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Abstrak

Tomat tergolong komoditas hortikultura yang sangat mudah rusak (very perishable) yang dapat menyebabkan susut
secara kuantitas maupun kualitas. Setelah pemanenan tomat masih terjadi proses metabolisme sehingga berpotensi
mengalami kerusakan. Perlu upaya mempertahankan kualitas tomat dengan cara mengawetkan menggunakan
pengawet alami dari bahan alam seperti ekstrak daun karamunting. Daun karamunting positif mengandung senyawa
alkaloid, flavonoid, saponin, tanin, triterpenoid, steroid dan karbohidrat berpotensi senyawa antioksidan dan
antimikroba. penelitian ini bertujuan untuk mengetahui efektivitas ekstrak daun karamunting sebagai bahan pengawet
alami tomat. Proses pengawetan tomat dimulai dengan mencuci sampai bersih bersih dan ditiriskan. Kemudian tomat
dicelupkan ke dalam larutan ekstrak daun karamunting dengan variasi konsentrasi yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%
dalam 100 mL larutan selama 5 detik dan dibiarkan selama beberapa hari pada suhu ruangan sampai penyimpanan
optimal. Hasil penenlitian menunjukkan bahwa ekstrak daun karamunting sebagai pengawet alami efektif untuk
mengawetkan tomat. Pengawetan tomat terbaik diperoleh pada penggunaan 8% ekstrak daun karamunting dengan
daya tahan tomat selama 19 hari, susut bobot sebesar 3,74 %, dan kadar vitamin C sebesar 29,883 mg.

Kata kunci: Ekstrak Daun Karamunting, Pengawet Alami, Tomat
Abstract

Tomatoes are classified as a horticultural commodity that is very perishable which can cause shrinkage in quantity
and quality. After harvesting tomatoes, there is still a metabolic process so that there is the potential for damage.
Efforts are needed to maintain the quality of tomatoes by preserving them using natural preservatives from natural
ingredients such as karamunting leaf extract. Positive karamunting leaves contain alkaloid compounds, flavonoids,
saponins, tannins, triterpenoids, steroids and carbohydrates with potential antioxidant and antimicrobial compounds.
This study aims to determine the effectiveness of karamunting leaf extract as a natural preservative of tomatoes. The
tomato preservation process begins by washing them thoroughly and draining them. Then the tomatoes are dipped in
a solution of karamunting leaf extract with concentration variations of 0%, 2%, 4%, 6%, and 8% in 100 mL of solution
for 5 seconds and left for several days at room temperature until optimal storage. The results of the study showed that
karamunting leaf extract as a natural preservative was effective for preserving tomatoes. The best tomato preservation
was obtained in the use of 8% karamunting leaf extract with tomato durability for 19 days, weight loss of 3.74%, and
vitamin C content of 29.883 mg.

Keywords: Karamunting Leaf Extract, Natural Preservatives, Tomatoes
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PENDAHULUAN

Tomat (Solanum lycopersicum L) termasuk tanaman yang sering dibudidayakan karena tanaman
tomat tidak terlalu sulit dan tidak membutuhkan biaya yang mahal. Tomat memiliki potensi yang sangat
tinggi untuk dibudidayakan di Indonesia (Nurak, P. O. & Da Rato, Y. Y., 2021). Terbukti produksi tomat
di Indonesia pada tahun 2022 mencapai 1,12 juta ton. Jumlah tersebut lebih banyak 0,21% dibandingkan
pada tahun sebelumnya yang sebanyak 1,11 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2023). Jumlah produksi tomat
yang tinggi harus didukung dengan penanganan yang baik setelah masa panen karean tomat
tergolong komoditas hortikultura yang sangat mudah rusak (very perishable) yang dapat menyebabkan
susut secara kuantitas maupun kualitas. Tomat yang telah dipanen masih terjadi proses metabolisme
sehingga berpotensi mengalami kerusakan (Buccheri & Cantwell, 2014). Hal itu disebabkan oleh
kandungan air yang tinggi dalam tomat yaitu mencapai 94% dari total beratnya. Tomat yang dipanen
setelah timbul warna merah 10% sampai dengan 20% hanya tahan disimpan maksimal selama 7 hari pada
suhu kamar (Andriani, dkk., 2018). Tomat setelah matang sempurna akan cepat menjadi rusak atau busuk
yakni setelah 3-4 hari penyimpanan pada suhu kamar sehingga tanpa adanya penanganan khusus umur
simpan tomat relatif singkat atau pendek (Abdi, dkk., 2017).

