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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas 

pernggunaan ozon dan suhu penyimpanan dalam 

mempertahankan kualitas warna dan tekstur tomat. Uji 

warna menggunakan aplikasi Smartphone yang diunduh 

dari Play Store bernama Identifikasi Warna (versi 46.1). 

Uji Tekstur menggunakan Digital Force Gauge (model 

AMF-500). Metode penelitian menggunakan RAL dua 

faktor, yaitu lama pengozonan dan suhu penyimpanan 

dengan tiga pengulangan. Perlakuan pengozonan berupa 

lama pengozonan yaitu 0 (tanpa pengozonan), 5, 10 dan 

15 menit pengozonan. Tempat penyimpanannya ialah 

suhu dingin (4o-8o C) dan suhu ruang (±28o C). 

Pengamatan dilakukan dua hari sekali, meliputi ketika 

penelitian dimulai (hari ke-0), 2, 4, 6, 8 dan hari ke-10. 

Variabel yang diamati adalah perubahan warna dan 

tekstur tomat. Analisa data menggunakan Repeated 

Measurement ANOVA dengan taraf signifikansi 0,05. 

Pengujian lanjutan dengan menggunakan Duncan 

Multiple Range Test (DMRT). Proses analisis data 

menggunakan software SPSS statistics 21.0. Hasil 

penelitian uji warna (RGB) menunjukkan bahwa tomat 

dengan perlakuan pengozonan yang berwarna redness 

memberikan pengaruh yang nyata. Sedangkan suhu 

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap tesktur.  
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This study aimed to determine the effectiveness of the 

application of ozone and storage temperature in 

maintaining the quality of color and texture of tomatoes. 

The color test used a Smartphone application 

downloaded from the Play Store called Color 

Identification (version 46.1). Texture test used Digital 

Force Gauge (model AMF-500). The research method 

used two-factor RAL, namely ozonation time and storage 

temperature with three repetitions. Ozonation treatment 

was in the form of ozonation time, which were 0 (no 

ozonation), 5, 10 and 15 minutes of ozonation. The 

storage was cold temperature (4o-8o C) and room 

temperature (±28o C). Observations were made every 

two days, including when the study started (day 0), 2, 4, 

6, 8 and day 10. The variables observed were changes in 

color and texture of tomatoes. Data analysis used 

Repeated Measurement ANOVA with a significance level 

of 0.05. Further testing using Duncan Multiple Range 

Test (DMRT). The data analysis process used SPSS 

statistics 21.0 software. The results of the color test 

research (RGB) showed that tomatoes with redness 

treatment gave a real effect. While storage temperature 

has a real effect on the texture.   

 

 

1. PENDAHULUAN 

Pangan merupakan hal pokok dan penting yang harus dipenuhi dan diperhatikan. 

Makhluk hidup terutama manusia, membutuhkan makanan untuk keberlangsungan 

hidupnya. Tanaman hortikultura termasuk sumber pangan, yang memiliki manfaat dan 

keunggulan tersendiri. Tanaman hortikultura salah satunya adalah tomat. Tomat adalah 

family Solanaceae. Menurut Lismeri et al. (2019) Tomat ialah tumbuhan dengan masa 

hidup pendek, bisa tumbuh setinggi 1 sampai 3 meter. 

Tomat adalah buah yang memiliki kandungan vitamin dan mineral, seperti yang 

dituturkan oleh Novitasari (2019) bahwa, Tomat merupakan salah satu tanaman 

hortikultura yang memiliki vitamin dan mineral yang bermanfaat bagi kesehatan manusia. 

Kandungan pada tomat, yaitu vitamin dan senyawa, yang baik untuk kesehatan, terutama 

likopen. Tubuh membutuhkan likopen atau karotenoid dalam tomat dan merupakan salah 

satu antioksidan paling kuat untuk secara efektif mengatur radikal bebas yang membantu 

mencegah penyakit kardiovaskular. Likopen 100 kali lebih efektif mengendalikan radikal 

bebas dibandingkan vitamin E atau 12.500 kali lebih efektif dibandingkan glutathione 

(Hadi, 2023). 

