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PENGARUH LAMA PENUNDAAN PENYIMPANAN DAN PERSENTASE
LUBANG PADA PENGEMAS TERHADAP KARAKTERISTIK MUTU
TOMAT (Licopersicum esculentum ) DAN CABAI MERAH (Capsicium
annum L.) YANG DISIMPAN PADA PENDINGIN EVAPORATIF !
Oleh :

Isti Handayani, Ropiudin, Sumirat Bronto Waluyo
Staf Pengajar pada Jurusan Teknologi Pertanian Faperta Unsoed
E-mail: isti_handayaniunsoed@yahoo.co.id

; Abstrak

Tomat dan cabai merah merupakan sayuran yang sangat dikenal dan
merupakan komoditas ekspor Indonesia. Tomat dan cabai akan terus mengalami
proses metabolisme setelah dipanen yang akan mempengaruhi mutu maupun
kesegarannya. Hal ini dapat diatasi dengan cara pendinginan dan pengemasan.
Pendingin yang digunakan pada penelitian ini adalah pendingin evaporatif tipe
aliran langsung searah. Pemberian lubang pada pengemas ditujukan agar bahan
masih dapat melakukan metabolisme.

Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh jenis bahan, lama
penundaan waktu penyimpanan pada pendingin evaporatif dan jumlah lubang
pada kemasan plastik LDPE terhadap perubahan mutu tomat dan cabai merah.
Penelitian dilakukan secara eksperimental. Faktor yang dicoba berupa jenis bahan
yang terdiri atas tomat (J1) dan cabai merah (J2), penundaan waktu penyimpanan
yang terdiri atas 0 hari (P1), 1 hari (P2) dan 2 hari (P3), dan jumlah lubang pada
kemasan yang terdiri atas 0,4% (L1), 0,8% (L2) dan 1,2% (L3). Parameter mutu
yang diamati meliputi laju respirasi, susut bobot dan tekstur. .

Hasil penelitian menunjukkan bahan yang berbeda menghasilkan laju
respirasi, susut bobot dan tekstur yang berbeda. Laju respirasi yang lebih tinggi
dihasilkan oleh tomat yaitu sebesar 26.0545 mgCOy/kg bahan/jam dan pada
cabai merah sebesar 17.3067 mg CO,/kg bahan/jam. Susut bobot yang lebih
tinggi dihasilkan oleh cabai merah yaitu sebesar 3.8789 persen sedangkan pada
tomat sebesar 0.41874 persen. Teksur yang lebih empuk dihasilkan oleh tomat
yaitu sebesar 0.03458 mm/detik/gram, sedangkan cabai merah sebesar 0.01426
mm/detik/gram. Semakin lama penundaan penyimpanan menyebabkan susut
bobot dan tekstur yang semakin tinggi. Susut bobot sebesar 2.92594 persen dan
tekstur sebesar 0.02554 mm/detik/gram. Pada bahan yang tidak mengalami
penundaan penyimpanan, susut bobot sebesar 1.306 persen dan tekstur sebesar
0.02303 mm/detik/gram. Jumlah lubang yang semakin banyak menyebabkan
menurunnya laju respirasi, meningkatkan susut bobot dan nilai tekstur yang
semakin tinggi {empuk). Laju respirasi berturut-turut 27.6149 mgCOy/kg
bahan/jam, 20.3818 mgCO,/kg bahan/jam, dan 17.0451 mgCOy/kg bahan/jam.
Susut bobot berturut-turut 1.57328 persen, 2.21883 persen, dan 2.65433 persen.
Nilai tekstur berturut-turut 0.02088 mm/detik/gram, 0.02583 mim/detik/gram,
dan 0.02654 mm/detik/gram.

Kata kunci : tomat, cabai merah, penundaan penyimpanan, dan jumlah iubang
pada kemasan
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I. PENDAHULUAN
Sayuran merupakan salah satu komoditi yang cukup berpotensi di

Indonesia. Hal ini karena Indonesia banyak memiliki lahan yang luas dan subur
serta didukung oleh iklim yang sesuai untuk sayuran tropika sehingga komoditi
sayuran dapat dikembangkan dengan baik di negara ini. Tomat dan cabai merah
dapat ditanam di dataran rendah sampai pegunungan yang iklimnya tidak terlalu
dingin. Temperatur yang baik untuk pertumbuhan tomat dan cabai merah antara
24°C —27°C dan untuk pembentukan buah 16°C — 23°C (Rukmana, 1996).

Pendinginan merupakan salah satu cara pengawetan bahan pangan karena
dapat menghambat proses metabolisme. Salah satu cara pendinginan yaitu dengan
metode pendingin evaportif tipe aliran langsung searah. Kelebihan dari pendingin
ini adalah meningkatkan RH, menurunkan suhu udara dan refrigeran berupa air.
Pendingin ini bekerja dengan menggunakan air. Keterbatasan kapasitas pendingin
ini akan menyebabkan penundaan penyimpanan agar semua tomat dan cabai
merah bisa masuk ke dalam alat pendingin.

Pengemasan merupakan swatu upaya untuk melindungi bahan/produk
segar maupun yang sudah mengalami'pengolahan agar mutu produk tetap baik.
Secara umum, pengemasan berfungsi untuk menefnpatkan bahan, hasil
pengolahan, atau hasil industri kedalam bentuk yang memudahkan dalam
penyimpanan, pengangkutan, dan pendistribusian. Menurut Pantastico (1989),
plastik kemasan yang ada dipasaran lebih permeabel untuk CO, daripada O,
sehingga laju akumulasi CO; dari respirasi lebih sedikit daripada laju penyusutan
O,. Untuk menghindari kemungkinan kerusakan, plastik pengemas harus
dilubangi.

