p ISSN 2986-3589 Putri Ayu Ira Distriani, Anggia Martiana
e ISSN 3031-6138

STRATEGI PENGOLAHAN MINIMAL TOMAT PAGARALAM
MENGGUNAKAN MODIFIED ATMOSPHERE PACKAGING (MAP)

Putri Ayu Ira Distianil, Anggia Martiana?,
Program Studi Teknologi Hasil Pertanian Institut Teknologi Pagar Alam12
Jalan Masik Siagim No.75 Simpang Mbacang Kec. Dempo Tengah Kota Pagar Alam
email penulis : [radestiani@gmail.com™

ABSTRAK

Penelitian ini membahas mengenai pengolahan minimal produk hortikultura, khususnya
tomat (Solanum lycopersicum), menggunakan kemasan atmosfer termodifikasi (Modified
Atmosphere Packaging atau MAP). Tujuan dari praktikum ini adalah untuk mempelajari
perubahan mutu tomat, pengaruh pre-cooling (pendinginan awal), dan perancangan kemasan
MAP. Tomat adalah komoditas hortikultura yang memiliki nilai ekonomi tinggi, namun mudah
mengalami pembusukan setelah dipanen karena masih aktif bermetabolisme dan bernapas.
Proses ini didukung oleh oksigen, yang juga mendorong kerusakan seperti oksidasi lipid dan
pertumbuhan mikroorganisme. Metode pengemasan MAP bertujuan untuk memperpanjang umur
simpan tomat dengan mengontrol komposisi atmosfer di dalam kemasan, biasanya dengan
mengurangi kadar oksigen (02) dan meningkatkan kadar karbondioksida (COZ2). Hal ini
memperlambat proses pematangan, respirasi, dan pertumbuhan mikroorganisme yang merusak.
Praktikum ini mengamati perubahan mutu tomat (bobot, warna, dan TPT) serta komposisi gas
(02 dan CO2) pada perlakuan tanpa pre-cooling dan dengan pre-cooling pada suhu 5 °C dan 15 °C.
Hasil pengamatan menunjukkan bahwa kadar 02 di dalam kemasan menurun seiring waktu,
sementara kadar CO2 meningkat, yang sejalan dengan tujuan pengemasan MAP. Perlakuan pre-
cooling secara signifikan memengaruhi persentase susut bobot tomat, dengan rata-rata susut
bobot pada perlakuan pre-cooling lebih kecil daripada tanpa pre-cooling. Nilai warna (a), yang
menunjukkan tingkat kemerahan, menurun pada semua perlakuan, menunjukkan perlambatan
proses pematangan. Tingkat kesukaan panelis terhadap warna, bau, dan rasa tomat juga menurun
seiring lamanya penyimpanan, dan pada hari ke-7 dan ke-10, sampel sudah mulai ditolak.

Kunci Utama : Pengolahan Minimal, Kemasan atmosfer termodifikasi (MAP), Pre-cooling, Mutu
pascapanen.

ABSTRACT

Laboratory report discusses minimal processing horticultural products, specifically
tomatoes (Solanum lycopersicum), using Modified Atmosphere Packaging (MAP). Purpose of this
practical work was to study changes in tomato quality, the effect of pre-cooling, and the design of
the MAP packaging. Tomatoes are a horticultural commodity with high economic value, but they
are prone to spoilage after harvest because they remain metabolically active and continue to
respire. This process is supported by oxygen, which also promotes spoilage-related reactions such
as lipid oxidation and the growth of microorganisms. The MAP method aims to extend the shelf
life of tomatoes controlling the atmosphere composition within the packaging, typically by
reducing oxygen (02) levels and increasing carbon dioxide (CO2) levels. This slows down ripening
process, respiration, and the growth spoilage microorganisms. This practical study observed
changes in tomato quality (weight, color, and TPT) and gas composition (02 and CO2) with and
without pre-cooling treatments storage temperatures of 5 °C and 15 °C. Observations showed that
02 levels in the packaging decreased over time, while CO2 levels increased, which aligns with the
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objectives of MAP. The pre-cooling treatment significantly affected the percentage of weight loss
in the tomatoes, with the average weight loss for the pre-cooled treatment being smaller than the
non-pre-cooled treatment. The color value (a), which indicates redness, decreased in all
treatments, suggesting a slowed-down ripening process. The panelists' acceptance of the
tomatoes' color, aroma, and taste also decreased with longer storage, and by days 7 and 10,
samples were starting be rejected.

