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ABSTRAK 

AYU NUR FADHILAH BISFAIN (G411 16 309). “Pengaruh Edible coating 

Lidah Buaya Terhadap Mutu Buah Tomat Selama Penyimpanan” Pembimbing : 

JUNAEDI MUHIDONG dan IQBAL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Kata Kunci: Edible coating, lidah buaya, tomat. 

  

Latar Belakang dari penelitian ini yaitu jenis tanaman pertanian petani yang 

mudah rusak yaitu tanaman tomat. Tomat memiliki keunggulan pada gizi dan 

manfaat kesehatan tinggi, akan tetapi kerusakan mudah terjadi pada buah tomat.. 

Tujuan Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh edible coating lidah 

buaya terhadap mutu buah tomat selama penyimpanan. Metode pada penelitian 

ini yaitu gel lidah buaya divariasikan 30% dan 60% dengan menambahkan 

aquades. Proses coating menggunakan metode pencelupan 30 detik dan 60 detik 

serta dilakukan 3 percobaan yang sama dan diamati setiap hari selama 15 hari. 

Hasil dari penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi terbaik pada suhu ruang 

dalam parameter susut bobot adalah 30% dengan lama pencelupan 30 detik pada 

suhu dingin yaitu konsentrasi 60% lama pencelupan 60. Sedangkan pada 

parameter warna dan total padatan terlarut tidak berpengaruh nyata terhadap 

penyimpanan. Adapun kadar air relatif kecil sekitar 1% kenaikannya selama 15 

hari. 
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ABSTRACT 

AYU NUR FADHILAH BISFAIN (G411 16 309). “The Effect of Alore Vera’s 

Edible coating On Tomato Quality During Storage” Supervisors : JUNAEDI 

MUHIDONG dan IQBAL 
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The background of this research is the type of agricultural plants that are 

easily damaged, namely the tomato plant. Tomatoes have advantages in nutrition 

and high health benefits, but damage easily occurs to tomatoes. The pupose of 

this study aims to determine the effect of aloe vera coating on the quality of 

tomatoes during storage. The method in this study was varied 30% and 60% 

aloe vera gel by adding aquades. The coating process used an immersion method 

for 30 seconds and 60 seconds and the same 3 experiments were carried out and 

observed every day for 15 days. Results of the study showed that the best 

concentration at room temperature in the weight loss parameter was 30% with 

immersion time of 30 seconds at cold temperature, namely the concentration of 

60%, immersion time 60. Meanwhile, the color parameters and the total 

dissolved solids had no significant effect on storage. The water content is 

relatively small, with about 1% increase over 15 days. 
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1. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Permintaan kebutuhan pokok yang tinggi dan kesadaran masyarakat akan pola hidup 

sehat disatu sisi jumlah zat gizi makanan yang dibutuhkan disisi yang lain 

menyebabkan kebutuhan akan buah dan sayuran meningkat. Kebutuhan terhadap 

sayur dan buah segar yang bermutu tinggi terpenuhi apabila penanganan pasca panen 

baik. 

 Perlakuan istimewa yang diberikan pada hasil pertanian sayur dan buah 

mudah rusak diperlukan untuk menjaga kesegaran dan mutu hasil pertanian secara 

umum dan secara khusus membantu distribusi hasil panen pertanian petani dari desa. 

Petani desa seringkali mengalami kesulitan menjaga kesegaran sayur dan buah paska 

panen akibat terkendala transportasi sehingga distribusi hasil pertanian dari desa ke 

pusat-pusat penjualan terlambat. 

 Salah satu jenis tanaman pertanian petani yang mudah rusak yaitu tanaman 

tomat. Tomat memiliki keunggulan pada gizi dan manfaat kesehatan tinggi, akan 

tetapi kerusakan mudah terjadi pada buah tomat. Rudito dalam Tetelepta dkk (2019) 

mengemukakan bahwa kerusakan pasca panen buat tomat terjadi dengan persentase 

20% sampai dengan 50%.  

