
Aziz et, al. Pengaruh Jenis Plastik Kemasan dan Lubang Perforasi terhadap Mutu Buah Tomat (Solanum 

lycopersicum L.) 
 

Jurnal AGrotekMAS Vol. 4 No. 1 April 2023 

ISSN : 2723-620X  

https://jurnal.fp.umi.ac.id/index.php/agrotekmas  20 

PENGARUH JENIS PLASTIK KEMASAN DAN LUBANG PERFORASI 

TERHADAP MUTU BUAH TOMAT (Solanum lycopersicum L.) 

The Effect Of Type Of Plastic Packaging And Perforation Hole On The Quality Of 

Tomato Fruit (Solanum lycopersicum L.) 

Abdul Aziz, St, Sabahannur, Andi Ralle 
Program Studi Agroteknologi Fakultas Pertanian UMI, Makassar 

 e-mail abbashamid303@gmail.com st.sabahannur@umi.ac.id andira147@gmail.com  

 

ABSTRAK 

This study aims (1) to determine the effect of the type of plastic packaging on the quality of tomato fruit, 

(2) to determine the effect of the number of suitable perforations on the quality of tomatoes, (3) to 

determine the interaction effect of the type of plastic packaging and the number of perforations on the 

quality of tomatoes. The research will be carried out from May to July 2021 at the Post-Harvest 

Laboratory, Faculty of Agriculture, Muslim University of Indonesia. The study was arranged using a 

completely randomized design (CRD) method with a two-factor factorial pattern and was repeated 2 

times. The first factor is the type of plastic with 3 levels of treatment, namely: polypropylene plastic, 

polyethylene plastic and plastic wrap. The second factor is the number of perforations in each type of 

packaging with 4 levels of treatment, namely: no perforation holes, 2 perforated holes, 4 perforated holes 

and 6 perforated holes. Parameters observed were weight loss, determination of vitamin C content, total 

dissolved solids (TPT), color organoleptic test and texture organoleptic test. The results showed that 

tomatoes in polypropylene (PP) plastic packaging could maintain quality with a low weight loss of 

4.74%, the highest Vitamin C was 5.03%. The number of perforated holes as many as 4 had the lowest 

weight loss of 4.35%, the highest vitamin C content was 6.15%, except for the highest total dissolved 

solids, which was 51.66% in the treatment without perforation holes. Storage of tomatoes in 

polypropylene (PP) plastic packaging with four (4) perforated holes can maintain the orange skin color 

with a score of 5.30 and a slightly soft and smooth texture with a score of 2.80 at the observation of 21 

days of storage. 
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PENDAHULUAN 

Tomat merupakan salah satu 

komoditas pertanian yang cukup potensial 

untuk dikembangkan dan dibudidayakan 

di daerah tropis karena memiliki gizi yang 

tinggi dan dapat dimanfaatkan oleh 

masyarakat sebagai sumber vitamin dan 

mineral. Kandungan dan komposisi gizi 

pada tomat sangat bermanfaat bagi 

kesehatan. Tomat tidak hanya dikonsumsi 

sebagai buah segar, tetapi juga digunakan 

sebagai bahan penyedap dan bahan 

industri makanan dan minuman. Selain 

itu, tomat memberikan keuntungan bagi 

produsen, konsumen dan masyarakat. 

(Cahyono, 2008). 

Menurut Tarigan et al. (2016), 

buah klimaterik, respirasinya meningkat 

pada awal penyimpanan dan menurun 

seiring lamanya penyimpanan.  Pola 

respirasi ini berpengaruh pada mutu tomat 

selama penyimpanan. Suhu memiliki 

peranan yang penting dalam ketahanan 

simpan produk hortikultura.  Para 

pedagang biasanya memasarkan buah 

tanpa melakukan modifikasi suhu, 

melainkan buah hanya disimpan dalam 

suhu kamar. Hal ini akan menyebabkan   

buah tomat menjadi lebih cepat busuk dan 

memperpendek waktu simpannya.  

Napitupulu (2013) menyebutkan bahwa 

buah yang disimpan dalam suhu ruang 

akan menyebabkan laju respirasi yang 

tinggi dan kehilangan hasil lebih cepat.  