Tomat rentan dan mudah rusak, maka ada beberapa proses yang dapat mengurangi 
resiko mudah dan cepat rusaknya tomat, menurut Parish et al. (2003) dalam Kuswati et 

al. (2020), yang menyatakan bahwa untuk menekan kerusakan pada produk pertanian 

segar, perlakuan sanitasi dan pengawetan umumnya diikutsertakan dalam tahap 

penanganan pascapanen. Keberadaan mikrobia pembusuk dapat ditekan melalui proses 
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pencucian dengan menggunakan klorin. Sayangnya, penggunaan klorin pada produk 

pangan segar masih menuai pro dan kontra, terkait keberadaan senyawa residu seperti 

trihalomethane yang dikhawatirkan membahayakan kesehatan manusia maupun 

lingkungan. 

Kondisi ini menyebabkan peneliti dan produsen mencari metode sanitasi alternatif 

yang aman dan ramah lingkungan. Teknologi ozon berpotensi digunakan sebagai sanitasi 

produk pertanian. Menurut De Souza et al. (2018) dalam Ambarsari et al. (2020) 

Teknologi ozon merupakan salah satu metode sanitasi alternatif yang cukup potensial 

untuk diterapkan pada komoditas pertanian. Penggunaan ozon pada komoditas pertanian 

dinilai aman karena akan terdekomposisi menjadi oksigen, sehingga produk yang 

mendapatkan perlakuan ozon bebas dari residu kimia. Ozon juga memiliki kemampuan 

oksidasi yang sangat kuat yang dapat menekan pertumbuhan mikrobia pada produk 

pangan, sehingga kesegaran dan daya simpan produk dapat bertahan lebih lama. 

Pengaplikasian ozon pada produk pertanian segar bisa diaplikasikan dalam bentuk 

gas maupun cair. Pengaplikasian ozon dalam bentuk gas untuk produk sayur biasanya 

dilakukan pada ruang penyimpanan, sedangkan ozon cair biasanya dilakukan saat proses 

pencucian produk atau melewati bahan kemasan dan bahan lainnya yang bersentuhan 

langsung dengan produk (Hartoyo dan Rachma, 2023). Pada tomat, penerapan teknologi 

ozon untuk memperpanjang umur simpan bisa dilakukan dengan cara pencucian atau 

perendaman, Sari et al. (2021), bahwa ozon yang dipancarkan berbentuk gas dan 

dimasukan ke dalam air rendaman buah tomat, sehingga air yang digunakan mengandung 

ozon. 

Tomat rentan mengalami kerusakan, mulai dari pemanenan; penanganan atau 

perlakuan setelah panen; trimming dan cleaning; sortasi dan grading; pengemasan; 

penyimpanan; pengangkutan; hingga ke tangan konsumen. Ketika penyimpanan, suhu 

ruangan atau suhu dalam penyimpanan harus diperhatikan dan disesuaikan, karena dapat 

berpengaruh terhadap ketahanan kualitas tomat.  

Ulfatimah dkk (2023) melakukan penelitian terkait penggunaan ozon pada kesegaran 

buah melon fresh-cut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi larutan ozon 

terbaik yaitu 1.6 ppm dan lama penyimpanan buah dengan tingkat kesegaran optimum 

selama 3 hari pada suhu 100C.  Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian untuk 

pengaplikasian ozon cair pada tomat. Ozon diaplikasikan pada tahap perlakuan pencucian 

yaitu dengan cara melarutkan ozon dalam air. Suhu penyimpanan dibagi dua perlakuan, 

suhu ruangan dan suhu dingin. Pengamatan dilakukan untuk mengetahui efektivitas 

perlakuan pencucian dengan ozon terhadap ketahanan kualitas visual tomat selama 

penyimpanan. Metode pengaplikasian ozon dan penyimpanan yang berbeda diduga akan 

memberikan dampak yang berbeda pula terhadap penerapan pada komoditas tersebut. 