 Pemilihan tomat sebagai objek pengamatan dikarenakan tingginya manfaat 

tanaman tomat. Buah tumat dapat digunakan sebagai bumbu masakan, dan bahan 

baku industri (Wiryanta dalam Siburian (2015). Manfaat kesehatan pada tomat yaitu 

menekan kolesterol dan trigliserida serum. Manfaat tersebut dikarenakan tomat 

banyak terkandung vitamin A, C, asam folat, kalsium, tiamin, niasin, kalium, 

flavonoid dan zat besi, (Rudito dalam Tetelepta dkk, 2019). 

 Penelitin ini termotivasi dari hasil amatan Normasari, et al dalam Tetelepta 

dkk (2019) yang menyarankan bahwa perlunya studi tentang kualitas tomat dan umur 

simpan buah tomat dalam tinjuaun faktor yang mempengaruhinya. Meskipun 

demikian penelitian ini mencoba melakukan pengujian yang lebih sederahan hanya 

menggunakan edible coating lidah buaya sehingga berbeda dengan penelitian 

sebelumnya. 
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 Pertimbangan utama penggunaan edible coating lidah buaya terhadap mutu 

dan daya simpan buah tomat yaitu agar membantu petani desa untuk menjaga 

kesegaran hasil panen tomat sebagaimana telah dijelaskan sebelumnya. Pemilihan 

edible coating lidah buaya selain murah juga mudah diaplikasikan langsung oleh 

petani. Berdasarkan dari latar belakang tersebut, maka menarik bagi peneliti untuk 

meneliti “Pengaruh Edible coating Lidah Buaya terhadap Mutu Buah Tomat Selama 

Penyimpanan” 

1.2 Rumusan Masalah  

Berdasarkan latar belakang diatas, maka rumusan masalah penelitian yang akan 

dikemukakan adalah “Apakah edible coating lidah buaya berpengaruh terhadap mutu 

buah tomat selama penyimpanan?‟‟ 

1.3 Tujuan dan Kegunaan 

Dengan melihat rumusan masalah tersebut tujuan dari penelitian ini adalah untuk 

mengetahui pengaruh edible coating lidah buaya terhadap mutu buah tomat selama 

penyimpanan. 

 Kegunaan yang diharapkan dengan diadakannya penelitian ini adalah bagi 

Petani, sebagai informasi dan alat bantu memperpanjang masa segar buah tomat 

selama penyimpanan. Dan bagi penelitian lanjutan, memperkaya tema penyimpanan 

buah tomat menggunakan edible coting lidah buaya. 
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2. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Tomat 

Buah tomat digolongan sebagai tanaman berbunga (Angiospermae) berjenis perdu. 

Mengandung lycopersicin (racun) dengan kadar rendah saat dikonsumsi. (Tugiyono 

dalam Siburian 2015).  

 Salah satu varietas tomat yang dimanfaatkan sebagai buah segar adalah tomat ceri 

(Solanum lycopersicum var. cerasiforme), karena tipe tomat ini berukuran lebih kecil dan 

daging buahnya lebih lunak dibandingkan dengan tomat pada umumnya. Selain itu buah 

tomat ceri memiliki warna merah cerah dan rasa asam-manis, yang menarik bagi 

konsumen (Ramdani dkk, 2018).  

Tomat cherry merupakan tanaman hortikultura yang populer di dunia. Tanaman 

ini bermanfaat bagi kesehatan karena mengandung vitamin A, B, C, karbohidrat, 

lemak, dan protein yang lebih tinggi dibanding tomat biasa. Kebutuhan akan 

tanaman ini mulai meningkat dan mulai banyak dikonsumsi segar sebagai buah meja 

maupun dalam bentuk olahan seperti tomat cherry kalengan, pasta, saus, ice cream, 

dan juice. Saat ini tomat cherry sering ditemukan di pasar modern seperti 

supermarket, hypermarket dan di restoranrestoran untuk masakan seperti salad 

(Manalu dkk, 2019). 

