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ABSTRAK 

PENGARUH PENAMBAHAN ASAP CAIR TEMPURUNG KELAPA 

(Grade 1 dan Grade 2) TERHADAP PERTUMBUHAN KAPANG DAN 

SIFAT ORGANOLEPTIS TOMAT (Lycopersicon esculentum M.) SELAMA 

MASA SIMPAN 

Oleh : Utaminingtyas 

Dosen Pembimbing : Karmanto, M.Sc 

 

Penanganan pascapanen buah tomat yang tidak tepat, dapat menyebabkan 

terjadinya infeksi mikroorganisme kapang kontaminan yang dapat menurunkan 

nilai ekonomis buah tomat. Salah satu alternatif pengawetan buah tomat yang 

ramah lingkungan dengan menggunakan asap cair tempurung kelapa. Tujuan 

penelitian ini adalah mengidentifikasi senyawa dalam asap cair tempurung kelapa 

grade 1 dan grade 2 serta mengetahui pengaruh penambahan asap cair tempurung 

kelapa grade 1 dan grade 2 terhadap pertumbuhan kapang dan sifat organoleptis 

tomat selama masa simpan. 

Identifikasi senyawa dalam asap cair tempurung kelapa menggunakan 

instrumen Gas Chromatography-Mass Spectroscopy. Perhitungan kapang 

menggunakan metode cawan hitung dan pengujian sifat organoleptis meliputi 

warna, tekstur dan aroma menggunakan uji hedonik. Data yang diperoleh dianalisis 

dengan menggunakan ANOVA. 

Hasil penelitian menunjukkan asap cair tempurung kelapa grade 1 

mengandung komponen senyawa fenol, 2-metoksi-fenol, asam asetat, 2-metil-fenol 

dan 2-metoksi-4-metil-fenol sedangkan asap cair tempurung kelapa grade 2 

mengandung komponen senyawa asam asetat, 2-furancarboxaldehyde, 2-propanon, 

1-hidroksi-2-butanon dan fenol. Berdasarkan uji ANOVA penambahan asap cair 

tempurung kelapa grade 1 dan grade 2 memberikan pengaruh yang signifikan 

terhadap penghambatan pertumbuhan kapang dan sifat organoleptis buah tomat 

selama masa simpan. 

Kata kunci : asap cair, kapang, sifat organoleptis, ANOVA 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara penghasil buah yang beragam jenis. Produksi 

buah dari tahun ke tahun cenderung meningkat, namun di balik potensi yang besar 

sebagai negara tropis memungkinkan beragam jenis buah dapat tumbuh dan 

berkembang, masalah mutu dan keamanan buah masih perlu mendapatkan 

perhatian. Rendahnya mutu buah terutama disebabkan oleh tingginya kontaminasi 

residu pestisida, logam berat dan mikroba (Miskiyah dkk. 2010). 

Buah mempunyai karakteristik yang  mudah rusak (perishable) karena 

mempunyai kadar air tinggi (70-95%), tekstur lembut dan daya simpannya hanya 

beberapa hari (FAO, 1981). Buah tomat banyak mengandung vitamin C dan vitamin 

A yang bermanfaat bagi kesehatan (Jordan, 2010). Kandungan vitamin C yang 

tinggi menyebabkan pH buah relatif rendah. Kondisi pH rendah dengan kandungan 

karbohidrat yang tinggi menyebabkan pertumbuhan mikroorganisme kontaminan 

pada buah tomat dapat tumbuh dengan baik. Pertumbuhan mikroorganisme seperti 

kapang akan lebih optimum pada kondisi asam atau pH rendah. Kapang mempunyai 

pH optimum 5-7, tetapi kapang masih dapat hidup pada pH 3-8,5 (Fardiaz, 1992). 
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Menurut Winarno (2002), infeksi mikroorganisme kontaminan dapat terjadi saat 

buah belum dipanen maupun setelah dipanen. Pemanenan buah tomat sebelum 

masak optimum menyebabkan buah akan mengalami peristiwa-peristiwa  

fisiologis yang dapat menimbulkan kulit buah menjadi keriput. Buah tomat 

yang telah dipanen akan tetap mengalami proses transpirasi dan respirasi. Hal 

tersebut menyebabkan susut berat pada buah tomat dan menurunnya kualitas buah 

tomat sehingga buah tomat akan keriput dan melunak. Keadaan ini akan 

memudahkan terjadinya infeksi mikroorganisme kontaminan salah satunya adalah 

kapang kontaminan (Pantastico, 1986 di dalam Kartikasari, 2013). 