Keywords : Minimal processing, Modified Atmosphere Packaging (MAP), Pre-cooling, Postharvest
quality.

1. PENDAHULUAN

Tomat (Solanum lycopersicum) merupakan komoditas hortikultura yang memiliki
nilai ekonomi cukup tinggi. Namun, secara alami buah dan sayur yang telah dipanen
mengalami proses penuaan dan berakhir dengan pembusukan. Meskipun telah lepas dari
tanaman induknya setelah dipanen, buah dan sayuran masih merupakan suatu jaringan
yang masih hidup yang masih aktif bermetabolisme. Salah satu reaksi metabolisme yang erat
kaitannya dengan mutu dan masa simpan buah dan sayur setelah panen adalah proses
respirasi Selama aktif melakukan respirasi buah dan sayur memanfaatkan oksigen yangada
di dalam bahan dan di lingkungannya, dan melepas hasil reaksi berupa karbondioksida dan
air serta sejumlah energi. Kehadiran oksigen mendorong terjadinya reaksi yang
berhubungan dengan kerusakan bahan pangan seperti oksidasi lipid, pencoklatan, dan
oksidasi pigmen. Oksigen juga mendukung pertumbuhan mikroorganisme aerob yang
membutuhkanoksigen untuk hidup, tumbuh, dan berkembang biak (Ali et al. 2010).

Kemajuan teknologi menuntut suatu sajian praktis dalam mengkomsumsi suatu
produk, dimana semakin sedikit waktu yang tersedia berkaitan dengan penyajian makanan,
terutama dalam pemilihan sayuran segar dan praktis, sehingga mudah dan cepat
penyajiannnya. Disisi lain meningkatnya kesadaran masyarakat tentang gizi dan kesehatan,
mendorong masyarakat untuk hidup lebih sehat dengan mengkonsumsi makanan yang
bergizi dan mempunyai efek menyehatkan. Perubahan gaya konsumsi menjadi makanan siap
makan (ready to eat) menjadi alternatif pilihan masyarakat. Kondisi ini memberi peluang
untuk dipasarkan rajangan wortel segar terolah minimal (fresh cut) siap saji yang terkesan
lebih praktis. Untuk memenuhi kebutuhan wortel siap saji perlu dilakukan pengolahan
minimal antara lain meliputi kegiatan seleksi, pembersihan atau pencucian, pengupasan,
pengirisan/perajangan (Johansyah et al. 2014).

Pada dasarnya desain kemasan mempengaruhi apa yang ada di dalamnya. Karena itu
pengaruh bentuk, warna, bahan, desain kemasan dapat mempengaruhi konsumen. Perilaku
konsumen yang semakin kritis terhadap kemasan produk, terlebih untuk kemasan produk
makanan harus mendapat perhatian khusus. Menggunakan bahan yang ramah lingkungan,
mudah dibawa, serta aman dan tidak menimbulkan kontaminasi pada makanan, serta
memberikan informasi produk yang memadai akan menjadi pilihan konsumen (Roiyana et
al. 2012).

2. METODE PENELITIAN
2.1 Alatdan Bahan

Alat yang digunakan pada praktikum pengolahan minimal produk hortikultura dengan
menggunakan modified atmosphere packaging pada produk hortikultura yaitu
Refraktometer, timbangan digital untuk mengukur berat, pisau stenles steel, dan talenan,
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Chromameter untuk mengukur warna dan gas analyzer untuk mengukur kadar gas 02 dan
CO2. Sedangkan bahan yang digunakan yaitu tomat, nampan buah dari sterofom, lilin malam,
plastic stretch film (stretch film dan white stretchfilm), dan air dingin untuk perlakuan
cooling.

2.2 Prosedur Kerja

Prosedur penelitian ini dimulai dengan menyiapkan tomat dan melakukan pre-cooling
pada suhu 5 °C dan 15 °C, sementara sebagian lainnya tidak diberi perlakuan pre-cooling.
Selanjutnya, tomat-tomat ini dikemas menggunakan plastik polipropilen dan disegel rapat,
lalu disimpan dalam chiller pada suhu 5 °C dan 15 °C. Pengamatan dilakukan secara berkala
pada hari ke-0, 3, 7, dan 10 untuk mengukur parameter kualitas seperti persentase susut
bobot, perubahan warna (menggunakan nilai a), total padatan terlarut (TPT), dan komposisi
gas di dalam kemasan (Oksigen/0O, dan Karbondioksida/CO,). Selain itu, dilakukan juga
pengujian organoleptik untuk menilai tingkat kesukaan panelis terhadap warna, bau, dan
rasa tomat.

