampel yang dititrasi. 
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Analisis Data 

 

Data yang diperoleh selanjutnya akan dianalisis secara statistik menggunakan analisis varians untuk 

menentukan adanya pengaruh signifikan dari konsentrasi giberelin maupun waktu penyimpanan, bahkan 

interaksi kedua faktor tersebut. Jika ditemukan adanya pengaruh signifikan maka akan dilakukan uji lanjut 

menggunakan uji Tukey dengan taraf signifikansi 95% (α = 0,05) untuk mengidentifikasi perlakuan mana yang 

berbeda secara signifikan. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Susut Bobot 

 

Pada umumnya selama penyimpanan tomat akan mengalami penurunan susut bobot dan akan semakin 

meningkat hingga buah mencapai tingkat kematangan penuh (Kabir et al., 2020). Susut bobot dapat dijadikan 

sebagai salah satu tolak ukur untuk mengukur kualitas daripada produk hortikultura selama penyimpanan 

dengan membandingkan bobot awal dan bobot akhirnya (Breemer & Pattiruhu, 2024a).  

Susut bobot terendah yang dihasilkan dalam penelitian ini terdapat pada perlakuan A1B2 (Konsentrasi 

giberelin 5 ppm dan Kemasan MAP) pada penyimpanan hari ke-4 sebesar 0,73 % dan tertinggi terdapat pada 

perlakuan A3B1 (konsentrasi giberelin 15 ppm pada kemasan stretch film) pada penyimpanan hari ke-20 

sebesar 14 %. Berdasarkan hasil analisis menggunakan analisis varians sidik ragam, dapat diketahui bahwa 

terdapat pengaruh interaksi perlakuan pemberian giberelin, dan sistim kemasan pada tomat selama 

penyimpanan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap susut bobot tomat. Hasil pengujian susut bobot 

tomat selama penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 1 dibawah ini  

 

Tabel 1. Uji Tukey susut bobot buah tomat selama penyimpanan 

 

Perlakuan 
Penyimpanan hari ke- 

4 8 12 16 20 

A1B1 

A1B2 

A2B1 

A2B2 

A3B1 

A3B2 

1,07+0,02 pq 

0,73+0,02 s 

1,49+0,05 o 

0,79+0,05 rs 

1,26+0,04 p 

0,96+0,02 qr 

1,48+0,04 o 

1,02+0,04 q 

2,02+0,07 kl 

1,77+0,05 mn 

2,13+0,04 jk 

1,6+0,08 no 

1,9+0,05 lm 

1,78+0,04 mn 

2,45+0,02 hi 

1,91+0,05 lm 

2,86+0,05 fg 

1,99+0,05 kl 

2,27+0,07 ij 

2,22+0,04 j 

2,84+0,04 g 

3,05+0,07 ef 

5,46+0,05 b 

2,53+0,05 h 

3,25+0,05 d 

2,47+0,04 h 

3,99+0,08 c 

3,14+0,02 de 

14+0,08 a 

3,03+0,05 efg 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey ( = 0,05). A1B1= 

Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan stretch film, A1B2 = Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan MAP, A2B1 = Konsentrasi 

Giberelin 10 ppm dan kemasan stretch film, A2B2= Konsentrasi Giberelin 10 ppm dan kemasan MAP, A3B1 = Konsentrasi Giberelin 

15 ppm dan kemasan stretch film, A3B2= Konsentrasi Giberelin 15 ppm dan kemasan MAP 

 

Semakin lama penyimpanan, maka terjadi peningkatan susut bobot semakin meningkat (Tabel 1). Hal 

ini dikarenakan terjadinya kehilangan air akibat dari proses penguapan selama penyimpanan sehingga 

menyebabkan penurunan berat tomat dan akan memberikan dampak pada kualitas tomat dimana kehilangan 

air akang mengakibatkan pelayuan dan pengeriputan (Cui et al., 2017). Penyusutan terbesar terjadi pada 

perlakuan A3B1 dan terenda terdapat pada perlakuan A1B2. Hal ini berarti pemberian konsentrasi giberelin 

juga berpengaruh terhadap peningkatan penyusutan, dimana semakin tinggi pemberian konsentrasi giberelin 

maka susut bobot semakin tinggi. Hasil ini sesuai dengan penelitian (Zhang et al., 2023a) dimana pemberian 

giberelin mampu efektif menunda pematangan dan penuaan, yang membantu mengurangi susut bobot selama 

penyimpanan.  