Penelitian ini bertujuan untuk: 1) mengetahui pengaruh lama penundaan
penyimpanan tomat dan cabai mcrah pada pendingin cvaporatif terhadap
karakteristik mutu tomat dan cabai merah. 2) mengetahui pengaruh persentase
lubang plastik pengemas LDPE (Low Density Polyetilene) terhadap karakteristik
mutu tomat dan cabai merah. Karakteristik mutu yang diamati meliputi laju

respirasi, susut bobot dan iekstur.
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II. METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilaksanakan di Kecamatan Serang Kabupaten Purbalingga
dan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian,
Fakultas Pertanian, Universitas Jenderal Soedirman mulai Mei- Juni 2011.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah cabai merah yang
berasal dari Desa Serang, Purbalingga, larutan KOH pekat, NaOH i N, HC1 0,1 N,
kapur, dan aquades. Peralatan utama yang digunakan pada penelitian ini antara
fain alat pendingin evaporatif menggunakan pendingin aliran searah, piastik
kemasan LDPE, respirometer, penetrometer, dan timbangan digital.

Penelitian dilakukan secara ekspeﬁmental menggunakan Rancangan Acak
Kelompok (RAK). Perlakuan yang dicoba terdiri atas 3 faktor meliputi jenis bahan
yaitu tomat (J1) dan cabai merah (J2), lama penundaan penyimpanan yaitu tanpa
penundaan (P1), penundaan 1 hari (P2), dan penundaar 2 hari (P3), jumlah lubang
pada kemasan yaitu 0,4% (L1), 0,8% (1.2), dan 1,2% (L3). Periakuan tersebut dibuat
rancangan faktorial, sehingga diperoleh 18 kombinasi perlakuan. Setiap kombinasi
pérlakuan diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 54 unit percobaan.

Variabel yang diamati meliputi laju respirasi, susut bobot, dan tekstur.
Data yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisis dengan sidik ragam (Uji F),
apabila perlakuan berpengaruh nyata maka dilanjutkan dengan menggunakan uji-

Duncan Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.

Iii. HASIL DAN PEMBAHASAN
Hasil analisis ragam pengaruh pelakuan terhadap variabelyang diamati
ditunjukkan pada Tabel 1

Tabel 1. Hasil analisis ragam pengaruh perlakuan terhadap variable yang diamati

No. | Variabel yang diamati | J B L JXP | JXL | PxL | JxPxL
1. | Laju respirasi L N e e R 1 ns
2 Susut bobot ey e o e O TR R ns
3 Tekstur S i | i i ns

Keterangan: J=jenis bahan; P=penundaan waktu penyimpanan; L=jumlah lubang
pada kemasan; JxP=interaksi antara jenis bahan dan penundaan waktu
penyimpanan; JxL=interaksi antara jenis bahan dan jumlah lubang pada kemasan;
PxL=interaksi antara penundaan waktu penyimpanan dan jumlah lubang pada
kemasan; JxPxL=interaksi antara jenis bahan, penundaan waktu penyimpanan dan
jumlah lubang pada kemasan.
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1. Laju respirasi

Laju respirasi merupakan indeks yang baik untuk menentukan umur
simpan sayuran dan buah-buahan. Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
perlakuan jenis bahan, jumlah lubang pada kemasan, interaksi antara jenis bahan
dan jumlah lubang pada kemasan berpengaruh sangat nyata, tetapi penundaan
waktu penyimpanan, interaksi antara jenis bahan dan penundaan waktu
penyimpanan, interaksi antara penundaan waktu penyimpanan dan jumlah lubang

pada kemasan, serta interaksi antara jenis bahan, jumlah lubang pada kemasan dan

penundaan waktu penyimpanan tidak berpengaruh nyata terhadap laju respirasi.

Pengaruh jenis bahan terhadap laju respirasi dapat dilihat pada Gambar 1.

26.0545a

17.3067b

laju respirasi

(mg CO2/kg

bahan/jam)
£

—
(=1
B

(=)

JIh =1 )
3 jenis sayuran
Gambar 1.Pengaruh jenis bahan terhadap laju respirasi.

Gambar I menunjukkan, iaju respirasi tomat iebih besar dibandingkan
cabai merah. Perbedaan laju respirasi ini diduga disebabkan adanya perbedaan
tingkat kematangan antara tomat dan cabai merah. Buah fomat yang digunakan
dalam penelitian memiliki tingkat kematangan yang lebih rendah dibandingkan
cabai merah sehingga memiliki iaju respirasi iebih tinggi. Tomat yang berada
pada fase pematangan menuju senesence memiliki laju respirasi yang tinggi,
sedangkan cabai merah yang merupakan produk sayur non kiimaterik teiah
memasuki fase senesence (pelayuan) sehingga laju respirasinya mulai menurun.
Laju respirasi buah akan mulai menurun pada fase pematangan sel dan terus
menurun pada fase senesence, akan tetapi pada buah klimaterik terjadi
peionjakan iaju respirasi pada saat memasuki senesence (Muchtadi,1992).
Pengaruh jumlah lubang pada kemasan terhadap laju respirasi disajikan pada

Gambar 2.
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Gambar 2. Nilai laju respirasi bahan yang disimpan pada berbagai jumlah lubang
pada kemasan.

Gambar 2, menunjukkan jumiah iubang yang paling sedikit (L1)
memiliki laju respirasi yang paling tinggi. Semakin banyak jumlah lubang
pada kemasan menghasilkan laju respirasi yang semakin rendah. Hal ini
disebabkan pada kondisi pengemasan dengan persentase lubang terendah tomat
akan mengalami penghambatan iaju respirasi karena adanya difusi O, dan CO,
yang lambat, sehingga menciptakan udara termodifikasi di dalam kemasan. Hal
ini akan menyebabkan pemakaian substrat untuk proses metabolisme juga
menjadi lebih sedikit, sehingga tomat akan memiliki lebih i)anyak cadangan
substrat untuk proses metabolisme yang menyebabkan perubahan ke arah
senescene menjadi terhambat.