3. HASIL DAN PEMBAHASAN (Font 12)
3.1 Hasil

Tabel 1 Data Hasi Pengamatan Mutu Tomat Pengolahan Minimal

Perlakuan Tanpa Pre-cooling pada Penyimpanan 5 °C

Berat Komposis Susu

Hari Warna T (8) igas (%) t
ke . b (k) Wama g, gy bobo
: ) (%)
0 4955 11,76 1342 415 7901 21 003 0,00
2 4505 1460 1577 358 7818 194 13 1,05
4 4698 1121 1632 388 7649 195 135 3,19
7 4557 1443 2324 395 7538 181 2,85 4,59
10 4258 842 1418 3,60 7462 184 2,60 556

Rata-rata 2,88

Tabel 2 Data Hasi Pengamatan Mutu Tomat Pengolahan Minimal
Perlakuan Pre-cooling pada Penyimpanan 5 °C

Hari Warna TPT Berat K.ompoosis Susu
) o) @ igas (%) t

L a b (warna 02 Co2 bobo

) t(%)

0 47,07 7,05 13,40 4,75 68,36 21 0,03 0,00

2 46,66 1,07 21,32 4,13 67,73 20,3 0,70 0,92

4 49,65 6,23 17,42 4,03 66,99 19,8 1,20 2,00

7 47,25 3,36 24,05 3,68 66,23 20.2 0,75 3,12
10 4796 1,25 26,61 3,95 64,25 18,8 2,20 6,01
Rata-rata 2,41
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Tabel 3 Data Hasi Pengamatan Mutu Tomat Pengolahan Minimal
Perlakuan Tanpa Pre-cooling pada Penyimpanan 15 °C

Hari Warna TPT Berat Kgmposw Susu
(8) igas (%) t
ke (%)

L a b (warna 02 CO2 bobo
) (%)
0 50,31 797 10,79 4,15 68,85 21 0,03 0,00
2 52,27 8,75 14,07 4,08 6799 17,8 3,2 1,25
4 50,85 781 1597 3,10 67,11 17,8 3,15 2,53
7 54,05 7,76 22,41 2,58 6590 1595 5,05 4,28
10 51,58 6,03 18,17 1,88 64,29 14,55 6,45 6,62
Rata- 2,94

rata

Tabel 4 Data Hasi Pengamatan Mutu Tomat Pengolahan Minimal
Perlakuan Pre-cooling pada Penyimpanan 15 °

Hari Warna TPT ng"t Koggao;‘ S“tsu
0,

ke (%) (%) bobo

L a b 02 CO02 t(%)

0 52,74 12,58 15,76 4,75 77,3 21 0,03 0,00
2

2 51,49 6,36 15,02 4,08 75,7 18,45 2,55 1,99
8

4 53,49 9,78 18,12 3,63 74,7 18,1 2,00 3,31
6

7 51,89 8,13 22,91 - 76,6 - - 0,91
2

10 0,00 0,00 0,00 - . - - -
Rata-rata

Tabel 5. Data Hasil Uji Hedonik (Pengukuran Mutu Subjektif)

Perlakuan Waktu Warna Aroma Rasa
5°C 15°C 5°C 15°C 5°C 15°C
0 4 5 5 5 5 5
2 3 5 5 5 5 5
Pre-cooling 4 4 1 5 1 5 1
7 1 1 1 1 1 1
10 1 1 1 1 1 1
Rata-rata 2,6 3 5 3 5 3
Tanpa pre- 0 5 5 5 5 5 5
cooling 2 5 4 4 4 4 3
4 3 1 5 1 4 1
7 5 1 5 1 3 1
10 1 1 1 1 1 1
Rata-rata 4 2 4 2 3 2
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3.2 Pembahasan

Penelitian ini mengkaji efektivitas kemasan atmosfer termodifikasi (Modified
Atmosphere Packaging atau MAP) dan perlakuan pre-cooling dalam mempertahankan mutu
tomat (Solanum lycopersicum). Penggunaan MAP bertujuan untuk menciptakan lingkungan
gas yang optimal di dalam kemasan, yaitu dengan menurunkan kadar oksigen (0;) dan
meningkatkan kadar karbondioksida (CO,) (Mehyar & Han, 2001). Lingkungan ini secara
signifikan memperlambat laju respirasi dan metabolisme tomat, sehingga proses
pematangan dan pembusukan dapat ditunda. Oksigen yang rendah juga menghambat
pertumbuhan mikroorganisme aerob yang sering menjadi penyebab kerusakan (Ali et al
2010). Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar O, di dalam kemasan memang menurun
seiring waktu, sejalan dengan konsumsi O, oleh tomat selama respirasi. Sebaliknya, kadar
CO, meningkat, mengonfirmasi keberhasilan penerapan MAP dalam memodifikasi atmosfer
internal kemasan (Hussein et al. 2015).