Daya tahan tomat dapat ditingkatkan dengan menyimpannya di tempat yang lembab ataupun
melalui pemberian pengawet. Pengawet ada dua jenis yaitu pengawet sintesis dan pengawet alami yang
berfungsi membantu dan mempertahankan bahan makanan dari serangan mikroorganisme pembusuk
bakteri dengan cara menghambat, mencegah, menghentikan proses pembusukan, fermentasi, pengasaman
atau kerusakan komponen lain dari bahan pangan. Saat ini penggunaan bahan pengawet sintetis tidak
direkomendasikan oleh Badan Pengawas Obat dan Makanan (BPOM). Penggunaan bahan kimia sintetis
sebagai pengawet dalam makanan sangat mengkhawatirkan, karena menyebabkan banyak masalah
kesehatan dan masalah lingkungan (Purba, dkk., 2014). Selain pengawet sintetik, biasanya tomat dilapisi
dengan lilin atau parafin. Penggunaan lilin atau parafin menyebabkan sayuran buah terlihat segar pada
bagian luar, tetapi bagian dalam membusuk (Muarfah, 2008). Perlu dicari pengawet alternatif yaitu
pengawet alami yang bersumber dari bahan alam. Bahan pengawet alami ini hampir terdapat pada semua
tumbuh-tumbuhan dan buah-buahan. Pengawet alami yang berasal dari tumbuhan memiliki keunggulan
dibandingkan dengan pengawet sintesis. Menurut Cahyaningsih & Yuda (2020) pengawet alami memiliki
keuntungan yang lebih aman, terjangkau, mudah diperoleh, dan ramah lingkungan.

Indonesia merupakan negara tropis yang memiliki kekayaan flora yang sangat melimpah, dan sudah
dimanfaatkan oleh nenek moyang sebagai obat untuk pencegahan dan pengobatan berbagai macam
penyakit. Berbagai macam tanaman yang telah diteliti kandungan senyawa metabolit sekunder. Tanaman
yang mengandung metabolit sekunder berupa flavonoid, alkaloid, saponin, tanin, terpenoid, dan minyak
atsiri memiliki potensi pengawet pangan. Metabolit sekunder tersebut memiliki sifat antimikroba dan
antioksidan yang dapat mencegah dan menghambat kerusakan pada pangan (Cahyaningsih, dkk., 2021).
Beberapa peneliti menunjukkan berhasil menggunakan ekstrak dari tanaman sebagai pengawet alami.
Ekstrak daun mahkota dewa (Supriatni, dkk., 2016), ekstrak daun pare (Cahyaningsih, E., 2021) dan ekstrak
putri malu (Fadlian, dkk., 2016) dapat digunakan sebagai pengawet alami pada buah tomat, karena dapat
melapisi kulit buah tomat dan membuat tekstur tomat menjadi lebih keras serta aromanya tidak masam
dalam waktu yang lebih lama.

Karamunting (Rhodomyrtus tomentosa) merupakan salah satu tanaman yang berpotensi sebagai
pengawet alami. Daun karamunting positif mengandung senyawa alkaloid, flavonoid, saponin, tanin,
triterpenoid, steroid dan karbohidrat (Sari, N. M.., dkk., 2011; Sugiantina, L. M., 2023). Senyawa yang
terkandung dalam karamunting terutama flavonoid, saponin, dan tanin, dianggap bertanggung jawab atas
aktivitas antibakterinya. Adanya senyawa seperti flavonoid, tanin, fenol dan terpenoid dalam ekstrak kasar
daun karamunting berpotensi senyawa antioksidan (Lan, T. T. Q., dkk., 2021). Ekstrak etanol daun
karamunting memiliki aktivitas antibakteri terhadap S. typhi (Saputra, H., dkk., 2016). Ekstrak etanol daun
karamunting memiliki daya hambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus aureus dengan memiliki daya
hambat yang tergolong sedang dengan rerata diameter zona bening 5,5 mm dan memiliki daya hambat yang
tergolong kuat dengan rerata diameter zona bening 12,5 mm (Zulita, dkk., 2018).
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Kandungan senyawa metabolit sekunder daun karamunting seperti alkaloid, flavonoid, saponin,
tanin, triterpenoid, steroid dan karbohidrat memiliki aktivitas antioksidan dan antibakteri yang dapat
digunakan sebagai bahan pengawet alami tomat. Pemanfaatan ekstrak daun karamunting sebagai pengawet
alami tomat belum pernah dilakukan. Perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui efektifitas ekstrak daun
karamunting sebagai pengawet alami tomat. Tomat dicelupkan ke dalam larutan ekstrak daun karamunting
yang berbeda konsentrasinya dan tomat dianalisa susut bobot, warna, tekstur, dan kadar vitamin C sebelum
dan sesudah pengawetan.