Pengaruh interaksi antara jenis bahan dan jumlah lubang pada kemasan

terhadap laju respirasi ditunjukkan pada Gambar 3.

40 - 36.0164a
T 354
& 291 23.4569b = ol
EE 3 18.6902¢ 2SR TT3067C "5 ae
-
5 o
e 5 4
- 1
Ep 0 ey Sd e b
= JIL1 JIL2 JIL3 J2L1 212 J2L3
0

interaksi jenis sayuran dengan persentase lubang pada pengemas

Gambar 3. Pengaruh interaksi antara jenis bahan dan jumiah iubang pada
kemasan terhadap terhadap laju respirasi.

Pada tomat, semakin banyak jumiah iubang pada kemasan, menyebabkan

terjadinya penurunan laju respirasi, sedangkan pada cabai merah, peningkatan
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jumlah lubang pada kemasan, tidak menyebabkan perbedaan pada laju
respirasi. Diduga pada tomat, buah masih berada dalam fase mature menuju
senesense, sehingga memiliki laju respirasi yang tinggi. Tomat yang dikemas
dengan persentase lubang terkecil memiliki laju respirasi yang paling tinggi
karena pada kondisi ini tomat mengalami penghambatan laju respirasi dengan
adanya difusi O, dan CO, yang lambat, sehingga menciptakan udara
termodifikasi. Pemakaian substrat untuk proses metabolisme juga menjadi lebih
sedikit, sehingga tomat akan memiliki lebih banyak cadangan substrat untuk
proses metabolisme yang menyebabkan perubahan ke arah senescene menjadi
terhambat, sedangkan pada cabai merah karena bukan merupakan produk
klimaterik, laju respirasi cenderung menurun karena telah memasuki fase
senescene. Menurut Muchiadi (1992), pada buah kiimaterik iaju respirasi
cenderung meningkat pada saat terjadi pematangan hingga mencapai puncak
kiimaterik kemudian menurun pada saai memasuki fase senesence, sedangkan
pada produk non klimaterik laju respirasinya akan terus menurun.

- 2. Susut bobot ) :

Susut bobot merupakan salah satu parameter yang dapét dijadikan indikasi
penurunan mutu. Berdasarkan hasii analisis ragam menunjukkan bahwa jenis
bahan, penundaan waktu penyimpanan, jumlah lubang pada kemasan, interaksi
antara jenis bahan dan penundaan waktu penyimpanan, interaksi antara jenis
bahan dan jumlah lubang pada kemasan berpengaruh sangat nyata terhadap susut
bobot tomat dan cabai merah tetapi interaksi antara penundaan waktu
penyimpanan dan jumlah lubang pada kemasan serta interaksi antara jenis bahan
dan penundaan lama penyimpanan serta jumiah iubang pada kemasan tidak
berpengaruh nyata terhadap susut bobot. Pengaruh jenis bahan terhadap susut

bobot tomat dan cabai merah disajikan pada Gambar 4.

s 6
= } 3.8789a
o 4 -
s
i
= I 0.41874b .
2 o : e
" J »
jenis sayur

Gambar 4. Pengaruh jenis bahan terhadap susut bobot
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Gambar 4 menunjukkan susut bobot pada cabai merah lebih besar
dibandingkan dengan susut bobot pada tomat. 1lal ini diduga karena ukuran cabai
merah lebih kecil dibandingkan dengan tomat sehingga memiliki luas permukaan
yang lebih besar. Hal ini menyebabkan laju transpirasi pada cabai merah lebih
tinggi, sehingga menyebabkan susut bobot yang lebih besar. Perbedaan susut bobot
Jjuga disebabkan karena adanya perbedaan strukiur jaringan, yang menyebabkan laju
transpirasi pada cabai merah lebih besar dibandingkan tomat. Pengaruh penundaan
lama penyimpanan terhadap susut bobot tomat dan cabai merah ditunjukkan pada
Gambar 5.

o 5

_§ e 25145b 292594 a
S, woem

v

P1 B3

penundaan wakmpenyim panan

Gambar 5. Pengaruh penundaan waktu penyimpanan terhadap susut bobot
Gambar 5 menunjukkan, semakin lama waktu penundaan penyimpanan,
menyebabkan susut bobot yang lebih tinggi. Tomat dan cabai merah dengan
' periakuan tanpa penundaan (Pi) meiniliki susut bobot yang paling rendah.-
Susut bobot pada P1 paling rendah karena bahan langsung disimpan dalam
pendingin evaporatif sehingga kehilangan air yang diakibatkan transpirasi
semakin sedikit. Susut bobot terbesar dengan perlakuan penundaan 2 hari (P3)
karena tomat dan cabai merah dengan perlakuan P3 dibiarkan di suhu ruang
lebih lama (2 hari). Produk yang dibiarkan di suhu ruang akan mengalami
proses transpirasi yang lebih tinggi karena perbedaan suhu aniara suhu ruang
dengan suhu didalam pendingin evaporatif serta adanya panas dari sinar
matahari. Hal ini diperkuat oieh penelitian yang diiakukan Rachmawati et al.,
(2009), peningkatan suhu penyimpanan menyebabkan proses transpirasi
semakin meningkat sehingga laju kehilangan air semakin meningkat
meningkat. Pengaruh jumlah lubang pada kemasan terhadap susut bobot tomat dan

cabai merah ditunjukkan pada Gambar 6.
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Gambar 6. Pengaruh jumlah lubang pada kemasan terhadap susut bobot