Harapannya, dari kajian ini dapat mengurangi kontaminasi bakteri, jamur dan residu 

pestisida. Bukan hanya itu saja, ozonisasi juga dapat menjadi inovasi bagi tomat yang 

memiliki umur simpan yang pendek dan mudah rusak menjadi tomat yang memiliki umur 

simpan yang lebih lama dan tidak mudah rusak. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui 

efektivitas perlakuan sanitasi dengan ozon dan suhu penyimpanan dalam mempertahankan 

kualitas warna dan tekstur tomat. Manfaat penelitian ini adalah memberikan informasi 

mengenai efektivitas perlakuan sanitasi dengan ozon dan suhu penyimpanan dalam 

mempertahankan kualitas warna dan tekstur tomat. 
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2. METODE 

Penelitian dilaksanakan tanggal 3 Oktober 2023 sampai 13 Oktober 2023, di 

Laboratorium Rekayasa dan Laboratorium Mikrobiologi Jurusan Teknologi Pertanian, 

Politeknik Negeri Jember. Alat yang digunakan untuk penelitian adalah Ozonizer (Model 

JQ - 518), baskom plastik, kulkas (refrigerator), gelas ukur, capitan, label dan tisu. Alat 

yang digunakan untuk pengujian adalah Aplikasi Smartphone yang diunduh dari Play 

Store yang bernama Identifikasi Warna (Versi 46. 1) untuk mengukur warna; Digital 

Force Gauge (Model AMF – 500) untuk mengukur tekstur. Bahan yang digunakan dalam 

penelitian adalah tomat (jenis buah) segar dan air biasa (kran). 

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua 

faktor, yaitu lama pengozonan dan suhu penyimpanan dengan 3 kali ulangan. Faktor lama 

pengozonan terdiri dari 4 taraf, yaitu dengan kontrol (0 menit), dengan air ozon selama 5 

menit, 10 menit dan 15 menit. Faktor kedua, suhu penyimpanan, terdiri dari 2 taraf, yaitu 

penyimpanan suhu dingin pada refrigerator bersuhu 4o sampai 8o C dan penyimpanan 

suhu ruangan bersuhu ± 28o C. Berikut diagram alir pelaksanaan penelitian. 

Pengamatan dilakukan dua hari sekali, meliputi ketika penelitian dimulai, maka 

pengamatan juga dimulai, yaitu hari ke-0, 2, 4, 6, 8 dan hari ke-10. Variabel yang diamati 

adalah perubahan warna dan tekstur. Jumlah tomat yang dipakai lebih banyak pada hari 

ke-0, dengan total 48 buah tomat, karena buah yang dipakai untuk uji variabel warna tidak 

diganti sampai hari akhir penelitian dan yang diganti ialah buah tomat untuk uji variabel 

tekstur saja. Jadi hari ke-2, 4, 6, 8 dan 10 untuk per hari-nya adalah 24 tomat, karena 

menyesuaikan uji variabel tesktur, maka total tomat yang digunakan adalah 168 buah. 

Pelaksanaan penelitian merujuk pada penelitian (Fitriana dan Sari, 2021) dengan 

modifikasi dimana kegiatan penelitian terbagi pada 2 aktivitas kegiatan yaitu pertama 

tahap persiapan dan pengamatan; dan tahap kedua adalah tahap pengamatan. Tahap 

pertama merupakan tahap hari ke-0, meliputi persiapan penelitian, pengujian dan 

pengamatan yang khusus diamati pada hari ke-0, sedangkan tahap kedua merupakan 

tahap hari ke-2, 4, 6, 8 dan 

10 yang hanya pengujian dan pengamatan. Tahap pertama siapkan alat ozonizer, baskom 

plastik, label, capitan dan tomat segar. Label digunakan untuk menandai tomat dengan 

menuliskan kode-kode. Berikut penjelasan penulisan kode: 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.1 Diagram Alir Pelaksanaan Penelitian 
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Tabel 2.1 Penulisan Kode pada Tomat 