Salah satu parameter mutu yang diamati adalah susut bobot. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa perlakuan pre-cooling sangat efektif dalam meminimalkan susut bobot
tomat. Tomat yang diberi perlakuan pre-cooling pada suhu 5°C dan 15°C mengalami susut
bobot yang lebih rendah dibandingkan dengan tomat tanpa pre-cooling. Hal ini disebabkan
oleh penurunan laju transpirasi air dari permukaan tomat akibat suhu yang lebih rendah.
Semakin rendah suhu, semakin sedikit air yang menguap, sehingga integritas fisik tomat
dapat dipertahankan lebih lama. Temuan ini menegaskan pentingnya manajemen suhu
pascapanen sebagai langkah awal dalam memperpanjang umur simpan produk hortikultura.

Selain bobot, perubahan warna tomat juga menjadi indikator penting. Selama proses
pematangan, tomat akan mengalami perubahan warna dari hijau menjadi merah, yang
disebabkan oleh degradasi klorofil dan sintesis likopen (Hobson & Davies, 1971). Dalam
penelitian ini, nilai a (indeks kemerahan) menunjukkan penurunan pada semua perlakian
seiring dengan waktu penyimpanan. Penurunan ini mungkin mengindikasikan bahwa laju
pematangan tomat melambat, yang merupakan tujuan utama dari MAP. Namun, laporan ini
juga menyebutkan bahwa pada hari ke-7 dan ke-10, warna tomat mulai ditolak oleh panelis,
menunjukkan bahwa meskipun prosesnya diperlambat, degradasi kualitas visual tetap
terjadi.

Pengujian organoleptik memberikan gambaran subjektif tentang penerimaan
konsumen terhadap produk. Panelis menilai atribut seperti warna, bau, dan rasa.
Berdasarkan hasil, tingkat kesukaan panelis terhadap ketiga atribut tersebut menurun
seiring dengan lamanya waktu penyimpanan. Penurunan ini sangat signifikan pada hari ke-
7 dan ke-10, di mana sampel mulai ditolak. Hal ini menunjukkan bahwa meskipun metode
pengemasan dapat memperlambat proses biokimia, penurunan kualitas sensorik (seperti
rasa dan aroma yang memburuk) tetap tidak dapat dihindari sepenuhnya seiring berjalannya
waktu.

Secara keseluruhan, penelitian ini menyimpulkan bahwa kombinasi perlakuan pre-
cooling dan pengemasan MAP memiliki potensi besar untuk memperpanjang umur simpan
tomat (Roiyana et al 2012). Efek sinergis dari kedua metode ini—di mana pre-cooling
mengurangi susut bobot dan MAP mengendalikan laju respirasi—menjadikan tomat tetap
dalam kondisi baik lebih lama. Namun, ada batas waktu penyimpanan optimal, karena
setelah periode tertentu, kualitas organoleptik dan visual produk akan mengalami
penurunan yang signifikan, membuat produk tidak layak dikonsumsi. Oleh karena itu,
penerapan metode ini harus dibarengi dengan pemantauan ketat untuk menentukan batas
waktu penyimpanan maksimal yang efektif.
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4. SIMPULAN (Font 12)

Kesimpulan dari penelitian ini adalah bahwa kombinasi pengemasan atmosfer
termodifikasi (Modified Atmosphere Packaging/MAP) dan perlakuan pre-cooling (pendinginan
awal) terbukti efektif dalam memperpanjang umur simpan tomat. Pengemasan MAP berhasil
memodifikasi atmosfer internal dengan menurunkan kadar oksigen dan meningkatkan
karbondioksida, yang memperlambat laju respirasi dan pematangan. Sementara itu, pre-cooling
secara signifikan mengurangi susut bobot produk. Meskipun kedua perlakuan ini dapat
mempertahankan mutu tomat lebih lama, penurunan kualitas sensorik (rasa, bau, dan warna) tetap
terjadi seiring waktu, menunjukkan bahwa ada batas optimal penyimpanan yang harus
diperhatikan.
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