Gould dalam Siburian (2015) mengemukakan bahwa total padatan buah tomat yaitu 

7,0% sampai 8,5%, yang dipengaruhi oleh varietas tomat. Variates tomat ditentukan 

dari jumlah turun hujan selama masa pertumbuhan dan masa pemanenan. Kandungan 

gizi sayuran tomat secara lengkap sebagimana dikutip dalam Iflah (2013) sebagai 

berikut: 

Table 2- 1. Kandungan Gizi Dalam Tiap 100 Gram Tomat. (Sumber: USDA National 

Nutrients Data Base (2012) dalam Iflah, (2013)). 

Kandungan gizi Tomat muda 

Energi (kal) 23,00 kcal 

Protein (g) 1,20 g 

Total lipid (fat) 0,2 g 

Karbohidrat (g) 5,10 g 

Total gula (g) 4 g 
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Fiber 1,1 g 

Vitamin K 10,1 µg 

Vitaman A (S.I) 642 IU 

Vitamin E (mg) 0,38 mg 

Vitamin C (mg) 23,40 mg 

Air (g) 93,00 g 

 Meskipun demikian kerusakan buah tomat rentan terjadi. Kerusakan yang terjadi 

pasca panen buah tomat diperkirakan  antara 20% sampai 50%. (Rudito dalam 

Tetelepta dkk (2019) berdasarkan temuan Normasari, et al dalam Tetelepta dkk 

(2019) bahwa tomat merupakan komoditi hortikultura yang mudah rusak. Hal ini 

karena proses transpirasi, dan fisiologis respirasi yang terjadi terus menerus selama 

buah telah dipanen dan disimpan. Akibat proses tersebut buah tomat mengalami 

pembusukan. 

2.1.1 Klasifikasi Tanaman Tomat 

Menurut Siburian (2015), klasifikasi tumbuhan berkeping dua salah satunya yaitu 

buah tomat. Para ahli botani mengklasifikasikan tanaman tomat sebagai berikut: 

Jenis  : Lycopersium esculentum Mill  

Bangsa : Tubiflorae  

Kelas : Dicotyledoneae  

Suku  : Solanaceae  

Marga  : Solanum  

Musaddad dalam Siburian (2015) mengemukakan bahwa menurut bentuk 

buahnya, Terdapat  lima jenis buah tomat yaitu:  

1. Tomat (L.esculentum); 

2. Tomat apel atau pir (L. pyriporme); 

3. Tomat kentang (L. grandifolium); 

4. Tomat gondol (L. validum); 

5. Tomat ceri (L. esculentum var cerasiforme).  

2.1.2 Kematangan Tomat 

Panen buah tomat dengan tingkat kematangan yang benar untuk mendapatkan buah 

tomat yang berkualitas tinggi. Tingkat pemasakan tomat dibagi menjadi tiga tahap, 
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yaitu tahap pematangan hijau (3040 hari), tahap perubahan warna (50-60 hari) dan 

tahap pematangan (70-100). Tanda dari tahap pemasakan hijau adalah ujung tomat 

yang sudah mulai berubah warna menjadi gading. Selama tahap perubahan warna, 

ujung tomat berubah warna menjadi merah muda atau merah. Pada tahap dewasa, 

sebagian besar permukaan buah berwarna merah jambu atau merah (Papuja, 2018). 

 Tingkat kemasakan buah tomat merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi 

kehilangan bobot dari buah tersebut. Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, 

bobot buah tomat terkecil diperoleh  pada  tingkat  mature-green  (umur35 hari) 

yaitu 36.52 gram. Bobot tertinggi buah tomat diperoleh pada umur 41 hari  yaitu   

pada   tingkat   kemasakan   pink yaitu 48.87 gram (Zebua dkk, 2019). 

2.1.3 Perubahan Warna Tomat  

Ketika tomat berwarna hijau itu menandakan bahwa tomat tersebut belum matang, 

dan warna tesebut berasal dari klorofil hasil fotosintesis selama masa pematangan 

pada buah. Pada saat buah tomat. Pada tahap pemasakan, tomat akan menghasilkan 

pigmen karoten dan lutein yang lebih banyak, sehingga warna tomat terlihat jingga, 

dan kandungan klorofil akan berkurang. Saat tomat menjadi merah, hasil komponen 

likopen akan meningkat (Kismaryanti, 2007). 