 Hari Pengozonan Variabel Penyimpanan Ulangan Kode 
     1 ABCD1 

Kode A B C D 2 ABCD2 
     3 ABCD3 

Keterangan: 

a. Hari: Selasa, hari ke-0 (A1); kamis, hari ke-2 (A2); sabtu, hari ke-4 (A3); senin, 

hari ke-6 (A4); rabu, hari ke-8 (A5); dan jum’at, hari ke-10 (A6) 

b. Perlakuan pengozonan: Kontrol (B1), 5 menit (B2), 10 menit (B3) dan 15 menit 

(B4) 

c. Variabel penelitian: Warna (C1) dan tekstur (C2) 
d.  Perlakuan penyimpanan: Suhu dingin (D1) dan suhu ruang (D2) 

Contoh: 

Hari : Selasa  A1 

Perlakuan pengozonan : Kontrol  B1 

Variabel penelitian : Warna C1 

Perlakuan penyimpanan : Dingin  D1 

Ulangan : 1  …1 

Jadi, penulisan kodenya adalah A1B1C1D11 

Tomat dikelompokkan berdasarkan perlakuan (pengozonan atau tidak, lama 

pengozonan dan penyimpanan) dan variabel (warna dan tekstur) dengan menempatkan 

pada baskom yang berbeda sesuai dengan perlakuan dan variabelnya. Cuci semua tomat 

dengan air biasa atau kran, lalu keringkan tomat dengan tisu. Tempelkan label yang berisi 

kode-kode pada tomat. Selanjutnya masuk ke tahap perlakuan pengozonan, pisahkan 

tomat untuk perlakuan kontrol pengozonan (tanpa diozonkan, hanya dicuci air kran yang 

tadi sudah dicuci bersama) sebanyak 42 tomat. Siapkan alat ozonizer, isi dengan air biasa 

atau kran ± sebanyak 4.000 ml atau 4 liter. Masukkan semua tomat yang berkode B2 

(pengozonan 5 menit) ke dalam alat ozonizer, lalu bergantian tomat pengozonan 10 dan 

15 menit. Ozonizer akan otomatis berhenti setelah 5 menit (sesuai kebutuhan). Ambil 

tomat di dalam ozonizer yang terendam air berozon menggunakan capitan supaya tidak 

terkontaminasi oleh tangan. Keringkan dengan tisu, lalu tempatkan juga pada baskomnya 

menggunakan capitan. Lakukan hal yang sama terhadap tomat yang berkode B3 

(pengozonan 10 menit) dan B4 (pengozonan 15 menit). Jumlah tomat setiap perlakuan 

pengozonan adalah 42 tomat dengan per baskomnya 21 tomat. Pembagian menjadi 2 

bagian adalah untuk mengurangi tomat bonyok karena bertumpuk. 

Langkah  selanjutnya  adalah  uji  warna (Hermana dkk, 2018).  Uji  warna 

menggunakan  Aplikasi Smartphone yang diunduh dari Play Store yang bernama 
Identifikasi Warna (Versi 46.1). Berikut gambar 2.2 ikon aplikasi Identifikasi Warna 

(Versi 46. 1). 
 

Gambar 2.2 Ikon Aplikasi Identifikasi Warna (Versi 46. 1) 
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Cara pengoperasiannya, pertama, buka aplikasinya. Pilih “Identifikasi langsung” 
setelah aplikasi terbuka. Selanjutnya, tampilan layar akan menampilkan bidik target dan 

kamera menyala otomatis; tombol identifikasi; palet nama biasa meliputi warna saat ini 

dan warna sejenis; palet RAL dan lain-lainnya. 

Siapkan tomat hari ke-0 dengan kode A1 dan kode tomat uji warna adalah C1, lalu 
kode B1, karena B1 kode tomat kontrol dan tomat kontrol yang akan di uji terlebih dahulu. 

Jadi, ambil tomat dengan kode A1B1C1 dulu. Ambil tomat dengan tisu dan arahkan bidik 

target kamera ke samping kanan label kode pada tomat, lalu tekan tombol identifikasi. 