Kapang kontaminan merupakan kapang yang mengontaminasi bahan 

makanan atau makanan hasil olahan, melakukan aktivitas yang menyebabkan 

perubahan tekstur, warna, aroma dan rasa. Koloni kapang pada buah biasanya 

berasal dari spora-spora kapang yang menempel pada kulit buah. Infeksi kapang 

yang terjadi pada buah dikarenakan adanya kerusakan fisik seperti memar akibat 

benturan, jatuh selama transportasi, perlakuan mekanis dan serangan serangga 

selama penanganan pascapanen sehingga kapang mampu menginfeksi sampai ke 

dalam daging buah (Miskiyah dkk. 2010).  

Menurut Jawetz et al. (1986), pertumbuhan kapang pada buah dapat 

menurunkan kualitas buah maupun kenampakan estetis karena terlihat jelas di 

permukaan buah. Selain itu banyak jenis kapang kontaminan dalam bahan pangan 

yang dapat menghasilkan zat-zat beracun (mikotoksin). Konsumsi produk pangan 

yang terkontaminasi mikotoksin dapat menyebabkan terjadinya mikotoksikosis, 

yaitu gangguan kesehatan pada manusia (Rahayu, 2006). 
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Upaya untuk mengendalikan kapang kontaminan pada buah tomat dapat 

menggunakan fungisida sintetik (Chien-Hua dkk. 2010). Penggunaan fungisida 

sintetik dapat menimbulkan dampak negatif bagi lingkungan karena dapat 

meninggalkan residu, bersifat toksik dan dapat membentuk resistensi hama dan 

penyakit. Kesadaran akan pentingnya bahan pangan yang aman terhadap kesehatan 

mendorong berkembangnya penelitian untuk menemukan alternatif untuk 

memperpanjang masa simpan buah tomat. Penggunaan asap cair tempurung kelapa 

sebagai salah satu teknik pengawetan pada buah tomat pascapanen diharapkan 

dapat memperpanjang masa simpan buah tomat. 

Asap cair mempunyai potensi yang cukup baik sebagai antioksidan, 

pengawet alami maupun sebagai antimikroba pada produk olahan maupun produk 

hortikultura seperti pada  bakso ikan (Zuraida, 2008), pepaya (Retnowati, 2007) dan 

pisang (Sutin, 2008). Beberapa penelitian yang telah dilakukan menunjukkan 

penambahan asap cair dapat memperpanjang masa simpan suatu produk. 

Penggunaan asap cair tempurung kelapa sebagai fungisida botani dapat menjadi 

salah satu pilihan alternatif untuk dikembangkan karena memiliki residu yang kecil 

dan mudah terdegradasi lingkungan. Asap cair tempurung kelapa juga dapat 

mengatasi serangan patogen penyebab penyakit pascapanen hortikultura yang 

berperan sebagai desinfektan untuk mencegah serangan penyakit pada buah. 

Penambahan asap cair sebagai bahan pengawet yang aman dalam buah tomat untuk 

memperpanjang masa simpan serta untuk mengetahui perbedaan yang signifikan 

antara penambahan asap cair grade 1 dan grade 2 terhadap pertumbuhan kapang 

dan sifat organoleptis tomat selama masa simpan perlu untuk dilakukan. 
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B. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang penelitian ini, agar tidak meluas dalam 

pembahasannya dilakukan pembatasan masalah sebagai berikut : 

1. Asap cair yang digunakan adalah asap cair tempurung kelapa grade 1 dan 

grade 2. 

2. Jenis tomat yang digunakan adalah tomat sayur matang yang berwarna 

merah. 