Buah tomat tergolong komoditas 

yang tergolong mudah rusak. Hal ini 

disebabkan karena memiliki kadar air 

yang tinggi yaitu lebih dari 93%, yang 

mengakibatkan umur simpannya pendek, 

susut bobot tinggi akibat penguapan, 

perubahan fisik cepat, pertumbuhan 

mikroba terpicu, serta perubahan 
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fisikokimia. Kerusakan buah tomat 

berpengaruh terhadap tingkat kesegaran, 

selain berakibat terhadap penurunan mutu 

fisik, kerusakan juga menyebabkan 

penurunan nilai gizi, dan untuk 

mengatasinya tomat perlu diolah lebih 

lanjut (Chairunnisa, 2012). 

Maulana (2005) telah melakukan 

penelitian yang bertujuan untuk 

mengetahui umur simpan jamur tiram 

segar menggunakan beberapa jenis bahan 

pengemas, dan hasil penelitian tersebut 

menyatakan bahwa plastik jenis 

polypropylene 0,03 mm sebagai bahan 

kemasan dapat mempertahankan mutu dan 

kesegaran jamur tiram putih dari pada 

jenis plastik Low density polyethylene 

(LDPE) atau Hight density polyethylene 

(HDPE). Pada kondisi ruang (suhu ±28
o
C 

dan kelembaban 50%) hanya dapat 

bertahan 4-6 jam kemudian layu, 

kemudian terjadi perubahan warna 

menjadi kuning kecoklatan, tekstur, 

aroma, dan flavor pun mengalami 

perubahan, hingga akhirnya mengering 

atau membusuk. Penyimpanan pada suhu 

rendah memiliki kontribusi yang nyata 

terhadap umur simpan jamur tiram putih 

segar, hal tersebut diperkuat dengan hasil 

penelitian yang dilakukan oleh Witoyo 

(2001). Dari penelitian tersebut 

disimpulkan bila penyimpanan dalam 

suhu rendah dapat mempertahankan umur 

simpan jamur ± selama 14 hari.  

Penelitian tentang pengemasan 

jamur tiram dalam kantung plastik pernah 

dilakukan Handayani (2008), 

menunjukkan desain kemasan terbaik ada 

pada jamur yang dikemas menggunakan 

plastik PP dengan 4 lubang berdiameter 

5mm yang disimpan pada suhu 5°C dapat 

mempertahankan kualitas jamur tiram 

putih hingga 12 hari. Dalam penelitian ini 

hanya membandingkan jumlah dan ukuran 

lubang pada kemasan plastik PP. 

Penggunaan pengemas plastik dengan 

jumlah lubang perforasi yang tepat dapat 

membantu mengatur sirkulasi uap air, CO2 

dan O2 dengan lebih baik dan 

menghambat terjadinya penurunan mutu 

Oleh sebab itu diharapkan dengan 

pengemasan plastik dan jumlah lubang 

perforasi yang tepat dapat memperpanjang 

umur simpan dan menghambat kerusakan 

pada sawi hijau. Penelitian ini bertujuan 

menganalisis dan menentukan jenis plastik 

dan jumlah lubang perforasi terbaik dalam 

pengemasan sawi hijau yang dapat 

memperpanjang umur simpannya (Renny 

Anggraini, Nelsy Dian Permatasari 2017). 

Berdasarkan uraian tersebut maka 

dilakukan percobaan mengenai pengaruh 

jenis plastik kemasan dan lubang perforasi 

terhadap mutu buah tomat. 

 

METODE PENELITIAN 

Tempat dan Waktu: Penelitian ini di 

Laksanakan mulai bulan Percobaan ini 

dilaksanakan di Laboratorium Pasca 

Panen Fakultas Pertanian Universitas 

Muslim Indonesia yang berlangsung pada 

Bulan Mei sampai Bulan Juli 2021. 

Alat dan Bahan: Bahan yang digunakan 

dalam percobaan ini adalah buah Tomat 

Varietas Cosmonot dengan tingkat 

kematangan 50% diperoleh dari 

Kabupaten Gowa. Adapun jenis kemasan 

plastik yang digunakan seperti Plastik 

Polipropilen (PP), Plastik Polietilen (PE), 

Plastik Wrap dan Label. Alat yang akan 

digunakan adalah timbangan, 

thermometer, alat tulis menulis dan lemari 

pendingin. 