Penyusutan bobot buah akibat respirasi dan transpirasi dapat ditekan dengan cara menaikan kelembaban 

nisbi udara, menurunkan suhu dan mengurangi Gerakan udara dengan pemanfaatan kemasan (Machado et al., 

2022) 

 

Kekerasan 

 

Kekerasan perlu dilakukan pengukuran karena dapat dijadikan sebagai salah satu indikator penilaian 

dari konsemen untuk menentukan kualitas buah (Nurdjannah et al., 2017). Tingkat kekerasan tertinggi yang 

diperoleh dari penelitian ini terdapat pada perlakuan A1B2 (Konsentrasi giberelin 5 ppm dan Kemasan MAP) 
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pada penyimpanan hari ke-4 sebesar 3,26 kgF dan terendah terdapat pada perlakuan A3B1 (konsentrasi 

giberelin 15 ppm pada kemasan stretch film) pada penyimpanan hari ke-20 sebesar 0,43 kgF. 

Berdasarkan hasil analisis menggunakan analisis varians sidik ragam, dapat diketahui bahwa terdapat 

pengaruh interaksi perlakuan pemberian giberelin, dan sistim kemasan pada tomat selama penyimpanan 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kekerasan tomat. Hasil pengujian susut bobot tomat selama 

penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 2.  

 

Tabel 2. Uji Tukey kekerasan buah tomat selama penyimpanan 

 

Perlakuan 
Penyimpanan hari ke- 

4 8 12 16 20 

A1B1 

A1B2 

A2B1 

A2B2 

A3B1 

A3B2 

2,87+0,05 bc 

3,26+0,16 a 

2,59+0,19 cd 

3,08+0,05 ab 

2,53+0,16 de 

3,15+0,24 ab 

2,16+0,05 fg 

2,42+0,12 def 

2,15+0,05 fg 

2,3+0,16 ef 

1,91+0,19 gh 

2,38+0,07 def 

1,78+0,02 h 

1,98+0,04 gh 

1,47+0,05 ij 

1,71+0,08 hi 

1,11+0,08 lm 

1,23+0,09 jklm 

1,42+0,04 jk 

1,25+0,09 jkl 

1,24+0,08 jkl 

1,15+0,04 klm 

1,03+0,05 lm 

1,16+0,16 klm 

1,09+0,15 lm 

1,07+0,04 lm 

0,95+0,04 m 

1,01+0,02 lm 

0,43+0,05 n 

1,09+0,05 lm 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey ( = 0,05). A1B1= 

Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan stretch film, A1B2 = Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan MAP, A2B1 = Konsentrasi 

Giberelin 10 ppm dan kemasan stretch film, A2B2= Konsentrasi Giberelin 10 ppm dan kemasan MAP, A3B1 = Konsentrasi Giberelin 

15 ppm dan kemasan stretch film, A3B2= Konsentrasi Giberelin 15 ppm dan kemasan MAP 

 

Pada Tabel 2, dapat dijelaskan bahwa semakin lama penyimpanan, terjadi penurunan tingkat kekerasan. 