 Selama pematangan atau penyimpanan, pewarna buah tomat akan berubah. 

Karena kandungan klorofil dalam buah matang secara bertahap berkurang, sebagian 

besar buah matang merupakan tanda kehilangan warna hijaunya. Pigmen yang 

menyusun warna tomat termasuk karoten, likopen, lutein, dan klorofil (Arrahma, 

2010). 

 Saat memasuki tahap matang, tomat akan menghasilkan pigmen karoten dan 

lutein yang lebih banyak, sehingga semakin berkurang kandungan klorofilnya maka 

warnanya akan terlihat lebih oranye. Warna buah akan berubah menjadi merah 

seiring dengan masaknya tomat, hal ini dikarenakan produksi likopen juga semakin 

meningkat (Arrahma, 2010). 

2.1.4 Kandungan Vitamin C Tomat 

Buah tomat kaya akan asam askorbat (vitamin C). Berdasarkan bobot segarnya, 

kandungan vitamin C pada buah tomat rata-rata sekitar 25 mg/100g. Namun, 

nilainya bervariasi tergantung pada varietasnya. Cahaya mempengaruhi kandungan 

asam askorbat selama pertumbuhan. Kandungan asam askorbat berubah sedikit 
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selama pematangan buah. Dari hasil beberapa penelitian dapat disimpulkan bahwa 

konsentrasi asam askorbat meningkat selama pematangan. Kultivar tomat matang 

lebih cepat, dan mengandung vitamin C yang lebih tinggi daripada buah tomat yang 

matang dengan kecepatan yang relatif lebih lambat (Salunkhe et al, 1974). 

Kandungan asam askorbat yang ditemukan di alam jauh lebih tinggi, yaitu 14,50 

mg 100 g-1, lebih tinggi dari 12,82 mg 100 g-1 pada buah-buahan yang dikemas 

dalam kantong plastik di rumah. Biosintesis asam askorbat sangat dipengaruhi oleh 

kondisi lingkungan budidaya, dan intensitas cahaya akan mempengaruhi kandungan 

asam askorbat pada tomat. Selain kondisi iklim, genotipe juga memiliki pengaruh 

yang besar terhadap kandungan asam askorbat buah tomat. Penelitian yang 

dilakukan menemukan bahwa pada lingkungan lindung dan lahan terbuka, 

kandungan asam askorbat buah segar bervariasi antara 10 dan 30 mg / 100 g. 

Kandungan asam askorbat pada buah „Carmem‟ adalah 4,80 dan 5,65 mg/100g berat 

buah segar yang dihasilkan pada rumah kaca dan di lahan. Meskipun tidak 

diperlukan untuk sintesis asam askorbat, luminositas mempengaruhi akumulasi 

tanaman dan buah selama pertumbuhan. Asam askorbat disintesis dari gula 

fotosintetik. Produksi gula merupakan fungsi dari laju fotosintesis tumbuhan, dan 

Universitas Sumatera Utara merupakan fungsi dari intensitas cahaya. Dalam 

produksi gula, substrat digunakan untuk sintesis asam askorbat (Rana et.al., 2014).  

2.1.5 Proses Respirasi Tomat 

Proses respirasi pada buah tomat diawali dengan adanya penangkapan O2 dari 

lingkungan. Proses transport gas-gas dalam tumbuhan secara keseluruhan 

berlangsung secara difusi. Oksigen yang digunakan dalam respirasi masuk ke dalam 

setiap sel tumbuhan dengan jalan difusi melalui ruang antar sel, dinding sel, 

sitoplasma dan membran sel. Demikian juga halnya dengan CO2 yang dihasilkan 

respirasi akan berdifusi ke luar sel dan masuk ke dalam ruang antar sel. Hal ini 

karena membran plasma dan protoplasma sel tumbuhan sangat permeabel bagi 

kedua gas tersebut. Setelah mengambil dari udara, O2 kemudian digunakan dalam 

proses respirasi dengan beberapa tahapan, diantaranya yaitu glikolisis, 

dekarboksilasi oksidatif, siklus asam sitrat, dan transport elektron. Reaksi 

pembongkaran glukosa sampai menjadi H20 + CO2 + Energi.  
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 Menurut Pantastico (1993), faktor yang mempengaruhi respirasi tomat yaitu 

