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INTISARI

Penelitian berjudul Kajian Pengaruh Teknik Pengemasan Dan Perlakuan Suhu
Terhadap Umur Simpan Buah Tomat (Licopersicum esculentum Mill) Var. Martha
bertujuan untuk mengetahui pengaruh teknik pengemasan terhadap umur simpan
buah tomat serta mengetahui pengaruh perlakuan suhu terhadap umur simpan buah
tomat dan mengetahui interaksi antara teknik pengemasan dan perlakuan suhu
terhadap umur simpan buah tomat.

Penelitian ini telah dilaksanakan di Laboratorium Pasca Panen Fakultas
Pertanian Universitas Muhammadiyah Yogyakarta pada bulan Maret 2012. Penelitian
ini menggunakan metode percobaan laboratorium yang disusun dalam CRD factorial
4 x 2 dengan 2 kali ulangan. Faktor pertama adalah teknik pengemasan, yang terdiri
dari 4 aras yaitu tanpa pengemas, plastik polietilen, vakum, kitosan dan faktor kedua
adalah suhu penyimpanan yang terdiri dari 2 aras yaitu suhu ruang dan suhu dingin
(10° C). Pengamatan dilakukan selama 12 hari penyimpanan. Parameter pengamatan
meliputi persentase susut berat, persentase kerusakan buah, kekerasan buah, kadar air,
kadar vitamin C, kadar gula reduksi, uji mikrobiologi, dan uji organoleptik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa teknik pengemasan dan perlakuan suhu
tidak berpengaruh nyata terhadap umur simpan buah tomat Martha, dan tidak ada
interaksi antar teknik pengemasan dan perlakuan suhu terhadap umur simpan buah
tomat Martha.

Kata kunci : Teknik Pengemasan, Perlakuan Suhu, Tomat Varietas Martha.
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ABSTRACT

This study aimed to investigate the effect of packaging and various
temperature to the shelf life of Martha Tomato varieties. (Licopersicum esculentum
Mill).

The research was conducted by a 4x2 factorial experiment arranged in
Completely Randomized Design (CRD). The first factor is various of packaging, such
as unpackaged, Polyethylene, vaccuum, chitosan. Then the second factor was the
storage temperature, room temperature and temperature of 10°C. Each treatment
repeated into two replications. The observed parameters were percentage of heavy
losses, the percentage of fruit damage, texture of fruit, moisture content of fruit flesh,
vitamin C, reducing sugar, total microbial, and organoleptic tests. Data were
analyzed with analysis of variance on 5% level of error.

The results showed that the packaging technique and various temperature did
not show the significant impact to Martha Tomato’s shelf life. There was no

interaction between packaging technique and various temperature to Martha
Tomato’s shelf life.

Keywords : Packaging Technique, Various of Temperature, Tomato of Martha
Varieties
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