METODOLOGI

Alat-alat yang digunakan pada penelitian ini adalah blender, baskom, tabung reaksi, neraca digital,
rak tabung reaksi, alumunium foil, erlenmeyer 250 mL, gelas ukur 50 mL, pipet volum 10 mL dan 25 mL,
labu ukur 100 mL, pipet tetes, corong, kertas saring, botol kecil, keranjang kecil, spatula, batang pengaduk,
buret 25 mL, klem dan statif, serta gelas kimia 100 mL dan 1000 mL. Bahan-bahan yang digunakan pada
penelitian ini adalah daun karamunting, tomat, etanol 96%, HCI pekat, HCI 2N, serbuk magnesium, larutan
amil alkohol, pereaksi Dragendroff, Mayer, larutan FeCl; 5%, Liebermann-Burchard, larutan amilum 1%
larutan standar iodine 0,01 N dan aquades.

Pembuatan Ekstrak Daun Karamunting Dan ldentifikasi Senyawa Metabolit Sekunder

Daun karamunting dicuci, kemudian dipotong-potong menjadi ukuran kecil, dikeringkan £ 3 hari
(jangan terkena sinar matahari secara langsung). Daun yang telah dikeringkan dihaluskan menggunakan
blender kemudian diayak menggunakan ayakan -80 + 100 mesh menghasilkan serbuk daun karamunting.
Serbuk daun karamunting sebanyak 200 gram lalu diekstraksi dengan pelarut etanol 96% selama 3 x 24
jam, perbandingan simplisia: etanol (1:10). Hasil maserasi disaring menggunakan kertas saring untuk
mendapatkan filtrat. Filtrat didestilasi untuk memisahkan pelarut etanol dan diuapkan sehingga didapatkan
ekstrak daun karamunting yang pekat. Dilakukan dentifikasi senyawa metabolit sekunder dalam ekstrak
daun karamunting (Harbone J. B. 1987).

Pengawetan Tomat Dengan Ekstrak Daun Karamunting

Dibuat larutan ekstrak karamunting dengan bervariasi konsentrasi yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8%
masing-masing sebanyak 100 MI. Tomat dicelupkan ke dalam larutan ekstrak karamunting selama 5 detik
dan dibiarkan selama beberapa hari pada suhu ruangan sampai penyimpanan optimal. Dianalisa mutu tomat
dengan parameter uji yaitu susut bobot, perubahan warna, tekstur, dan kadar vitamin C sebelum dan sesudah
pengawetan (Cahyaningsih, E., dkk., 2020).

Analisa Mutu Tomat
A. Susut Bobot

Susut bobot merupakan salah satu indeks penurunan mutu pada buah dan juga menunjukan tingkat
kesegaran buah. Susut bobot pada buah yang disimpan dapat disebabkan oleh kehilangan air dikarenakan
adanya proses transpirasi dan respirasi sehingga terjadi peningkatan susut bobot pada buah. Susut bobot
diukur dalam persentase dan dihitung dengan cara menimbang produk pada awal dan akhir proses, lalu

hasilnya digunakan dalam persamaan berikut:

Susut bobot = bobot awal—bobot akhir x 100% (1)

bobot awal

B. Tekstur dan Warna

Pengamatan tekstur dan warna tomat dilakukan secara organoleptis dan dihentikan ketika buah
tomat telah menunjukan tanda-tanda kerusakan melalui perubahan tekstur dan warna. Pengamatan tekstur
tomat setelah pengawetan dengan kriteria yaitu Semua Keras (SK), Keriput (K), Lembek (L), dan Busuk
(B). Sedangkan pengamatan warna tomat setelah pengawetan dengan kriteria yaitu Merah Orange (MO),
Merah (M), dan Merah Tua (MT) (Cahyaningsih, E., dkk., 2020).
C. Kadar Vitamin C