faktor internal dan faktor eksternal. Faktor internal yaitu tahap perkembangan organ 

tanaman, komposisi kimiawi dalam jaringan, ukuran produk, pelapis alami dan tipe 

9 jaringan, sedangkan faktor eksternal terdiri temperature, etilen, oksigen yang 

tersedia. konsentrasi karbondioksida zat pengatur tumbuh dan kerusakan buah. 

Baldwin (1999) menyebutkan bahwa, pada buah yang tergolong klimakterik, 

Respirasi meningkat selama penyimpanan dasar, dan kemudian menurun dengan 

perpanjangan waktu penyimpanan. 

2.1.6 Penyimpanan Tomat 

Tomat merupakan komoditas yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat dan 

merupakan komoditas yang dibutuhkan masyarakat setiap hari. Namun, tomat ini 

cepat rusak dan membusuk. Buah tomat dapat dihancurkan secara fisik, mekanis, 

kimiawi dan mikroba selama pengangkutan dan penyimpanan (Ratna, dkk. 2014). 

Menurut Cahyono (1998) dalam Ratna, dkk (2014), pada prinsipnya teknologi 

penyimpanan yang digunakan untuk menjaga kesegaran buah tomat dalam waktu 

yang lama adalah dengan meminimalkan terjadinya respirasi dan transpirasi, 

sehingga menghambat proses enzimatis  atau biokimia yang terjadi pada buah. Oleh 

karena itu, kematangan buah bisa jadi tertunda.  Wills et al., (2007) menyebutkan 

bahwa, Selama proses pemasakan penyimpanan tomat, pati dihidrolisis seluruhnya 

menjadi sukrosa, kemudian diubah menjadi gula reduksi sebagai substrat selama 

respirasi.. Menurut Kays (1991) dan Wills et al., (2007), kecenderungan umum buah 

selama penyimpanan adalah meningkatkan kadar gula, kemudian mengubah 

kecenderungan penurunan kadar gula sesuai pola pernapasan buah. 

2.1.7 Total Padatan Terlarut 

Total padatan terlarut sering disebut sebagai kadar gula total  (Hobson dan Davies, 

1971 dalam Setijorini dan Sulistiana, 2001). Pada berbagai perlakuan, total padatan 

terlarut tomat rata-rata 33,28%, lebih tinggi 30,54% dibandingkan tomat tanpa 

perlakuan (kontrol). Total padatan terlarut tomat yang dilapisi kitosan cenderung 

meningkat hingga 10 hari pertama penyimpanan, kemudian turun menjadi 20 hari 

penyimpanan. Namun, total padatan terlarut tomat yang tidak diberi perlakuan 

(kontrol) berkurang lebih cepat dibandingkan dengan total padatan terlarut yang 

dilapisi kitosan. Melapisi tomat dengan kitosan dapat menurunkan laju respirasi, 
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sehingga mencegah pengurangan total padatan terlarut selama penyimpanan. 

Penurunan total padatan terlarut tomat selama penyimpanan diyakini disebabkan 

oleh proses respirasi tomat, sehingga gula reduksi terurai menjadi piruvat dan 

menghasilkan CO2 dan H2O (Novita, 2012) 

 Karbohidrat yang terkandung dalam tomat dihidrolisis menjadi glukosa, 

fruktosa dan sukrosa selama proses pemasakan, setelah itu kadar gula menurun 

karena telah melewati masa pemasakan (Arrahma, 2010). 

 Buah dan sayuran menyimpan karbohidrat untuk persediaan bahan dan energi 

yang digunakan untuk melaksanakan aktifitas sisa hidupnya, sehingga dalam proses 

pematangan, kandungan gula dan karbohidrat selalu berubah (Arrahma, 2010). 