Jumlah lubang pada kemasan sebesar 0,4% (L1) merupakan jumlah
lubang paling sedikit dan menghasilkan susut bobot paling rendah. Transpirasi
tomat dan cabai merah yang dikemas didalam pengemas dengan persentase,
lubang 0,4 persen (L1) lebih rendah dibandingkan 0,8 dan 1,2%. Hal ini
menunjukkan jumlah lubang yang rendzh dapat menekan laju transpirasi.
Kemasan yang digunakan pada penelitian ini adalah polietilen densitas rendah.
Menurut Pantastico (1989), polietilen dan PVC merupakan kemasan yang lebih
kedap air, sehingga semakin sedikit lubang péda kemasan, transpirasinya
semakin berkurang, sehingga menyebabkan susut bobot yang lebih rendah.
Namun pada peningkatan jumlah lubang dari 0,8% ke 12% tidak
menyebabkan peningkatan susut bobot yaﬁg berbeda nyata meskipun fumlah
lubang pada kemasan 1,2% cenderung lebih besar. Pengaruh interaksi antara
jenis bahan dan penundaan waktu penyimpanan terhadap susut bobot ditunjukkan
‘pada Gambar 7.
5.34189a

5 3.96478b
2.3300¢
‘;oosvod 0.46422d 0.5100d .
| —— E— E—
P3

J1P1 J1P2 J1P3 J2P1
interaksi jenis sayuran dan penundaan waktu penyimpanan

susut bobot (%)
o N & o

Gambar 7. Pengaruh inieraksi antara Jjenis bahan dan penundaan waktu
penyimpanan terhadap susut bobot

Gambar 7 menunjukkan tidak ada interaksi antara jenis bahan dan

penundaan waktu penyimpanan terhadap susut bobot pada tomat. Sedangkan pada

cabai merah terdapai interaksi antara jenis bahan dengan penundaan waktu

penyimpanan. Pada cabai merah, semakin lama penundaan waktu penyimpanan
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menyebabkan peningkatan susut bobot. Diduga selama masa penundaan 2 hari,
laju respirasi dan transpirasi cabai merah lebih besar, sehingga menyebabkan
terjadinya peningkatan susut bobot. Sedangkan pada tomat peningkatan laju
respirasi dan transpirasi tidak menyebabkan peningkatan susut bobot yang nyata.
Menurut Apandi (1984), setelah buah-buahan dan sayuran dipanen akan terjadi
pengurangan air baik oleh penguapan pada permukaan, maupun oleh proses.
respirasi yang masih berlangsung terus. Pengaruh interaksi antara jenis bahan dan
jumlah lubang pada kemasan terhadap susut bobot ditunjukkan pada Gambar 8

(=

485911a
i 4.06278b

: 2.71478¢
2 0.4317840.37489d0.44956 - .
0 - : ,

JIL1 JiL2 JIL3 J2L1 J212 J2L3
interaksi jenis sayuran dan persentase lubang kemasan

susut bobot (%)

Gambar 8. Interaksi antara jenis bahan dan jumlah lubang pada kemasan

terhadap susut bobot.

Gambar 8 menunjukkan interaksi antara jenis bahan dan jumiah lubang pada
kemasan tidak berpengaruh terhadap susut bobot tomat, tetapi berpengaruh terhadap
susut bobot cabai merah. Semakin banyak jumiah lubang pada kemasan
menyebabkan susut bobot cabai merah lebih besar. Hal ini akan membuat difusi O2
semakin cepat, sehingga laju transpirasi juga akan menjadi semakin tinggi. Luas
permukaan cabai yang semakin besar dengan jumlah lubang kemasan yang semakin
banyak akan menyebabkan transpirasi yang semakin tinggi puia. Laju transpirasi
yang tinggi akan meningkatkan susut bobot cabai merah.

3.  Tekstur

Berdasarkan hasil ragam menunjukkan bahwa jenis bahan, lama
penundaan penyimpanan, jumlah lubang pada kemasan, interaksi antara lama
penundaan penyimpanan dan jumlah lubang pada kemasan, serta interaksi
antara penundaan wakiu penyimpanan dan jumiah jubang pada kemasan
berpengaruh nyata terhadap tekstur tomat dan cabai merah. Pengaruh jenis

buah terhadap tekstur disajikan pada Gambar 9.
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Gambar 9. Pengaruh jenis sayuran terhadap tekstur

Nilai tekstur yang lebih tinggi menunjukkan tekstur buah lebih empuk
(lunak). Gambar 9 menunjukkan tekstur tomat iebih empuk dibandingkan cabe
merah. Tekstur yang lebih empuk pada tomat disebabkan karena tomat memiliki
laju respirasi yang lebih tinggi dibandingkan cabe merah. Pada respirasi,
karbohidrat akan dirombak dengan adanya oksigen sehingga akan dihasilkan CO,
dan uap air. Perombakan karbohidrat menyebabkan jumlah totai padatan dalam
bahan menjadi berkurang, sehingga menyebabkan tekstur semakin empuk.

Pengaruh penundaan penyimpanan terhadap tekstur dapat diiihat pada
Gambar 10.
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Gambar 10. Tekstur tomat dan cabai merah pada berbagai lama penundaan
penyimpanan.