Metode Penelitian: Percobaan disusun 

dengan metode Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) pola Faktorial 2 Faktor. Faktor 

pertama jenis plastik dengan 3 taraf 

peralukan P1 = Plastik Polipropilen (PP), 

P2 = Plastik Polietilen (PE) dan P3 = 

Plastik Wrap. Faktor kedua jumlah lubang 

perforasi pada setiap jenis kemasan 
dengan 4 taraf perlakuan yaitu L0 = Tanpa 

Lubang Perforasi, L1 = 2 Lubang 

Perforasi, L2 = 4 Lubang Perforasi dan L3 

= 6 Lubang Perforasi. Dari kedua faktor 

tersebut diperoleh 12 kombinasi perlakuan 
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dan setiap kombinasi perlakuan diulang 3 

kali sehingga terdapat 36 percobaan. 

Setiap unit percobaaan digunakan buah 

tomat 5 buah, dengan demikian 

keseluruhan tomat yang digunakan 180 

buah. 

 

Pelaksanaan Penelitian 
1. Persiapan buah tomat: Buah yang 

dipanen sudah 50% kematangan yang 

dilihat dari warna buah. Dimana warna 

tomat kombinasi hijau orange. Setelah 

buah tomat dipetik, lalu dikumpulkan 

pada tempat yang teduh dan tidak 

terkena sinar matahari langsung 

sehingga tidak mempercepat laju 

respirasi. Pengumpulan dilakukan 

secara hati-hati agar dapat 

meminimalkan kerusakan dengan cara 

buah tomat dicuci untuk membersihkan 

buah tomat dari kotoran. Pencucian 

dilakukan dengan menggunakan air 

mengalir kemudian buah tomat 

ditiriskan untuk menghilangkan air 

yang masih menempel pada permukaan 

bahan. 

2. Persiapan Plastik Kemasan: Plastik 

kemasan terlebih dahulu dilubangi 

dengan cara menggambar diplastik 

dengan diameter lubang. Kemudian 

melubangi plastik yang telah digambar 

dengan menggunakan paku yang sudah 

dipanaskan agar diameter lubang yang 

dihasilkan sama rata. Serta dilapisi kain 

basah supaya plastik sisi belakang tidak 

saling melekat. 

3. Pengemasan: Sebelum dilakukan 

pengemasan dilakukan pengambilan 

data awal diantaranya: berat buah, 

warna dan tekstur. Berat buah tomat 

yang digunakan per kemasan yaitu 

300g dengan menggunakan kemasan 

yang sesuai dengan perlakuan, 

kemudian buah tomat disimpan pada 

lemari pendingin dengan suhu 7
o
C. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Susut Bobot 

Berdasarkan uji sidik ragam pada 

tabel Lampiran 1b bahwa perlakuan 

kemasan plastik dan lubang perforasi 

berpengaruh sangat nyata teradap susut 

bobot buah tomat. Sedangakan interaksi 

antara plastik kemasan dan lubang 

perforasi tidak berpengaruh nyata 

terhadap susut bobot buah tomat.  

 
Tabel 4. Rata-Rata Susut Bobot (%) Buah Tomat Pada Plastik Kemasan Dan Lubang Perforasi. 

Lubang Perforasi 
Plastik kemasan 

Rata-Rata 
NP 

BNJ 5% PP (P1) PE (P2) Wrap (P3) 

L0 (Tanpa Lubang) 6,35 7,63 8,98 7,65
a
 

0.96 
L1 (2 Lubang) 4,72 5,25 6,33 5,43

b
 

L2 (4 Lubang) 3,43 4,57 5,05 4,35
c
 

L3 (6 Lubang) 4,48 4,78 5,27 4,84
bc

 

Rata-Rata 4,74
c
 5,55

b
 6,40

a
   

NP BNJ 5% 0, 041 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda (a, b dan c) berbeda nyata pada uji BNJ 5% 