Penentuan kadar vitamin C pada tomat dilakukan dengan metode iodometri (Muarfah, 2008).
Tomat sebelum dan sesudah diawetkan dengan ekstrak daun karamunting dianalisa kadar vitamin C pada
waktu simpan optimal. Ditimbang 100 gram tomat dan dihaluskan menggunakan blender. Selanjutnya
diambil 20 gram sluri tomat dan diencerkan hingga 100 mL dan disaring larutan sluri hingga diperoleh
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filtrat tomat. Lalu dimasukkan 25 mL filtrat tomat ke dalam Erlenmeyer 250 mL, ditambahkan 20 mL
aquades, dan 2 mL amilum 1%. Setelah itu, dilakukan titrasi dengan larutan standar iodin 0,01 N sebagai
titrannya sampai larutan berwarna biru. Dihitung kadar vitamin C pada tomat dengan rumus (1 mL 0,01 N
iodin = 0,88 asam askorbat):

mg ) _ VIx 0,88x fp x 100 (2)

Kadar vitamin C (
100 g bahan Ws (g)

Keterangan:

V1,  :Volumeiodin (mL)

0,88 :0,88 mg Vitamin C setara dengan 1 mL larutan I, 0,01 N
fp : faktor pengenceran

Ws : Berat sampel ()

HASIL DAN PEMBAHASAN

Senyawa Metabolit Sekunder Ekstrak Daun Karamunting

Ekstraksi serbuk daun karamunting (Rhodomystus tementosa) menggunakan metode maserasi
karena memiliki kelebihan yaitu terjaminnya zat aktif yang diekstrak tidak akan rusak (Pratiwi, E., 2010).
Proses meserasi serbuk daun karamunting menggunakan pelarut etanol 96% selama 48 jam. Etanol dipilih
sebagai pelarut karena bersifat semi polar, universal, dan mudah didapat. Menurut Sudarmadiji, S. (2003),
etanol dapat mengekstrak senyawa aktif lebih banyak dibandingan jenis pelarut organik lainnya. Etanol
mempunyai titik didih rendah yaitu 79°C sehingga memerlukan panas yang lebih sedikit untuk proses
pemekatan. Hasil pemekatan ekstrak daun karamunting berupa ekstrak pekat berwarna hijau. Ekstrak pekat
daun karamunting diidentifikasi kandungan metabolit sekunder dan hasilnya dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Hasil Identifikasi Kandungan Senyawa Metabolit Sekunder Ekstrak Daun Karamunting

Senyawa Data Pengamatan Keterangan
Alkaloid (mayer) Terbentuk endapan coklat Positif
Alkaloid (wagner) Terbentuk endapan putih Positif
Steroid Terjadi perubahan warna menjadi kehijauan Positif
Flavonoid Terjadi perubahan warna menjadi merah - jingga Positif
Saponin Terbentuk buih tidak hilang setelah diteteskan HCI Positif
Tanin Terjadi perubahan warna menjadi hijau - hitam Positif

Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa ekstrak daun karamunting mengandung senyawa
metabolit sekunder seperti alkaloid, steroid, flavonoid, saponin dan tanin. Tanaman yang mengandung
metabolit sekunder berupa flavonoid, alkaloid, saponin, tanin, terpenoid, dan minyak atsiri memiliki potensi
sebagai pengawet pangan. Metabolit sekunder tersebut memiliki sifat antimikroba dan antioksidan yang
dapat mencegah dan menghambat kerusakan pada pangan (Cahyaningsih, dkk., 2021).

Pengawetan Tomat dengan Ekstrak Daun Karamunting

Proses pengawetan tomat dilakukan dengan cara mencelupkan tomat ke dalam larutan ekstrak daun
karamunting yang bervariasi konsentrasi yaitu 0%, 2%, 4%, 6%, dan 8% selama 5 detik sehingga kulit luar
tomat terlapisi oleh larutan ekstrak daun karamunting. Setelah dicelupkan tomat dibiarkan selama beberapa
hari dan diamati perubahannya setiap hari. Hasil pengawetan tomat dengan ekstrak daun karamunting
berbagai variasi konsentrasi dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Pengaruh Ekstrak Daun Karamunting Sebagai Daya Tahan Tomat