Tomat dan cabai merah tanpa penundaan (Pi) dapat mempertahankan
tekstur dibandingkan dengan yang mengalami penundaan penyimpanan ke
dalam alat pendingin evaporaiif. Hai ini disebabkan karena tomai dan cabai
merah dengan perlakuan tanpa penundaan (P1) langsung dimasukkan ke dalam
pendingin evaporatif dimana suhu yang lebih rendah di dalam aiat dapat
menghambat respirasi dan transpirasi tomat dan cabai merah. Respirasi yang lebih
rendah menyebabkan perubahan karbohidrai dapat ditekan, sehingga perubahan
total padatan lebih rendah dan tekstur lebih keras. Transpirasi yang rendah dapat

mempertahankan tekanan dari isi sei terhadap dinding sei sehingga iekstur tomat
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dan cabai merah tanpa penundaan (P1) lebih keras. Pada penundaan waktu
penlyimpanan, tomat dan cabai merah lebih lama berada pada suhu ruang yang
relatif tinggi, schingga menyebabkan respirasi dan transpirasi yang lebih besar. Hal
ini menyebabkan tektur tomat dan cabai merah menjadi lebih empuk.

Tekstur sayur dan buah-buahan dipengaruhi oleh turgor sel. Turgor
adalah tekanan dari isi sel terhadap dinding sel, dan dinding sel ini mempunyai
sifat elastis (Muchtadi, 1992). Jika isi sel berkurang maka sel akan menjadi
iemas. Tekstur tomat dan cabai merah yang menjadi iunak ini juga dapat
disebabkan karena kehilangan air pada transpirasi dan respirasi.

Pengaruh jumiah iubang pada kemasan terhadap tekstur tomat dan cabai
merah ditunjukkan pada Gambar 11.

g 0. 03 r 0.02088 b 0.02583a 0.02654 3
= _§ 0.02 1
ZE o0l
Fhie T
:_E 0 2 s o
E
persmtase lubang pengemas

Gambar Ik 1ekstur tomat dan cabai merah pada berbagai Jjumiah fubang kemasan

Gambar 11 menunjukkan perlakuan dengan jumlah lubang 1,2%
menghasilkan nilai tekstur yang paling tinggi yang secara statistik tidak
berbeda dengan jumlah lubang pada kemasan 0,8%. Nilai yang tinggi ini
menunjukkan tekstur yang empuk. Hal ini disebabkan karena semakin banyak
jumlah lubang pada kemasan menyebabkan transpirasi semakin tinggi,

sehingga bahan tidak dapat mempertahankan turgor dalam sel dan teksturnya

Pengaruh interaksi antara penundaan penyimpanan dan jumlah lubang

pada kemasan terhadap tekstur ditunjukkan pada Gambar 12.
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Gambar 12. Tekstur tomat dan cabai merah pada periakuan interaksi antara
penundaan lama penyimpanan dan jumlah lubang pada kemasan.

interaksi antara penundaan waktu penyimpanan dan jumiah iubang pada
kemasan menunjukkan bahwa semakin lama waktu penundaan penyimpanan
dan semakin banyak jumiah iubang pada kemasan, menyebabkan tekstur
semakin empuk. Hal ini disebabkan karena semakin lama ditunda masuk ke
dalam pendingin evaporatif, respirasi dan transpirasi semakin tinggi, karena
bahan berada pada suhu yang relatif tinggi. Menurut Pantastico (1998),
semakin tinggi suhu, respirasi akan berlangsung iebih cepat, menyebabkan
perombakan karbohidrat semakin banyak, total padatan menjadi berkurang dan
tekstur menjadi iunak. Semakin banyak jumiah iubang pada kemasa’ﬁ juga
menyebabkan transpirasi yang semakin tinggi, sehingga sel tidak mampu

mempertahankan tekanan turgor dan tekstur menjadi semakin empuk.
IV. SIMPULAN DAN SARAN

A. Simpuian
1. Penundaan penyimpanan cabai merah kedalam alat pendingin evaporatif
meningkatkan susut bobot tomat dan cabai merah. Susut bobot tomat dan
cabai merah tanpa penundaan (P1) sebesar 1.306%, pada penundaan 1 hari
(P2) sebesar 2.215%, dan pada penundaan 2 hari (P3) sebesar 2.926%.
Tekstur tomat dan cabai merah mengalami penurunan dengan bertambahnya
lama penundaan penyimpanan. Tekstur tomat dan cabai merah tanpa
penundaan (P1) sebesar 0.02303 mm/gram/detik, pada penundaan 1 hari (P2)

sebesar 0.02468 mm/gram/detik, dan pada penundaan 2 hari (P3) sebesar

0.02554 mm/gram/detik.
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2. Persentase lubang pada pengemas meningkatkan susut bobot tomat dan cabai
merah. Bertambah besarnya persentase lubang pada pengemas menurunkan
laju respirasi dan tekstur. Laju respirasi tomat dan cabai merah dengan
persentase lubang kemasan 1% (L1) sebesar 27.6149 mg COy/kg bahan/jam,
pada persentase lubang kemasan 2% (L2) sebesar 20.3818 mg CO,/kg
bahan/jam, dan pada persentase lubang kemasan 3% (L3) sebesar 17.0451
mg COy/kg bahan/jam. Tekstur tomat dan cabai merah dengan persentase
lubang kemasan 1% (L1) sebesar 0.02088 mm/gram/detik, pada persentase
lubang kemasan 2% (L2) sebesar 0.02583 mm/gram/detik, dan pada
persentase lubang kemasan 3% (L3) sebesar 0.02654 mm/gram/detik.