Uji lanjut BNJ 5 % pada Tabel 4 

menunjukkan bahwa susut bobot tertinggi 

diperoleh pada perlakuan tanpa lubang 

(L0) yakni 7,65% berbeda nyata dengan 

perlakuan 2 lubang (L1) tetapi tidak 

berbeda nyata dengan perlakuan perlakuan 

6 lubang (L3) namun berbeda nyata 

dengan perlakuan 4 lubang (L2) dengan 
susut bobot masing-masing 5,43% dan 

4,84% dan 4,35%. Sedangkan pada 

perlakuan 6 lubang (L3) tidak berbeda 

nyata dengan perlakuan 4 lubang (L2) 

dengan susut bobot masing-masing 4, 

84% dan 4,35% 

Salah satu penyebab terjadinya 

penurunan bobot buah-buahan adalah 

adanya proses transpirasi (Subhan, 2008). 
Penyusutan bobot pada buah dipengaruhi 
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oleh hilangnya cadangan makanan karena 

proses respirasi, (Rohmana, 2000).   

Hasil penelitian (tabel 4) 

menunjukkan bahwa perlakuan kemasan 

plastik PP (P1) nilai rata-rata susut bobot 

terendah yaitu 4,74%. Pada perlakuan 

plastik kemasan PE (P2) susut bobot 

5,55%. Pada perlakuan plastik kemasan 

Wrap susut bobot tertinggi 6,40%. Artinya 

semakin tinggi susut bobot maka kualitas 

tomat semakin tidak baik karena buahnya 

menjadi keriput karena kadar airnya 

menyusut. Penyusutan bobot buah 

meningkat seiring dengan lamanya 

penyimpanan. Penyusutan bobot terjadi 

karena kehilangan air dalam buah yang 

diakibatkan dari proses penguapan dan 

kehilangan karbon selama respirasi. 

Tomat yang telah dipanen tetap hidup dan 

melakukan proses respirasi sehingga susut 

bobot akibat respirasi tidak dapat 

dihindari. Menurut Tarigan et al. (2016), 

buah yang tergolong klimetrik seperti 

tomat, respirasinya meningkat saat 

penyimpanan awal dan menurun seiring 

dengan lama simpan. 

Penggunaan kemasan plastik 

polipropilen (PP) dengan suhu 

penyimpanan 7
o
C mampu menekan 

kehilangan susut bobot yang tinggi. Hal 

ini disebabkan plastik polipropilen (PP) 

mempunyai permeabilitas yang rendah 

terhadap uap air. Tingginya kelembaban 

udara dapat mempertahankan keluarnya 

air dari permukaan cabai. Rendahnya 

permeabilitas bahan dapat menekan 

keluarnya air sehingga menghambat 

kehilangan susut bobot pada cabai rawit 

(Lamona dkk, 2015). 

 

Vitamin C 

 Bedasakan uji sidik ragam pada 

tabel Lampiran 2b bahwa perlakuan 

kemasan plastik berpengaruh nyata dan 

lubang perforasi berpengaruh sangat nyata 

terhadap kadar vitamin C buah tomat. 

Sedangakan interaksi antara plastik 

kemasan dan lubang perforasi tidak 

berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin 

C buah tomat.  

 
Tabel 5. Rata-Rata Kadar Vitamin C (mg) Buah Tomat Pada Plastik Kemasan Dan Lubang Perforasi. 

Lubang Perforasi 
Plastik kemasan 

Rata-Rata 
NP 

BNJ 5% PP (P1) PE (P1) Wrap (P3) 

L0 (Tanpa Lubang) 3,92 3,57 3,10 3,53
c
 

0.57 
L1 (2 Lubang) 4,68 4,49 4,12 4,43

b
 

L2 (4 Lubang) 6,74 6,42 5,30 6,15
a
 

L3 (6 Lubang) 4,81 4,73 4,28 4,60
b
 

Rata-Rata 5,03
a
 4,80

b
 4,20

c
   

NP BNJ 5% 0.66  

  Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda (a, b dan c) berbeda nyata pada uji BNJ 5% 

Uji lanjut BNJ 5 % pada Tabel 5 

menunjukkan bahwa kadar vitamin C 

tertinggi diperoleh pada perlakuan 4 

lubang (L2) yaitu 6,15 mg berbeda nyata 

dengan 6 lubang (L3) dan tanpa lubang 

(L0) dengan vitamin C yaitu 4,60 mg dan 

3,53 mg namun tidak berbeda nyata 

dengan 2 lubang (L) yaitu 4,43 mg. 