Konsentrasi ekstrak daun karamunting (%) Daya tahan tomat (hari)
0 7
2 12
4 15
6 17
8 19
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Berdasarkan Tabel 2 dapat diketahui bahwa tomat yang diawetkan dengan ekstrak daun
karamunting berbagai variasi konsentrasi memiliki daya tahan yang berbeda-beda. Tomat yang diawetkan
dengan ekstrak daun karamunting memiliki daya tahan lebih lama daripada tomat yang tidak diawetkan
dengan ekstrak daun karamunting. Tomat yang diawetkan dengan 0% ekstrak daun karamunting sebagai
control memiliki daya tahan sampai 7 hari. Hasil ini berbeda dengan daya tahan tomat segar yang umum
hanya memiliki daya tahan sampai 5 hari. Hal ini disebabkan oleh suhu ruang penyimpanan yang rendah
akibat hujan setiap hari. Tomat yang diawetkan dengan ekstrak daun karamunting 2-8% memiliki daya
simpan 12-19 hari. Tomat yang sudah masak sangat rentan terhadap serangan mikroorganisme. Adanya
sifat antimikroba dan antioksidan dari senyawa metabolit sekunder dalam ekstrak daun karamunting
mampu menghambat laju pembusukan tomat sehingga tomat memilki daya tahan yang lebih lama. Ekstrak
daun karamunting mengandung senyawa metabolit sekunder seperti alkaloid, steroid, flavonoid, saponin
dan tanin. Senyawa yang kemungkinan berperan sebagai antimikroba adalah flavonoid, saponin, fenol, dan
tannin (Devi dkk., 2012; Syarif dkk., 2011).

Analisa Mutu Tomat

Tomat yang telah dilakukan proses pengawetan dengan ekstrak daun karamunting konsentrasi 0%,
2%, 4%, 6% dan 8% disimpan pada suhu ruang diamati perubahnnya dan pengamatan dihentikan saat tomat
telah terjadi tanda-tanda kerusakan. Tomat dianalisa mutunya dengan parameter uji yaitu susut bobot,
tekstur, warna, dan kadar vitamin C sebelum dan sesudah pengawetan
A. Susut Bobot

Susut bobot merupakan salah satu parameter mutu yang digunakan untuk mengetahui tingkat
kesegaran buah dan indikasi penurunan mutu buah. Susut bobot diukur dalam persentase dan dihitung
dengan cara menimbang tomat pada awal dan akhir proses. Pada penelitian ini tomat dihitung susut bobot
sebelum dan sesudah pengawetan pada waktu yang optimal penyimpanan untuk masing-masing konsentrasi
ekstrak daun karamunting. Hasil analisa susut bobot tomat setelah diawetkan dengan ekstrak daun
karamunting berbagai konsentrasi dapat dilihat pada Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Analisa Susut Bobot Tomat Setelah Pengawetan Dengan Ekstrak Daun Karamunting

Konsentrasi ekstrak daun karamunting (%) Susut bobot (%)
0 2,16
2 2,21
4 2,30
6 3,56
8 3,74

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa susut bobot tomat yang diawetkan dengan berbagai
macam konsentrasi ekstrak daun karamunting cenderung meningkat. Tomat yang diawetkan dengan 0%
ekstrak daun karamunting memiliki susut bobot yang paling rendah yaitu 2,16%. Susut bobot tomat yang
rendah disebabkan oleh berat air yang diserap dari lingkungan sebagai pengaruh terjadinya pembusukan.
Tomat yang diawetkan dengan 8% ekstrak daun karamunting memiliki susut bobot yang paling tinggi yaitu
3,74%. Pengawetan dengan ekstrak daun karamunting tidak memberikan nilai susut bobot yang jauh beda
tetapi cenderung meningkat. Peningkatan susut bobot muncul sebagai tanda adanya proses metabolisme
pada tomat hingga menuju fase kebusukan. Pembusukan tomat akibat aktivitas bakteri dapat dihambat oleh
senyawa metabolit sekunder dalam ekstrak daun karamunting yang bersifat antimikroba dan antioksidan.