B. Saran
1. Perlu dilakukan penelitian dengan pengemas lainnya selain LDPE dan
komoditas pertanian iainnya dengan niiai ekonomis yang tinggi.
2. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang alat ini agar sebaran suhu dan

keiembaban udara dapat merata diseluruh sisi alat.
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SEMINAR NASIONAL PENGEMBANGAN SUMBER DAYA
PEDESAAN DAN KEARIFAN LOKAL BERKELANJUTAN
Lembaga Penelitian dan Pengabdian kepada Masyarakat (LPPM)
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Purwokerto, 18 Nopember 2011

No : 5653/H23.9/DL.07/2011
Hal : Undangan Pemakalah
Lampiran : 1 berkas

Kepada : Isti Handayani, Ropiudin dan Sumirat Bronto Waluyo
ditempat

Dengan hormat, >

Sehubungan dengan akan diselenggarakannya kegiatan “Seminar Nasional Pengembangan
Sumber Daya Pedesaan dan Kearifan Lokal Berkelanjutan” oleh Lembaga Penelitian dan
Pengabdian kepada Masyarakat Universitas Jenderal Soedirman pada :

Hari/tanggal : Rabu-Kamis, 23-24 Nopember 2011
Waktu : 08.00 - 17.00 WIB
Tempat : Hall LPPM Unsoed J1. Dr. Soeparno, Karangwangkal, Purwokerto, 53123

Panitia Seminar Nasional menyatakan bahwa makalah Saudara yang berjudul “Pengaruh
Lama Penundaan Penyimpanan Dan Persentase Lubang Pada Pengemas Terhadap
Karakteristik Mutu Tomat (Licopersicum esculentum ) Dan Cabai Merah (Capsicium
annum L.) Yang Disimpan Pada Pendingin Evaporatif “ dinyatakan lolos seleksi sebagai
pemakalah oral. Untuk itu kami mengundang kehadiran Saudara sesuai dengan jadwal.

Demikian surat undangan ini kami sampaikan, Atas kerjasamanya kami sampaikan terima
kasih.

Purwokerto, 18 Nopember 2011
_~—=Mengetahui,
" Ketua LPPM Unsoed Kapuslit Pangan, Gizi dan Kesehatan
/ ADE N Selaku Ketua Panitia

P\no‘f Ir. Totok:Agung,/DH, MP, P.hD Dr. Rifda Naufalin, SP, M.Si
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23. Jadwal. Pengaruh Lama Penundaan Penyimpanan dan Persentase Lubang pada Pengemas Terhadap

Karakteristik Mutu Tomat (Licopersicum esculentum) Dan Cabe Merah (Capsicium annum. L) Yang

Disimpan Pada Pendingin Evaporatif.

dJA yeuisweyy
eaq uep dg-ddy' iy “s'q

Suwey ueye], Suex [nSSun uqrg ueyjedepusj ynun

ofyefuany a8v-osuq SN JOWES SBIALIBA B[0P SISOUSSOLIQUIF WR[RP UISIY[OY URRUNSSUSJ L0091
‘0sojueg Ipng wewy ‘sIq
npjnise
4 _..“E.E._“__ﬂw ,_2._"@ YIS 2pORA Iped ueweurud g eped (qA\Y) Swiki( pue e
UV [usny ‘geAsusipay SUIPA SRUIDI[Y 1SBSLI] OPOIDN] ISBN[RAT JNJUN YRUR ], Iy 1SUSIY JBJIS SERE
ey () LIS LSy ‘omo)|
M w:uMEnm ,M» i :uu,“ . A1s010§018y WRISIS 1BSRqRS ISBULY, 1SYNPOL] UBp S 1102
‘oymeAIng :« oo, ueSunEN Ueye ], (R9OBUIPUNIR BYIUBIEJA]) JNIBD) UBWIRUR | URSURqUIASUS ] SRRl rquadoN £z
‘nqey
210G Jeyay 0€°ST-00°ST
qejn eyue elioxjad eped ueyere[oy 1eySul], . \
AnN ‘rureAnugy qedq| uBNunInuaIA yun IZIo) uep uelRyasay| UBNIEGIad [PPOIN ueSuequIaSua g L
HEMeAIRS 16y D119qRI(] UT s1jRweIRd Wiadg pue [9A97T sisousSojewrods pasordury
‘wnaSuruo b.w:-.m £aq uorsnyuisdieoosajN (1100 g(1Jayos) edIedoory Busfeyd) BMOQ BIOYYRIA| SHHI-0SFT
z % e33uIeqing usjednqey] 1p eARPIPNG ISLYOT UBYI[IUD ] JBSE
ouosae( ‘oAwneig LOH| ; ; e el . 0C¥I-CTFL
1e5eqeg (7 euesd)) sidy) npey yeqa T Iseindog munyy IO, uenjusus g
el sewnAueg “IR[OWND) UBIBWIEID 3 55)
01IBIPI0G *J ‘YA BUBLIL ; e we 1 HeL SR R s SUFI-00FT
BIJUSS IP NSNS BQOIYIJA] UBIRWIAY) JeNSUI] URP ISLIOPRILY (00°ST-00°€T)
: 0.10MS] uejesmerodoy] vsoudelq seiuond| 11598
nued)y ‘ueypewey] 130 5 UBNNIUSUSW Yun (JF[V)ssa001d AyoIeIari] onAfeuy isejuswoidwy BFEk=Cp ol
geateluy opayomIng ‘olpieyeog
el MG Yy OUOBIRW “I(] JOIJ * (IS UI UONOJU] [BIIOO0SON] JO asney) vupjoeg| SHEI-0¢'CT
: ¥ sunpoid (TgSH) asvumponwiag wnioads papuajxsy O UOHEOIUSP]
udtbennpy Liley Sundwe] OSON YINeu[og UBINERY|
‘utpnuaep ‘ojoyredng epuqIH SunSe( inen edeioqag [Isey uep uegnquiniog ueinsus g usebet il
nieyey Lg yere TAH UBYIeNSUIUJAl Uep ('] [0191S9[03
‘emeyvadeding vurypag ‘uepegq 10qog uByUNINUSI ynjun) eAedn) reSeqag 1seSNUONIOL | crer-00°CL
‘neleyng A 1ed[OUNT yewa ] wesy vAey Suex 1deg nsng ary ueeungsuog
nIpRuag wenIpudJ mpn| nprem 1538 BeR Gk