Vitamin C atau asam askorbat 

banyak terkandung pada buah dan sayur-
sayuran, jika dibandingkan dengan bahan 

pangan lainnya. Kandungan asam 

askorbat selain berkurang selama 

penyimpanan, dipengaruhi juga oleh 

faktor lain seperti temperatur tinggi, 

kerusakan mekanis dan memar. Hasil 

pengamatan menunjukkan perlakuan 

kemasan plastik PP (P1) menunjukkan 

kadar Vitamin C yang tertinggi dibanding 

semua perlakuan. Kemasan wrap (P3) 

adalah kemasan yang menunjukkan kadar 

vitamin C terendah. Kenaikan atau 

penurunan vitamin C disebabkan karena 
vitamin C bersifat tidak stabil, mudah 

teroksidasi jika terkena udara (oksigen) 

dan proses ini dapat dipercepat oleh 
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panas, itu sebabnya pengaturan suhu dan 

cara penanganan tomat dengan 

pengemasan akan membantu 

mempertahankan vitamin C dalam tomat 

(Martin, D.W, et.al, 1981). 

 

 

 

Total padatan terlarut (TPT) 

Berdasarkan uji sidik ragam pada 

tabel Lampiran 3b bahwa lubang perforasi 

berpengaruh sangat nyata terhadap Total 

padatan terlarut (TPT) buah tomat. 

Sedangkan perlakuan plastik kemasan dan 

interaksinya dengan perlakuan lubang 

perforasi berpengaruh tidak nyata 

terhadap Total padatan terlarut (TPT) 

buah tomat. 

 
Tabel 6. Rata-Rata Total Padatan Terlarut (%) Buah Tomat Pada Plastik Kemasan dan Lubang 

Perforasi. 

Lubang Perforasi 
Plastik kemasan 

Rata-rata NP BNJ 5% 
P1 (PP) P2 (PE) P3 (Wrap) 

L0 (Tanpa Lubang) 51,67 53,33 50,00 51,66
a 

5.22 
L1 (2 Lubang) 45,00 45,00 46,67 45,55

b 

L2 (4 Lubang) 43,33 43,33 45,00 43,88
c 

L3 (6 Lubang) 38,33 40,00 41,67 40,00
c 

Rata-Rata 44,58 45,41 45,83   

  Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang berbeda (a, b dan c) berbeda nyata pada uji BNJ 5% 

Uji lanjut BNJ 5% pada Tabel 6 

menunjukan rata-rata total padatan terlarut 

(TPT) tertinggi diperoleh buah tomat 

dengan lubang perforasi tanpa lubang
 
(L0) 

dengan nilai total padatan terlarut 51,66% 

dan berbeda tidak nyata dengan lubang 

perforasi
 
2 lubang (L1), 4 lubang (L2) dan 

6 lubang
 
(L3) dengan nilai total padatan 

terlarut masing-masing adalah 45,55%, 

43,88% dan 40,00%. Lubang perforasi 6 

lubang (L3) menunjukkan total padatan 

terlarut terendah dari perlakuan lainnya. 

Penurunan total padatan terlarut pada 

tomat selama penyimpanan diduga 

disebabkan karena terjadinya proses 

respirasi pada tomat sehingga gula 

pereduksi terurai menjadi asam piruvat 

dan menghasilkan CO2 dan H2O. Wills et 

al. (2007) menyebutkan bahwa, dalam 

proses pematangan selama penyimpanan 

buah, zat pati seluruhnya dihidrolisis 

menjadi sukrosa yang kemudian berubah 

menjadi gula-gula reduksi sebagai substrat 

dalam proses respirasi. Menurut kays 

(1991) dan Wills et al. (2007), 

kecenderungan yang umum terjadi 

kenaikan gula yang kemudian disusul 

dengan penurunan. Perubahan kadar gula 

reduksi tersebut mengikuti pola respirasi 

buah. Baldwin (1999) menyebutkan 

bahwa, pada buah yang tergolong 

klimaterik, respirasinya meningkat pada 

awal penyimpanan dan setelah itu 

menunjukkan kecenderungan yang 

semakin menurun seiring dengan lamanya 

penyimpanan. 