3. Konsentrasi asap cair tempurung kelapa yang digunakan sebesar 1, 3 dan 

5%. 

4. Parameter yang diamati meliputi kapang kontaminan pada hari ke-7 dan 

sifat organoleptis (warna, tekstur dan aroma). 

C. Rumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah, untuk lebih mempermudah dalam 

pembahasannya maka dilakukan perumusan masalah sebagai berikut : 

1. Senyawa apa saja yang terkandung dalam asap cair tempurung kelapa grade 

1 dan grade 2? 

2. Bagaimana pengaruh penambahan asap cair tempurung kelapa grade 1 dan 

grade 2 terhadap pertumbuhan kapang dan sifat organoleptis tomat selama 

masa simpan? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah diatas, maka tujuan penelitian ini adalah : 
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1. Mengidentifikasi senyawa yang terkandung dalam asap cair tempurung 

kelapa grade 1 dan grade 2. 

2. Mengetahui pengaruh penambahan asap cair tempurung kelapa grade 1 dan 

grade 2 terhadap pertumbuhan kapang dan sifat organoleptis tomat selama 

masa simpan. 

E. Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi pengembangan ilmu 

pengetahuan dan teknologi khususnya tentang potensi asap cair tempurung kelapa 

dalam pengawetan tomat dan diharapkan dapat mempertahankan kualitas tomat 

selama masa simpan.  
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

1. Kesimpulan 

        Berdasarkan hasil penelitian yang diperoleh dan pembahasan yang dilakukan 

menunjukkan bahwa : 

1. Asap cair tempurung kelapa grade 1 mengandung komponen senyawa fenol, 2-

metoksi-fenol, asam asetat, 2-metil-fenol dan 2-metoksi-4-metil-fenol 

sedangkan asap cair tempurung kelapa grade 2 mengandung komponen senyawa 

asam asetat, 2-furancarboxaldehyde, 2-propanon, 1-hidroksi-2-butanon dan 

fenol. 

2. Penambahan asap cair tempurung kelapa (grade 1 dan grade 2) memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap penghambatan pertumbuhan kapang dan sifat 

organoleptis (warna, tekstur dan aroma) tomat selama masa simpan. 

2. Saran 

 Berdasarkan hasil penelitian dapat disarankan untuk melakukan penelitan 

lebih lanjut terhadap masa simpan tomat dengan pengamatan lebih dari 7 hari dan 

pengamatan terhadap total mikroba. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap 

kualitas gizi dalam kandungan tomat setelah pengawetan dengan asap cair 

tempurung kelapa. 
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  Gambar 1. Spektrum MS peak ke-1 asap cair grade 1 

 

 

    Gambar 2. Spektrum MS peak ke-2 asap cair grade 1 

 

 

    Gambar 3. Spektrum MS peak ke-3 asap cair grade 1 
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    Gambar 4. Spektrum MS peak ke-4 asap cair grade 1 

 

 

     Gambar 5. Spektrum MS peak ke-5 asap cair grade 1 
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Gambar 1. Spektrum MS peak ke-1 asap cair grade 2 

 

Gambar 2. Spektrum MS peak ke-2 asap cair grade 2 
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Gambar 3. Spektrum MS peak ke- 3 asap cair grade 2 

 

Gambar 4. Spektrum MS peak ke- 4 asap cair grade 2 
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Gambar 5. Spektrum MS peak ke- 5 asap cair grade 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

Database  

 



49 
 

 
 

 

 

 

 

 

 



50 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



51 
 

 
 

Lampiran 2 : Analisis ANOVA 

 

1. Total kapang kontaminan 

 

 
2. Sifat organoleptis buah tomat 
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Lampiran 3 . Gambar – gambar Penelitian 

 

             

Gambar 1. Asap cair tempurung kelapa             Gambar 2. Pengawetan Tomat 

 

             

                 Gambar 3. Media PDA                    Gambar 4. Penuangan media 
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Gambar 4. Perhitungan kapang 

 

Gambar 4. Tomat pada akhir masa simpan  
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