Pada hari ke-4 kekerasan tertinggi terdapat pada perlakuan A1B2 sebesar 3,26 kgF dan terendah terdapat pada 

perlakuan A3B1 sebesar 2,53 kgF. Hal ini menunjukkan bahwa pemberian konsentrasi giberelin dan kemasan 

juga memberikan pengaruh terhadap tingkat kekerasn tomat. Terjadinya penurunan tingkat kekerasan dapat 

disbebakan karena terjadinya kehilangan kandungan air (Nurdjannah et al., 2017). Menurut (Breemer & 

Pattiruhu, 2024a) terjadinya penurunan tingkat kekerasan berhubungan dengan susut bobot, sehingga semakin 

rendah kekerasan buah sejalan dengan meningkatnya penyusutan bobot pada tomat. Bahan penghambat 

respirasi dapat menekan lajunya respirasi pada tomat dengtan cara mereduksi pembentukan etilen sehingga 

dapat memperlambat pematangan termasuk memperlambat penurunan kekerasan buah (Zhang et al., 2023a). 

 

Kadar Air 

 

Kadar air merupakan salah satu parameter mutu yang menunjukkan penurunan derajat air pada produk 

segar selama penyimpanan berlangsung yang disebabkan adanya proses penguapan, sehingga akan 

memberikan pengaruh pada mutu produk (Pattiruhu et al., 2017). Pada penelitian ini menghasilkan kadar air 

tertinggi terdapat pada perlakuan A2B2 (Konsentrasi giberelin 10 ppm dan Kemasan MAP) pada penyimpanan 

hari ke-8 sebesar 94,85 % dan terendah terdapat pada perlakuan A3B1 (Konsentrasi giberelin 15 ppm dan 

Kemasan stretch film) pada penyimpanan hari ke-20 sebesar 93,16%.  

Berdasarkan hasil analisis menggunakan analisis varians sidik ragam, dapat diketahui bahwa terdapat 

pengaruh interaksi perlakuan pemberian giberelin, dan sistim kemasan pada tomat selama penyimpanan 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar air tomat. Hasil pengujian susut bobot tomat selama 

penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 3 dibawah ini 

 

Tabel 3. Uji Tukey kadar air buah tomat selama penyimpanan 

 
Perlaku

an 

Penyimpanan hari ke- 

4 8 12 16 20 

A1B1 

A1B2 

A2B1 

A2B2 

A3B1 

A3B2 

94,41+0,05 defgh 

94,58+0,04 abcdefg 

94,61+0,04 abcdefg 

94,61+0.01 abcdefg 

94,5+0,08 bcdefg 

94,61+0,05 abcdefg 

94,68+0,04 abcde 

94,69+0,02 abcde 

94,84+0,05 ab 

94,85+0,04 a 

94,75+0,02 abcd 

94,72+0,05 abcde 

94,67+0,05 

94,59+0,05 abcdefg 

94,44+0,05 cdefg 

94,78+0,02 abc 

94,47+0,05 cdefg 

94,67+0,07 abcde 

94,43+0,05 defgh 

94,38+0,05 efgh 

94,32+0,04 fgh 

94,66+0,05 abcdef 

94,09+0,08 hi 

94,53+0,05 abcdefg 

94,32+0,04 fgh 

94,31+0,07 gh 

93,94+0,07 ij 

94,39+0,05 efgh 

93,16+0,04 k 

93,65+0,48 j 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey ( = 0,05). A1B1= 

Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan stretch film, A1B2 = Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan MAP, A2B1 = Konsentrasi 

Giberelin 10 ppm dan kemasan stretch film, A2B2= Konsentrasi Giberelin 10 ppm dan kemasan MAP, A3B1 = Konsentrasi Giberelin 

15 ppm dan kemasan stretch film, A3B2= Konsentrasi Giberelin 15 ppm dan kemasan MAP 
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Kadar air mengalami perubahan yang tidak tetap dimana terjadi peningkatan pada hari ke-8 dan setelah 

itu kadar air mengalami penurunan (Tabel 3). Hal ini dapat dipengaruhi oleh kelembaban relatif udara disekitar 

yang mengakibatkan terjadinya penyerapan uap air dari udara (Calvo-Polanco et al., 2017). Hasil penelitian 

ini menunjukkan peranan konsentrasi giberelin yang tepat dapat menekan terjadinya respirasi yang mampu 

menaikan kadar air buah tomat. Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh 

(Iswari & Srimaryati, 2014). Kemasan MAP menunjukkan mampu menekan peningkatan kadar air, hal ini 

dikarenakan kemasan MAP dapat membantu menjaga tingkat kelembaban sehingga dapat mempertahankan 

kualitas produk (Dwi Anggono et al., 2022). 