2.2 Lidah Buaya 

Menurut Alfarisi (2016) mengemukakan bahwa lidah buaya (Aloe vera L.) 

merupakan tanaman dengan ciri morfologi pelepah daun runcing memiliki 

permukaan lebar, berbatang pendek, tidak bercabang, daging pada daun tebal, 

bergetah, tidak bertulang,  permukaan pelepah daun dilapisi lilin, bersifat sukulen, 

hidup di wilayah tropis ataupun subtropics. Furnawanthi dalam Heriansyah (2014), 

mengemukakan taksonomi tanaman lidah buaya seperti berikut ini: 

Genus   : Aloe L.  

Spesies  : Aloe vera L. 

Famili   : Liliaccae  

Kelas   : Monocotyledoneae  

Ordo   : Liliales  

Divisi   : Spermatophyta  

Sub divisi  : Angiospermae 

 Menurut Reynolds dan Dweck dalam Heriansyah (2014) dan Alfarisi (2016) 

menjelaskan bahwa Senyawa yang terdapat pada gel lidah buaya adalah karbohidrat 

berupa selulosa dan lipid berupa trigliserida, dan diyakini bahwa komponen zat 

tersebut berperan dalam jaringan yang terlapisi. Adapun senyawa bioaktif lainnya 

yang ada pada gel lidah buaya yang berfungsi menutup pori-pori pada buah tomat yakni 

senyawa glukomannan dan saponin. 
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2.3 Edible coating 

Menurut Baldwin dalam Siburian (2015) edible coating adalah lapisan tipis terbuat 

dari bahan yang dapat dimakan, berfungsi sebagai penghalang terhadap pembawa 

aditif melapisi (coating) serta meningkatkan penundaan masa waktu pembusukan. 

Gennadious dan Weller dalam Kusniawati  (2019) mengemukakan bahwa edible 

coating adalah lapisan tipis yang dibuat untuk menghambat keluarnya gas, uap ari 

pada permukaan buah agar terhindar dari kontak dengan oksigen, guna 

memperlambar pembusukan. Buah tomat yang menggunakan edible coating aman 

untuk dikonsumsi 

2.3.1 Komponen edible coating 

Alsuhendra, dkk dalam Siburian (2015) mengemukakan bahwa edible coating 

tersusun dari bahan alami seperti hidrokoloid, lipid, dan komposit. Bahan tersebut 

budah diperoleh dan ampuh digunakan sebagai menghambat penyerapan zat- zat 

volatile. edible coating efektif pada produk pangang untuk mencegah oksidasi 

lemak. 

2.3.2 Manfaat edible coating 

Grant dan Burns dalam Alfarisi (2016) mengemukakan bahwa coating (pelapisan) 

digunakan untuk menghambat susut bobot buah dan sayuran, memperbaiki penampilan, 

kesegaran, melalui peningkatan kilap produk, dan memperlambat pertukaran gas. Edible 

coating dari bahan gel lidah buaya dapat digunakan sebagai salah satu bahan sebagai 

coating. 

2.3.3 Keuntungan edible coating 

Alsuhendra, dkk dalam Siburian (2015) mengemukakan bahwa keuntungan 

penggunaan edible coating pada  buah tomat yaitu memperpanjang masa simpan, 

menjaga tekstur asli buah, selain menjaga kualitas buah dan aman untuk dikonsumsi.  

 Sementara Baldwin dalam Alfarisi (2016) berpendapat bahwa edible coating 

berfungsi sebagai penghalang melapisi makanan sehingga tidak terjadi perpindahan 

massa buah antara lain kelembaban, oksigen, cahaya. Selain itu edible coating 

menjadi pembawa aditif meningkatkan ketahanan dalam waktu penyimpanan. 
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2.3.4 Aplikasi coating 

Krochta et. al dalam Siburian (2015); Donhowe dan Fennema dalam Alfarisi (2016); 

dan Trisnawati et al., dalam Kusniawati (2019)  teknik aplikasi edible coating pada 

produk yaitu :  

a) Pencelupan (Dipping)  

b) Penyemprotan (Spraying)  

c) Pembungkusan (Casting)  

d) Pengolesan (Brushing). 