Tujuan menentukan tempat arah bidik target kamera adalah sebagai tanda ketika 

melakukan pengamatan lagi (hari ke 2, 4, 6, 8 dan 10) supaya tidak berpindah- pindah 

tempat, yang mana dapat mengamati berubah atau tidak warna tomat pada tempat yang 

sama dan seberapa banyak perubahan warna pada tomat. Palet nama biasa meliputi warna 

saat ini dan warna sejenis; dan palet RAL akan otomatis terisi angka nilai RGB tomat 

tersebut setelah tombol identifikasi ditekan. Hanya catat nilai RGB pada bagian warna 

saat ini yang ada di dalam kurung. Lakukan dan ulangi langkah yang sama terhadap tomat 

lainnya dan pada hari penelitian berikutnya sampai selesai hari ke- 

10. Gambar 2.3 merupakan contoh untuk memperjelas penggunaan aplikasi. 
 

Gambar 2.3 Contoh untuk Memperjelas Penggunaan Aplikasi 
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Langkah berikutnya adalah pengujian tekstur. Uji tekstur menggunakan alat Digital 

Force Gauge (Model AMF – 500). Ambil tomat hari ke-0 dengan kode A1, tomat uji 

tekstur dengan kode C2 dan tomat kontrol dengan kode B1. Jadi, ambil tomat dengan 

kode A1B1C2 dulu. Ambil alatnya, atur alatnya untuk uji tekstur buah tomat, tekan 

tombol power, lalu tekan tombol peak. Ambil tomat dengan tisu, kemudian tusukkan 

jarum alat Digital Force Gauge ke tomat sesuai kodenya. Pencet tombol zero ketika akan 

menusuk tomat lainnya. Bersihkan jarum dan ujung alat Digital Force Gauge setelah 

selesai penggunaan. Lakukan dan ulangi langkah yang sama terhadap tomat lainnya dan 

pada hari penelitian berikutnya sampai selesai hari ke-10. 

Langkah selanjutnya setelah uji tekstur adalah tomat dibagi 2 perlakuan lagi, yaitu 

suhu dingin (4- 8o C) dan suhu ruang (± 28o C). Pisahkan sesuai kode tomat, jika kode D1 

artinya tempatkan tomat pada baskom yang akan disimpan pada penyimpanan suhu 

dingin (4- 8o C), jika kode D2 artinya tempatkan tomat pada baskom yang akan disimpan 

pada penyimpanan suhu ruangan (± 28o C). Uji warna dari hari ke-0 hingga hari ke-10 

tetap memakai tomat yang sama, karena untuk melihat seberapa jauh perubahan warna 

tomat tersebut, sedangkan tomat uji tekstur setiap pengamatan berganti tomat, karena 

ditusuk untuk uji tekstur. 

Analisa data dilakukan dengan menggunakan Repeated Measurement ANOVA 

dengan taraf signifikansi 0,05. Pengujian lanjut dengan menggunakan Duncan Multiple 

Range Test (DMRT). Proses analisis data menggunakan software SPSS statistics 21. 

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

3.1 Perubahan Warna 

3.1.1 Warna Redness 

a. Test of Within-Subject Effect 
 

Gambar 3.1 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-

Subject Effect RGB Warna Redness 
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Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect RGB 

Warna Redness menurut Huynh-Feldt, yaitu waktu penyimpanan berpengaruh nyata 

terhadap warna redness; interaksi antara waktu penyimpanan dan suhu berpengaruh nyata 

terhadap warna redness; interaksi antara waktu penyimpanan dan ozon berpengaruh nyata 

terhadap warna redness; dan waktu penyimpanan berinteraksi dengan suhu dan ozon 

tidak berpengaruh nyata terhadap warna redness. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Kuswati dkk (2020) bahwa proses penyimpanan pada suhu rendah berpengaruh terhadap 

perubahan warna buah duku. Hal ini dapat dipengaruhi oleh reaksi enzimatik. Paparan 

ozon tidak memberikan pengaruh yang signifikan pada warna buah.  