 

Warna 

Pengamatan indeks skala warna 

menggunakan metode uji organoleptik 

dengan skala 1-7. 
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Tabel 7. Rata-Rata Nilai Skoring Warna Buah Tomat Pada Perlakuan Plastik Kemasan Dan Lubang 

Perforasi Pada Umur Simpan 7 Sampai 35 Hari. 

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

7 14 21 28 35 

P1L0 4,00 4,50 6,20 6,50 6,70 

P1L1 4,00 4,00 6,30 6,50 6,70 

P1L2 3,00 4,00 5,30 6,20 6,30 

P1L3 4,00 4,10 5,90 6,50 6,70 

P2L0 4,00 5,00 6,30 6,60 6,80 

P2L1 4,00 5,00 5,90 6,60 6,70 

P2L2 3,70 5,00 5,90 6,50 6,60 

P2L3 4,00 4,10 6,60 6,50 6,70 

P3L0 4,00 4,00 6,40 6,50 6,70 

P3L1 4,00 4,00 6,60 6,60 6,70 

P3L2 4,00 4,30 5,90 6,50 6,60 

P3L3 4,00 4,30 6,00 6,70 6,90 

Keterangan: Skor 1,00-1,99 : Warna kulit hijau belum matang; Skor : 2,00-2,99 Warna kulit hijau, tanda 

kuningan sedikit; Skor 3,00-3,99 : Warna kulit hijau, lebih banyak dari pada merah; Skor 

4,00-4,99 : Warna kulit kuning, lebih banyak dari pada hijau; Skor 5,00-5,99 : Warna kulit 

orange, Skor 6,00-6,99 : Warna kulit orange dengan sedikit bercak merah; Skor 7,00-7,99 

Wana kulit merah. (Satuhu dan Supriadi, 2011) 

Berdasarkan hasil pengamatan 

dengan uji organoleptik menunjukkan 

bahwa perubahan warna tomat mulai 

nampak pada hari ke-7 penyimpanan 

yakni warna kulit hijau lebih banyak dari 

pada merah (skor 3,00-3,99). Secara 

keseluruhan semua perlakuan 

menunjukkan bahwa buah tomat belum 

mengalami kerusakan sampai pada 

penyimpanan 35 hari berdasarkan 

warnanya dengan skor yakni 6,30-6,90 

(warna kulit orange dengan sedikit bercak 

merah). Warna buah tomat mengalami 

perubahan seiring dengan lamanya 

penyimpanan, penyimpanan 21 hari 

menunjukkan bahwa rata-rata skor warna 

terendah diperoleh pada kemasan 

polipropilen dengan lubang perforasi 4 

lubang (P1L2) memberikan rata-rata skor 

5,30 (Warna kulit orange). Artinya 

semakin tinggi skor maka semakin cerah 

warna dan masak buah tomat tersebut, 

maka pembusukan akan semakin cepat 

terjadi. Adanya proses transpirasi 

menyebabkan kandungan air yang ada 

pada produk menjadi berkurang sehingga 

produk mengalami perubahan warna, 

kemudian pembusukan tidak dapat 

dihentikan (Muchtadi, 1992). Hal ini 

menunjukkan bahwa pemberian perlakuan 

plastik kemasan dan lubang perforasi 

mampu menghambat perubahan warna 

menjadi kemerahan selama proses 

pematangan 

 

Tekstur 

Pengamatan warna menggunakan 

metode uji organoleptik dengan skala 1-7 
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Tabel 8. Rata-Rata Nilai Skoring Tekstur Buah Tomat Pada Perlakuan Plastik Kemasan Dan Lubang 

Perforasi Pada Umur Simpan 7 Sampai 35 Hari. 