2. 4 Edible coating menggunakan Lidah Buaya 

Lidah buaya telah digunakan sebagai pelapis yang dapat dimakan pada produk buah 

dan sayuran (Alfarisi 2016). Edible coating berfungsi sebagai penghalang dan 

melapisi makanan agar dapat menunda percepatan perpindahan massa buah tomat 

(Baldwin dalam Alfarisi 2016). Penelitian ini menggunakan edible coating lidah 

buaya dalam memperpanjang daya simpan buah tomat. Menurut Heriansyah (2014) 

Aloe vera yang digunakan sebagai pelapis yang dapat dimakan untuk buah-buahan 

yang bervariasi iklim dapat menjaga kesegarannya daripada tidak menggunakan 

lidah buaya sama sekali. Hal ini karena lapisan yang dapat dimakan memberikan 

penghalang semi permeabel terhadap pergerakan uap air dan larutan gas (O2, CO2), 

sehingga menunda perubahan warna selama penyimpanan. 

2.5 Kadar Air 

Kadar air suatu bahan diketahui dari banyak kandungan air pada bahan tersebut. 

bobot bahan dinyatakan dalam persen berat basah atau berat kering. Dengan batas 

maksimum teoritis sebesar 100% untuk berat basah, dan lebih dari 100% untuk berat 

kering (Hani, 2012). 

 Selama proses pengeringan, akan dilakukan pemantauan atas tampilan fisik 

tomat, kadar airnya harus diukur pada lantai penjemuran ataupun pada pengering bak 

(Hani, 2012). Kadar air pada setiap hari pengamatan akan dihitung sebagai berikut:  

    
      

  
        ............................................ (1) 
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keterangan: 

M = kadar air basis basah pada hari ke t (%), 

Wt = berat bahan pada hari ke t (g) dan 

Wn = berat bahan setelah di oven (g). 

Pengukuran kadar air sering dilakukan di laboratorium dengan metode oven atau 

cara destilasi. Cara pengukuran kadar air yang lebih mudah dilakukan dilapangan yaitu 

menggunakan moisture meter yang menggunakan teknik elektronik. Pengukuran kadar 

air dilakukan sebagai pertimbangan masa air yang digunakan, kadar air yang 

menunjukkan jumlah kandungan air dalam bobot bahan yang dapat dinyatakan dalam 

persen berat basah atau berat kering yang diuraikan sebagai berikut. 

2.5.1 Kadar Air Basis Basah 

Rahmawan dalam Hani (2012) mengemukakan bahwa kadar air berat basah (bb) 

adalah perbandingan antara berat air yang ada dalam bahan dengan berat total bahan. 

Kadar air berat basah dapat ditentukan dengan persamaan berikut: 

    
  

       
      ......................................... (2) 

keterangan: 

M = kadar air basis basah (% bb), 

Wm = berat air dalam bahan (g), 

Wd = berat padatan dalam bahan (g).  

2.5.2 Kadar Air Basis Kering 

Rahmawan dalam Hani (2012) mengemukakan bahwa kadar air berat kering adalah 

berat air yang ada pada bahan dibandingkan dengan berat padatan bahan. Kadar air 

berat kering diukur menggunakan persamaan berikut : 

    
  

   
       ................................................ (3) 

keterangan: 

M = kadar air basis kering (% bk), 

Wm = berat air dalam bahan (g) dan 

Wd = berat padatan dalam bahan (g). 

Persentase susut bobot buah tomat didapatkan dengan cara menimbang buah 

tomat sebelum dan sesudah perlakukan pengamatan setiap hari hingga hari ke-t. Data 
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bobot yang diperoleh selanjutnya dihitung persentasi susut bobotnya berdasarkan 

rumus (Siburian, 2015). sebagai berikut: 

SBt =  
     

  
          (4) 

keterangan :  

SBt  = Susut bobot pada hari ke-t (%), 

wo  = Bobot bahan pada hari ke-0 (g), dan 

wn  = Bobot bahan pada hari ke-t (g).  