b. Test of Between-Subject Effects 

Gambar 3.2 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects 

RGB Warna Redness 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects RGB 

warna Redness, yaitu suhu tidak berpengaruh nyata terhadap warna redness; ozon 

berpengaruh nyata terhadap warna redness; dan interaksi antara suhu dan ozon tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna redness. 

c. Duncan 
 

Gambar 3.3 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Duncan RGB Warna Rednesss 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Duncan RGB Warna Redness, yaitu 

sampel tomat yang diozon 0 menit atau tanpa pengozonan dengan sampel tomat diozon 5 

menit tidak berbeda nyata terhadap warna redness dengan notasinya adalah A; sampel 

tomat yang diozon 10 menit dengan sampel tomat tanpa pengozonan dan 5 menit berbeda 

nyata terhadap warna redness dengan notasinya adalah AB; dan sampel tomat yang 

diozon 15 menit dengan sampel tomat tanpa pengozonan, diozon 5 menit dan 10 menit 

berbeda nyata terhadap warna redness dengan notasinya adalah B. 
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3.1.2 Warna Greeness 

a. Test of Within-Subject Effect 
 

Gambar 3.4 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect 

RGB Warna Greeness 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect RGB 

Warna Greeness menurut Huynh-Feldt, yaitu waktu penyimpanan berpengaruh nyata 

terhadap warna greeness; interaksi antara waktu penyimpanan dan suhu tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna greeness; interaksi antara waktu penyimpanan dan 

ozon berpengaruh nyata terhadap warna greeness; dan waktu penyimpanan berinteraksi 

dengan suhu dan ozon tidak berpengaruh nyata terhadap warna greeness. 

b. Test of Between-Subject Effects 
 

Gambar 3.5 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject 

Effects RGB Warna Greeness 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects RGB Warna 

Greeness, yaitu suhu tidak berpengaruh nyata terhadap warna greeness; ozon tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna greeness; dan interaksi antara suhu dan ozon tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna greeness. 
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3.13 Warna Blueness 

a. Test of Within-Subject Effect 
 

Gambar 3.6 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect 

RGB Warna Blueness 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect RGB 

Warna Blueness menurut Huynh-Feldt, yaitu waktu penyimpanan berpengaruh nyata 

terhadap warna blueness; interaksi antara waktu penyimpanan dan suhu berpengaruh 

nyata terhadap warna blueness; interaksi antara waktu penyimpanan dan ozon tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna blueness; dan waktu penyimpanan berinteraksi dengan 

suhu dan ozon tidak berpengaruh nyata terhadap warna blueness. 

b. Test of Between-Subject Effects 

Gambar 3.7 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects 

RGB Warna Blueness 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects RGB 

Warna Blueness, yaitu suhu tidak berpengaruh nyata terhadap warna blueness; ozon tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna blueness; dan interaksi antara suhu dan ozon tidak 

berpengaruh nyata terhadap warna blueness. 

Hasil keseluruhan uji warna (redness, greeness dan blueness) hanya 1 yang 

signifikan, yaitu tomat dengan perlakuan pengozonan yang berwarna redness. Dapat 

dilihat pada gambar 3.8. Secara umum nilai RGB warna tomat cenderung menurun seiring 

dengan lamanya penyimpanan. Dapat dilihat pada gambar 3.8, 3.9 dan 3.10. Ambil contoh 

tomat warna redness, pada hari ke-0 (pertama) nilai RGB warna redness memiliki rata-
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rata 147,292, lalu pada hari ke-10 (hari terakhir) memiliki rata-rata nilai RGB warna 

redness yang lebih rendah, yaitu 142,458. Berdasarkan penelitian Sulistyana & 

Handayani, (2021) selama proses penyimpanan, buah akan mengalami perubahan warna 

yang disebabkan oleh deegreening, luka fisik buah, adanya kotoran atau tumbuhnya 

mikroba. Perubahan warna tersebut akan mengurangi nilai RGB warna tomat. Hal lain 

yaitu, nilai rata-rata RGB warna redness tomat yang disimpan pada suhu dingin lebih 

rendah dengan nilai 145,528, dibanding tomat yang disimpan pada suhu ruangan memiliki 

nilai rata-rata RGB warna redness sebesar 150,361. Pada penyimpanan suhu ruang terjadi 

respirasi yang cukup tinggi yang menyebabkan perubahan warna lebih cepat. Suhu yang 

lebih tinggi mempercepat perubahan warna, yang berarti nilai RGB lebih tinggi pada suhu 

ruang dibandingkan suhu dingin (Ganje dkk., 2018). 
 