Perlakuan 
Lama Penyimpanan (Hari) 

7 14 21 28 35 

P1L0 1,00 1,10 3,50 5,70 6,70 

P1L1 1,00 1,00 3,70 5,00 6,70 

P1L2 1,00 1,00 2,80 4,00 6,20 

P1L3 1,00 1,00 3,10 5,50 6,70 

P2L0 1,00 1,00 3,70 5,50 6,80 

P2L1 1,00 1,00 3,60 5,60 6,70 

P2L2 1,00 1,00 3,80 5,50 6,60 

P2L3 1,00 1,20 3,80 5,70 6,80 

P3L0 1,00 1,00 3,30 6,10 6,80 

P3L1 1,00 1,10 3,50 6,00 6,60 

P3L2 1,00 1,20 3,30 5,50 6,70 

P3L3 1,00 1,20 3,90 5,80 6,90 

Keterangan: Skor 1,00-1,99 : Keras dan halus; Skor 2,00-2,99 : Agak lunak dan halus; Skor 3,00-3,99 : 

lunak dan halus; Skor 4,00-4,99 : lunak agak keriput; Skor 5,00-5,99 : lunak keriput; Skor 

6,00-6,99 : lembek keriput; Skor 7,00-7,99 lembek berair. (Satuhu dan Supriadi, 2011) 

 Pada Tabel 8. Memperlihatkan 

rata-rata skor tekstur buah tomat pada 

berbagai perlakuan jenis kemasan dengan 

jumlah lubang perforasi, menunjukkan 

bahwa perubahan tekstur mulai terjadi 

pada penyimpanan 21 hari yakni lunak 

dan halus dengan skor (3,10-3,90), tetapi 

pada penyimpanan buah tomat 

menggunakan kemasan polipropilen 

dengan jumlah lubang 4 (P1L2) lebih baik 

karena nilai skor 2,80 (tekstur buah agak 

lunak dan halus). Pada penyimpanan 28 

hari sampai 35 hari secara keseluruhan 

buah tomat sudah mengalami pelunakan 

dan mulai keriput. 

Pemberian kemasan plastik 

mampu mengurangi masuknya oksigen ke 

dalam jaringan buah, oksigen yang masuk 

akan lebih sedikit sehingga enzim-enzim 

yang terlibat dalam proses respirasi dan 

pelunakan jaringan menjadi kurang aktif, 

oksigen yang masuk akan lebih sedikit 

sehingga enzim yang terlibat dalam 

respirasi dan pelunakan jaringan cepat 

diminimalkan. Pemberian perlakuan dapat 

mempertahankan kekerasan dan menunda 

pelunakan daging buah melalui penurunan 
laju transmisi uap air sehingga menekan 

kehilangan air serta menunda degradasi 

komponen yang bertanggung jawab pada 

kekerasan buah terutama pektin tak larut 

dan protopektin. Nilai kekerasan buah 

tomat menurun seiring dengan proses 

pematangan dan hal ini menyebabkan 

terjadinya penurunan mutu buah tomat 

selama penyimpanan. Ali et al. (2010) 

menyatakan bahwa pelunakan terjadi 

karena adanya kerusakan/ kemunduran 

struktur sel, komposisi dinding sel dan 

intraseluler pada buah dan merupakan 

proses biokimia yang melibatkan 

degradasi pektin tidak larut air (propektin) 

menjadi pektin larut dalam air sehingga 

daya kohesi antar dinding sel menjadi 

menurun. 

 

KESIMPULAN 

Pemberian karbid (CaC2) 6g/kg 

pisang raja bulu memberikan pengaruh 

lebih baik terhadap waktu pematangan 

karena mampu mempercepat waktu 

pematangan menjadi 2 hari penyimpanan 

serta mempertahankan mutu kandungan 

vitamin C dengan nilai 0,749 %. 

Penggunaan kemasan karung goni pada 

pisang raja bulu memberikan pengaruh 

lebih baik terhadap waktu pematangan 

karena mampu mempercepat waktu 
pematangan menjadi 2 hari penyimpanan 

serta mempertahankan mutu kandungan 

vitamin C dengan nilai 0,749 % dan 

pemberian karbid dosis 6 g/kg buah 
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pisang raja bulu dengan penggunaan 

kemasan karung goni berpengaruh lebih 

baik terhadap waktu pematangan karena 

mampu mempercepat waktu pematangan 

menjadi 2 hari penyimpanan serta 

mempertahankan mutu kandungan 

vitamin C dengan nilai 0,749% juga 

mempercepat perubahan warna dan 

tekstur. 
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