 

Kadar Vitamin C 

 

Vitamin C merupakan salah satu vitamin yang sangat penting bagi tubuh, dan mudah larut dalam air dan 

dapat dijadikan sebagai indikator penurunan mutu produk (Pratiwi et al., 2024). Hasil penelitian menunjukkan 

bahwa kadar vitamin C berkisar antara 3,29 – 383%, dimana kadar vitamin C terendah terdapat pada perlakuan 

A3B2 (Konsentrasi giberelin 15 ppm dan Kemasan MAP) pada penyimpanan hari ke-4 sebesar 3,29 %, dan 

tertinggi terdapat pada perlakuan A1B2 (Konsentrasi giberelin 5 ppm dan Kemasan MAP) pada penyimpanan 

hari ke-20.  

Berdasarkan hasil analisis menggunakan analisis varians sidik ragam, dapat diketahui bahwa terdapat 

pengaruh interaksi perlakuan pemberian giberelin, dan sistim kemasan pada tomat selama penyimpanan 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap vitamin C tomat. Hasil pengujian susut bobot tomat selama 

penyimpanan dapat dilihat pada Tabel 4 dibawah ini 

 

Tabel 4. Uji Tukey vitamin C buah tomat selama penyimpanan 

 

Perlakuan 
Penyimpanan hari ke- 

4 8 12 16 20 

A1B1 

A1B2 

A2B1 

A2B2 

A3B1 

A3B2 

3,37+0,02 klm 

3,4+0,04 ijklm 

3,32+0,04 lm 

3,38+0.02 jklm 

3,46+0,02 hijk 

3,29+0,05 m 

3,49+0,02 fghijk 

3,51+0,02 fghij 

3,46+0,01 hijk 

3,48+0,01 fghijk 

3,38+0,04 jklm 

3,41+0,02 ijklm 

3,52+0,04 efghi 

3,57+0,02 defgh 

3,49+0,04 fghijk 

3,5+0,08 fghijk 

3,47+0,02 ghijk 

3,52+0,04 efghi 

3,61+0,04 cdef 

3,65+0,04 bcde 

3,61+0,05 cdef 

3,61+0,01 cdef 

3,46+0,02 hijk 

3,6+0,04 cdefg 

3,77+0,04 ab 

3,83+0,04 a 

3,67+0,04 bcd 

3,68+0,07 bcd 

3,43+0,04 ijkl 

3,71+0,04 abc 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey ( = 0,05). A1B1= 

Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan stretch film, A1B2 = Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan MAP, A2B1 = Konsentrasi 

Giberelin 10 ppm dan kemasan stretch film, A2B2= Konsentrasi Giberelin 10 ppm dan kemasan MAP, A3B1 = Konsentrasi Giberelin 

15 ppm dan kemasan stretch film, A3B2= Konsentrasi Giberelin 15 ppm dan kemasan MAP 

 

Tiap interaksi perlakuan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap kadar vitamin C selamat 

penyimpanan (Tabel 4). Pemberian giberelin dapat meningkatkan asam askorbat tomat. Hal ini dikarenakan 

adanya proses sintesis glukosa yang terus berlangsung secara terus menerus selama penyimpanan berlangsung 

(Lestari et al., 2023). Hasil penelitian ini sejalan dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh (Iswari 

& Srimaryati, 2014). Kemasan memegang peranan penting karena dapat menghambat oksidasi yang 

mengakibatkan kandungan vitamin C dapat terus terjaga (Pattiruhu & Breemer, 2024). Selama penyimpanan 

berlangsung kadar vitamin C akan terus meningkat hingga mencapai puncaknya (Zhang et al., 2023) 

 

Total Asam 

 