(a) (b) 

Gambar 3.8 Perubahan Nilai RGB Warna Redness (a) Suhu Dingin (b) Suhu Ruangan 
 

(a) (b) 

Gambar 3.9 Perubahan Nilai RGB Warna Greeness (a) Suhu Dingin (b) Suhu Ruangan 
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(a) (b) 

Gambar 3.10 Perubahan Nilai RGB Warna Greeness (a) Suhu Dingin (b) Suhu Ruangan 

3.2 Perubahan Tekstur 

a. Test of Within-Subject Effect 
 

Gambar 3.11 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect 

RGB Tekstur Tomat 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Within-Subject Effect RGB Tekstur 

Tomat menurut Huynh-Feldt, yaitu waktu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap tesktur; 

interaksi antara waktu penyimpanan dan suhu tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur; 

interaksi antara waktu penyimpanan dan ozon tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur; dan 

waktu penyimpanan berinteraksi dengan suhu dan ozon tidak berpengaruh nyata terhadap 

tesktur. 
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b. Test of Between-Subject Effects 
 

Gambar 3.12 Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects 

RGB Tekstur Tomat 

Hasil Uji Repeated Measurement ANOVA- Test of Between-Subject Effects RGB 

Tekstur Tomat, yaitu suhu tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur; ozon tidak berpengaruh 

nyata terhadap tesktur; dan interaksi antara suhu dan ozon tidak berpengaruh nyata terhadap 

tesktur. 
 

(a) (b) 

Gambar 3.13 Nilai Kekerasan Tomat Selama Penyimpanan (a) Suhu Dingin (b) Suhu 

Gambar 4.13 menunjukkan perubahan kekerasan seluruh sampel pada setiap suhu 
penyimpanan. Terlihat bahwa kekerasan seluruh sampel menurun seiring dengan waktu 

penyimpanan, namun setiap suhu penyimpanan mengalami penurunan dengan pola yang 

berbeda. Hari ke-0 (pertama) nilai tekstur tomat disimpan pada suhu ruang memiliki rata-

rata 9,367, lalu nilai tekstur tomat disimpan pada suhu dingin memiliki rata-rata 9,217. Hari 

ke-10 (hari terakhir) nilai tekstur tomat disimpan pada suhu ruang adalah 8,208, lalu nilai 

tekstur tomat disimpan pada suhu dingin memiliki nilai rata-rata yang lebih besar, yaitu 

11,908. Nilai tersebut sesuai dengan yang semestinya, menurut (Lado dkk., 2019), suhu 

dingin mengurangi aktivitas enzim yang terlibat dalam respirasi, sehingga memperlambat 

penuaan dan mempertahankan tekstur buah. 

Ada beberapa kemungkinan mengapa dari warna dan tekstur hanya 1 (tomat dengan 

perlakuan pengozonan dan berwarna redness) yang signifikan, yaitu pengozonan yang 

hanya dilakukan sekali di awal saja, jadi ozon tidak bekerja secara optimal. Hal yang sama 

dialami (Triardianto & Bintoro, 2021) dalam penelitiannya bahwa, “meskipun pisang telah 

diolah dengan menggunakan ozon, namun pisang masih belum mampu memperlambat 

kerusakan akibat pendinginan pada suhu penyimpanan 5ºC dan juga tidak mampu menahan 

laju respirasi yang tinggi pada suhu penyimpanan 27ºC”. Jika dilakukan secara berkala tiap 
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pengamatan (2 hari sekali), pengozonan yang dilarutkan dalam cairan diganti ke 