(g Suenyy) uejeyasay uep 1zro) ueSueg ‘IIy wzumﬂwm

bt




ouoOMN X

FHFGANS IVOVEIS VANISNALOdOIE NVA ONAJAV

Ecmwm__mw:_w...ﬁb%ﬂm VAV MNINN TYNOISONNA NV3IVd NVONveamaondd| e o
ouoLng ILVEVYN VAISILSHd NV ¥IVD JINVOYO ¥NdNd| .- .
wep ouorfapy ‘NolEL|  §Igyaydd INVOYO IAVd ISSINA0Nd IDOTONNEL NIV © 0 et
ojuemIng uvp “'g HOFWNL (0£°T1-0¢€60)
IPEYOY JOWE[S “WIPIYYLS ANLVONH LVZ ISVATTAY NVA ¥4IV SHALS ISVINdINVIN| 0€01-€T0T| III IS9S
NVONHA WISOW VAT IA MNFH NVVONALIINA ISMNANIT
UESE[ [eUdRZ
Suepuy prwyy JuiIeAy LISOdINOX ALLSVIdOId NAVE NVHVE IVOVEdS SO0
‘ouosyearpy oyoduny VO0IdV L-2I09ONO ISVSILSVIdONYAL
‘H'A Sueleq uarednqey]
Sungy »0)0], ugp nuesng BIR)() TRJUR JISISOJ UBMES YRUB ], BPRJ IpRJ INfRO-IN[RD [ISBH| 00°01-5F'60
yed( ‘1Ma( BuRIny DzIy | ueSua(] [ISH usuodwoy] 1SB[RI0Y] UB( JIWOUoISY Jojjerey uejidweudd
puy nusg
JRILINTA] Uep Iueiewing| yeme i ueSued UBRIPISIAY eyl Suludy eAed ) reSeqas ueSued| <p'60-0¢°60
fiseySus uoyod ue( nkey fiseysusJ uoyod ueinduwe)) weur ], O
H " Sundy .
uowngoy udjednqes urle[es rejuRJ HSIsoJ ueye ]
AHAL IHESR] SNaY eped 1pe  In[eS-Injen JIWOuoISY JojeIey] seliqeiiel] uep uepiduweud BezE etk
‘qewinoyy] [mruwsnyyy ' ) s ;
ojueALI] DWW “dg eue[oRID
uep 1LeApIAg nung Ie3y seeny ue( uswepuey depeyla], epeqleg Suisuelg 9pORIAI| ST'Z1-00°4L
mq ‘uesup Ausibpeyy ©y| uBSus(q 9501BSY 1SRISIY BpRd UeuISRILY vddey] ue BIO] ISB[NULIO]
Jueiodeag wiSurpuad eped
oAnfepy ojuoag jenmng| uedwisig Suex (] wnuuy wnoisde))) YRISIA [eqR) U ( WNUSMOSH
‘utpnidoy ‘rugLepuvy sy wnors1adoory) Jewo [, nnjA JusuapeIey depeyis ], sewaSusd Ll
eped SueqnT asejuasiod ue(] veuedwiAusJ UeBpUNUSJ BWRT YnieSud
TERETIIONg SO STTOTGOT T8N0 MPOTd ePed [OToTSaToT
ipng ‘ueepuey nsy|  ynoiqoid eisueSy reSeqes wnrejueld snjydoproe snjjioeqo1deT 1SUN0J P A0SO
OUOSYBII A ueInkeg uep yeng usuedeosed ueueSueusg (oe'z1-0¢°6T)
oyodwny ‘pnisy|  Jynjun nexequs , une( YequIr YRISYH BION{IWNIUY BMRAUSS UBSUSD| (c'91-¢1'9T 111838

1M( DUES ‘UIEINEN EPR

ned ysodwoy] uep nuely Ul siseqlog BGONIWNUY SuljRo)) ISYNPOI]