Total asam yang terdapat pada buah terdiri dari asam-asam organik seperti asam sitrat, malat, oksalat, 

tartarat, quinan, khlorogenat, shikimat dan asam askorbat (Nurlatifah et al., 2017) dapat menjadi indikator 

penentu kematangan suatu produk, karena mampu mempertahankan kesegaran dari suatu produk (Arkan et al., 

2021). Total asam dapat diukur dengan mengukur banyaknya kandungan asam yang terdapat pada buah tomat 

(Angelia, 2017). Pada penelitian ini total asam yang dihasilkan berkisar antara 6,2-16%, dimanan total asam 

terendah terdapat pada perlakuan A3B1 (Konsentrasi giberelin 15 ppm dan Kemasan stretch film) pada 

penyimpanan hari ke-20 sebesar 6,2 % dan tertinggi terdapat pada perlakuan A1B2 (Konsentrasi giberelin 5 

ppm dan Kemasan MAP) pada penyimpanan hari ke-4 sebesar 16%.  

Berdasarkan hasil analisis menggunakan analisis varians sidik ragam, dapat diketahui bahwa terdapat 

pengaruh interaksi perlakuan pemberian giberelin, dan sistim kemasan pada tomat selama penyimpanan 
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memberikan pengaruh yang signifikan terhadap total asam tomat. Hasil pengujian susut bobot tomat selama 

penyimpanan dapat dilihat pada tabel 5 dibawah ini 

 

Tabel 5. Uji Tukey total asam buah tomat selama penyimpanan 

 

Perlakuan 
Penyimpanan hari ke- 

4 8 12 16 20 

A1B1 

A1B2 

A2B1 

A2B2 

A3B1 

A3B2 

15,4+0,04 bc 

16+0,04 a 

12,6+0,05 e 

15,6+0,02 b 

11,2+0,08 g 

15,2+0,02 c 

14+0,07 d 

12,8+0,04 e 

11,2+0,04 g 

11,6+0,05 f 

10+0,14 ij 

11,2+0,11 g 

10,2+0,04 i 

10,8+0,11 h 

9,8+0,04 jk 

10+0,09 ij 

9,2+0,01m 

10,8+0,11 h 

9,8+0,07 jk 

10+0,11 ij 

9,4+0,25 lm 

9,8+0,12 jk 

8,4+0,24 m 

9,6+0,09 kl 

9,1+0,09 m 

9,7+0,05 kl 

9,1+0,08 m 

9,6+0,04 kl 

6,2+0,05 n 

9,1+0,08 m 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menyatakan tidak berbeda nyata pada uji beda nyata jujur Tukey ( = 0,05). A1B1= 

Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan stretch film, A1B2 = Konsentrasi Giberelin 5 ppm dan kemasan MAP, A2B1 = Konsentrasi 

Giberelin 10 ppm dan kemasan stretch film, A2B2= Konsentrasi Giberelin 10 ppm dan kemasan MAP, A3B1 = Konsentrasi Giberelin 

15 ppm dan kemasan stretch film, A3B2= Konsentrasi Giberelin 15 ppm dan kemasan MAP 

 

Tiap interaksi perlakuan memberikan pengaruh yang signifikan terhadap total asam selamat 

penyimpanan (Tabel 5). Pemberian giberelin dapat meningkatkan asam askorbat tomat. Pemberian giberelin 

dan kemasan MAP diduga mampu menekan laju respirasi sehingga dapat menekan terjadinya penurunan kadar 

gula 

 

KESIMPULAN 

 

Penelitian ini menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan giberelin dan jenis kemasan memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap berbagai parameter tomat selama penyimpanan selama 20 hari. Perlakuan 

terbaik dari hasil penelitian ini adalah kombinasi perlakuan A1B2 (giberelin 5 ppm dengan kemasan MAP) 

selama penyimpanan 20 hari dapat mempertahankan susut bobot sebesar 2,47%; kekerasan sebesar 1,07 kgF; 

kadar air sebesar 94,31%, kandungan vitamin C tomat sebesar 3,83% dengan total asam sebesar 9,7%. 
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