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ABSTRACT

GITA ANGGRAINI The Use of VCO, Salt, Sugar and Storage Temperatures to
The Physical and Chemical Properties of Tomatoes by SITTI NURUL AINI and
KARTIKA.

Tomatoes are tropical plants that have economic potential and high
competitivenes. Tomato is a klimateric fruit that has very short storage time. This
research was conducted on January 11 to 24 2017 at the Laboratory of KP2 and
Mathematics Laboratory. Faculty of Agriculture, Fisheries and Biology,
University of Bangka Belitung. The purpose of this study are to determine the
effect of the use of preservatives and storage temperature as well as the
interaction of both on physical and chemical properties of tomatoes. The method
used is an experimental method with completely randomized design (CRD)
factorial split plot. First factor consists of four levels: saline solution, a solution
of sugar, VCO and Control, second factor consists of two treatments . the room
temperature and low temperature. Research results show that The use of
preservatives affects the chemical properties of tomatoes ie total dissolved solids.
Storage temperature affects the physical properties of tomatoes ie weight loss.
There is no interaction between the use of preservatives and storage temperatures
on the physical and chemical properties of tomatoes. The use of preservatives of
sugar stored at low temperatures gives the level of fondness for color, aroma,

texture and taste tend to be higher than other treatments.

Keyword: Tomatoes, VCO, salt, sugar, storage temperature



ABSTRAK

GITA ANGGRAINI Penggunaan VCO, Garam dan Gula serta Suhu Penyimpanan
Terhadap Sifat Fisik dan Kimian Buah Tomat oleh SITTI NURUL AINI dan
KARTIKA.

Tomat merupakan tanaman tropis yang memiliki potensi ekonomi dan
berdaya saing tinggi. Tomat merupakan buah klimaterik yang waktu
penyimpanannya sangat singkat. Penelitian ini dilakukan pada tanggal 11 sampai
dengan 24 januari 2017 di Laboratorium KP2 dan Lab MIPA, Fakultas Pertanian
Perikanan dan Biologi, Universitas Bangka Belitung. Tujuan penelitian ini untuk
mengetahui pengaruh penggunaan bahan pengawet dan suhu penyimpanan serta
interaksi keduanya terhadap sifat fisik dan kimia buah tomat. Metode yang
digunakan adalah metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) Split Plot
Faktorial. Faktor 1 terdiri dari 4 taraf yaitu larutan garam, larutan gula pasir,
VCO, Kontrol. Faktor 2 terdiri dari 2 perlakuan yaitu: Suhu ruangan dan suhu
rendah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan bahan pengawet
mempengaruhi sifat kimia buah tomat yaitu total padatan terlarut. Suhu
penyimpanan mempengaruhi sifat fisik buah tomat yaitu susut bobot. Tidak
terdapat interaksi antara penggunaan bahan pengawet dan suhu penyimpanan
terhadap sifat fisik dan kimia buah tomat. Penggunaan bahan pengawet gula yang
disimpan pada suhu rendah memberikan tingkat kesukaan terhadap warna, aroma,

tekstur dan rasa cenderung lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan lainnya.

Kata kunci: Tomat, VCO, garam, gula, suhu penyimpanan
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