pengozonan biasa saja, yaitu gas, jadi tidak membuat rusak tomat. Suhu yang terlalu dingin 

juga berpengaruh, menurut penelitian (Triardianto & Bintoro, 2021) menghasilkan bahwa 

sampel disimpan pada suhu 5ºC penurunan yang lebih parah dibandingkan pada suhu 15ºC 

dan 27ºC. Suhu penyimpanan 15ºC mampu mempertahankan rona warna sampel lebih baik 

dibandingkan suhu penyimpanan lainnya. Selain suhu yang terlalu dingin, suhu yang terlalu 

panas (suhu ruangan) berpengaruh juga dan menghasilkan laju respirasi cukup tinggi 

(Triardianto & Bintoro, 2021). 

Masalah lainnya yaitu ketika membeli tomat sebanyak 168 buah atau sekitar 15 kg 

dengan menggunakan sepeda motor dan kantong kresek plastik yang menyebabkan tomat 

terbentur-bentur, menumpuk dan tertekan, padahal seharusnya fungsi kantong plastik 

sebagai kemasan sudah lebih baik dari pada kemasan kardus/karton, jaring plastik dan 

keranjang bambu dalam hal kontaminan bakteri, sesuai dengan penelitian Waryat et al. 

(2016) dalam (Awanis dkk., 2021), bahwa “kubis yang ditransportasikan dengan kemasan 

plastik PE mengandung kontaminasi bakteri yang lebih rendah dibandingkan dengan kubis 

yang ditransportasikan dengan kemasan kardus/karton, jaring plastik. keranjang bambu”. 

Faktor kontaminasi bakteri aman, namun tidak dengan kondisi fisik, karena dalam penelitian 

segala sesuatu harus dilakukan secara maksimal, jadi perlakuan ozon dan suhu penyimpanan 

hanya satu yang berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur tomat. Masalah terakhir ialah 

tomat dibeli ketika malam hari dan disimpan pada display refrigerator, lalu dilakukan 

penelitian pada jam 8 pagi harinya, yang mana matahari sudah cukup terik untuk 

mengakibatkan kerusakan tomat. Penelitian Widaningrum et al. (2007) dalam (Awanis dkk., 

2021), bahwa “pengangkutan harus dilakukan dalam kemasan tertutup selama dalam 

pengangkutan dan pendistribusian dari kebun sampai ke pasar atau konsumen”. Penelitian 

lainnya, yaitu Ahmad, 2013 dalam (Awanis dkk., 2021), bahwa “untuk pengangkutan 

menggunakan mobil dengan bak terbuka, sebaiknya diberi terpal untuk alas sekaligus 

penutup”. 

3. KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil dan pembahasan, diperoleh kesimpulan yaitu secara umum nilai 

RGB warna dan tekstur tomat cenderung menurun seiring dengan lamanya penyimpanan, 

meskipun pola data naik turun dan tidak signifikan, namun sudah cukup sesuai. Nilai rata-

rata RGB warna dan tekstur tomat yang disimpan pada suhu dingin lebih rendah dari pada 

tomat yang disimpan pada suhu ruangan. Perlakuan ozon juga sudah cukup sesuai, yaitu data 

yang berpengaruh nyata ada pada faktor perlakuan pengozonan, tepatnya tomat dengan 

perlakuan pengozonan yang berwarna redness, namun jenis waktu pengozonan tidak terlalu 

berpengaruh nyata terhadap warna dan tekstur tomat, yang mana mewakili semua data 

penelitian lainnya. Penyebabnya ialah pengozonan yang hanya dilakukan sekali di awal saja, 

jadi ozon tidak bekerja secara optimal. Jika dilakukan secara berkala setiap pengamatan, 

pengozonan yang dilarutkan dalam cairan diganti ke pengozonan biasa saja, yaitu gas. Suhu 

penyimpanan 5oC terlalu dingin dan suhu ruangan (28oC) terlalu panas.  
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