SS Aurersa(q uep g
om0l g Yninc ‘SLUv 04}l U] URD 021]IS U] BIBIIS rIepnAed Joyuey 1SusAdrdowasy ) =
opurwy 0A3Y ‘IeyioyS| uaSy 1efeqes (1 Yqyp SnLopy) PQINA une( JIouely JeusyH 1Sudiod aVvEIEwT
RIWINY[ BIN ‘OqouLivg
SURAMPY WEP-LIYSEIPL AL ALt aurg oS eped sisordody synpuy uep (wworimniu
owY ‘NEMOUSLL], ‘ISIYNg 0CFL-STPL '
pUOUL) eSS UNB(] [OURYH YISy BIEPNARJ JOYURNOUY SBIALY (00°ST -
LIS DN, ‘luBmyovy 00°€T) A Is3S
qeyrIungyl erwopidipradryy eiopue eped 1SEWRUL 01 U ONS ) ]
[V UBP IUBLIPUT LIBSBIIA uep yere( yewoT [Joid depeyis], yewo I, snf weped uadoyry g S
ojuvAIRy OO uep URIURLIO] ISYNPOL| ;
JBLIY BUBLL], ‘URSLIBY Y UBRJESUTUSA] Snjun JeeIRASBIA NIURSI() yndnd SeIRIY URNIRQIDJ Ll Ll
eAMeUIwIg ULIBOPOIEIA] UBp UBURD) LIep| -
uep yyneisnjy | uepsdeug ueSuep (ODA) IO IMU000)) UISHA Iseinsdeusoniy 1pms feeltt
PUIOYS] 00°€T - 0€TL
navifpng eAuuesed eped ynng Suemeq jny] Sunda g, : )
‘ipaeing ofpaeyea L | 1seyuowoaldng myepw yuy ueoidodrT uep (019159103 Tepes] UeunInua oezr-stel
owIeRMNg [ej0T ueyed eARpIOqUING UBYR[OSUSJ| ;
‘ouomnx Ipnquieg 150[0U32 I, ISLAOU] IN[E[OUI INjeq RQUIO( SBIAINPOI] URIRYSUIS] SERLO0.ET
NEAMOWOWINJ (enoung ] : . (og'zt
‘tundwnyy Suy puR[noLINY) Sutdnyy mnwel ejos] edeiageg nqig seupeny sewndQ 00TI-SF LTI0E'TT) AL 1598
eyrARPIA\ BUINSNY] UBAEBYE UBYRUBISJ Suiquied]
‘NBAOASIISNG DRIPICIA] nsng Liep yeun nfoy] SISA[euy J[Joi AINIXa ], uep Isisodwoy] pRIx ——
‘0jIse A\ NSWES ‘osojurg|  depEyIS [ 1oUUSY SIUS[ UBP ISBSLINAISE] SPOISA ‘UM SIUS[ Yniesued \
yI33uI§ ‘ouownigwing rungp
JrUEBSBINN (uoneoyISUSIUT 0N JO WRISAS)| i
IS ‘osoliey iy, IS ueieopusJ ueSusp urweuRlISJ BpRJ IPRJ ISO[OMOJA Jo1yRIey] BRI
wnigurugwyng Lig 1sog Jised ueSuequieus sexog weloy g dejysuene] Suex| :
uep wnaSurue)aeg Suruny|  (ds S1w0IYo0a1() BJIN UL UBSIQ BpRJ 94 1BISg WSO T Ise[nwnyeorg s L

rquadoN FzZ

1102

‘sTurey




0C°LT-€T 4T

vIISN3Y B BYSLI]
UBp NJSY M ueg

BMB[ WESY Yensyg
Uep “UBUBWIONND Neluoy] ‘urusSereyy vddey tep ) unueip uep ueSueq
JEI3S I9qUING [RUOISTUN,] [[9( UBWNUIIA ISESLIOIYRIRY] UBRP ISE[NULIO |

SLLT-00°4T

OUOSHBIIAN
oyodwny ‘nnisy
1M Dueg ‘ulggneN epjry

v ueInAeg uep yeng usuedeoseq urueSuruog
Mun NeNequs | Une( Yequury Sensyy eqoIUnuy eMeAuss ueSusp
ned ysodwoy] uep ruery uiry siseqiog eqOIIUNUY Sureo)) 1synpoid

00°41-€7'91

BOSNSY B BYSLI

BOSOY Yensyg

UEP BMISY 1M hues| uep ‘ueuewoyn) yefuoy] ‘veusSereyy eddey Lep o UIWBIA uep ueSueg =i ool
(0g"21-0€°61) 110z
ONISLRF uep (esowads erejooN)| IA 189§ 1quadoN 3z
HMEqo, ‘uIfeneN ¥pjy | SuBIqOdaY yeng Jese(] UBYRQIDE IWE[Y UBPISYOLUY uensdeyusouRN Ll ‘sTurey|
oL _Bw R sewndueq uerednqey] 1p 1keq ueSuequioiog uep urynquIN}Ie g
OIIEAI0E HUpUEALI UBYJRYSUIUSAL NN BSIBN[aY SISLqIog UBRABPIOqUIS ] [OPOJA =il ohen
yissuruneAieyy . .
BuIgo.LInyje
REMO - o (MT88) yepuoy e vepeg|
A tep i Jelog 1keq ueIpeoy] URSUS(T UR[IIRYSY] BPRJ SSONS BIBIUY ueSunqnyy DURRESc
‘qeyNIYnIA [nusnysy
LR angy sewnAueq uojednqeyy . .
] UEp duLID 0Ny YeARIIA UBRSIDS I IRL] 191]0( Yoo (puasuoy) poutiofur) owpay| SFSI-0¢°ST
Np3so.q uenfigesiod ULIUILLIS LIBp ISBULIOJU] UBLISQUID ISeiudwojduy
, 910G jeyay] 0€°ST - 00°ST
ONSEA (uury
LIDUSH UeBp 1)SeSB.Ig | 00°CT-CFH1 ’

e ‘pemoy Audf

DANDS DYJ2SIN) W] URUIL JINLOIF BMBAUSS LIEp IoXURYUY NJ5




@ (12) WhatsApp X | % Unduh file | iLovePDF X i (1445 belum dibaca) - isti_hand. X +

< C @ mailyahoo.com/d/folders/1/messages/10742intl=id& lang=id-1D B aww OB * 0O ! H
o awa yohoo/mailcn ()
yahoo/mail : @« A

‘ Email Masuk makalah semnas 2 W

Belum Dibaca
Isti Handayani
Berbintang

Draft 2 Puslit Pgk - puslit_pgkays
Kepadar isti_handayaniunsoed @yahoo.co.id

terima kasih, atas parsipasinga dalam seminar nasinal, file artikel sdh kami tenma

kami tunggu email power point sebelum tanggal 22 November,
salam

panitia Guerlain Aqua Allegoria...

~ Lebih sedikit IDR 619 Shop now
From: Isti Handayani <isti_handayaniunsoed@yahoo co id>
Tampilan bunyika To: “pusiit_pgk@yahco com’” <pusiit_pgk@yahoo com=

M o0 Sent: Wednesday, November 16, 2011 9:25 AM

Subject: makalzh semnas

B Dokumen

gl Bersama ini saya kirimkan makalah unnuk seminar nasional, 3 judul makalah.. terimakasib. (.isti handayani-)
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