Secara alami, tomat cenderung mengalami kenaikan susut bobot selama penyimpanan pascapanen.
Terbukti setiap perlakuan pada penelitian ini tomat mengalami peningkatan susut bobotnya. Nilai susut
bobot buah tomat meningkat selama penyimpanan disebabkan masih terjadinya proses respirasi selama
penyimpanan buah klimaterik (Nurani, dkk., 2019). Buah klimaterik adalah buah yang mengalami lonjakan
respirasi dan produksi etilen setelah dipanen (Suhardiman, 1997). Proses respirasi dan transpirasi yang
terjadi merubah komponen fisikokimia buah hingga mengarah ke ciri kerusakan dan melepaskan air dari
dalam buah ke lingkungan (Arti dan Manurung, 2018). Pelepasan air dari dalam tomat ke lingkungan
menyebabkan kandungan air menurun dan kematangan meningkat. Tingkat kematangan buah
mempengaruhi peningkatan susut bobot buah (Deglas, 2023). Semakin tinggi susut bobot maka kualitas
tomat semakin menurun. Akibatnya tomat menjadi keriput, tekstur menjadi lembek, dan warnanya menjadi
merah tua
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B. Tekstur dan Warna

Tekstur dan warna merupakan atribut mutu yang penting pada komoditas buah-buahan dan sayuran
segar. Buah yang kehilangan kekokohan teksturnya menunjukkan terjadinya proses pematangan bahkan
menuju ke pembusukan (An, X., dkk., 2020). Warna adalah parameter yang dapat diamati secara langsung
melalui indra penglihatan (Ernasari, dkk. 2018). Pengamatan tekstur dan warna tomat dilakukan selama
proses penyimpanan optimal untuk masing-masing konsentrasi ekstrak daun karamunting. Hasil
pengamatan tekstur dan warna tomat setelah pengawetan dengan berbagai konsentrasi ekstrak daun
karamunting dapat dilihat pada Tabel 4.

Tabel 3. Hasil Pengamatan Tekstur dan Warna Tomat Setelah Pengawetan dengan Ekstrak Daun
Karamunting
Hari Konsentrasi ekstrak daun karamunting (%)
ke 0 2 4 6 8
T W T W T W T wW T wW
TK WO TK WO TK woO TK woO TK woO
TK WO TK WO TK WO TK WO TK WO
TK WMO TK WO TK WO TK woO TK woO
TK WMO TK WMO TK WMO TK WO TK WO
TL WMT TK WMO TK WMO TK woO TK WMO
TL WMT TK WMO TK WMO TK WMO TK WMO
B WMT TK WMO TK WMO TK WMO TK WMO
TKP  WMO TK WMO TK WMO TK WMO
TKP  WMO TK WMO TK WMO TK WMO
TL WMT TKP  WMT TK WMO TK WMO
TL WMT TKP WMT TKP WMT TK WMT
B WMT TKP WMT TKP WMT TKP WMT
TL WMT TKP WMT TKP  WMT
TL WMT TKP WMT TKP WMT
B WMT TL WMT TKP  WMT
TL WMT TL WMT
B WMT TL WMT
TL WMT
19 B WMT
Keterangan: T= Tekstur, W= Warna, TK= Tekstur Keras, TKP= Tekstur Keriput, TL = Tekstur Lembek, TB= Tekstur
Busuk, WO= Warna Orange, WMO = Warna Merah Orange, WMT = Warna Merah Tua

PR ERRERRP R
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Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui bahwa selama penyimpanan terjadi perubahan warna dan
tekstur tomat. Tektur tomat berubah dari keras (TK), keriput (TKP), lembek (TL). Tomat yang diawetkan
dengan 0% ekstrak daun karamunting mengalami perubahan tekstur dari keras ke lembek terjadi pada hari
ke-5 sedangkan tomat yang diawetkan dengan 2%, 4%, 6% dan 8% ekstrak daun karamunting mengalami
perubahan tekstur dari keras ke keriput berturut-turut pada hari ke-8, 10, 11 dan 12. Pelunakan terjadi karena
adanya kerusakan atau kemunduran struktur sel, komposisi dinding sel dan intraseluler pada buah dan
merupakan proses biokimia yang melibatkan degradasi pektin tidak larut air (protopektin) menjadi pektin
larut dalam air sehingga daya kohensi antar dinding sel menjadi menurun (Ifmalinda, 2017). Tomat yang
diawetkan dengan ekstrak daun karamunting memiliki tekstur yang masih keras meskipun sudah matang.
Ekstrak daun karamunting dapat melapisi kulit tomat untuk memperlambat laju respirasi sehingga tektur
tomat tidak mudah keriput dan lembek. Menurut Utama, dkk. (2016) penurunan laju respirasi dapat
memperlambat perubahan fisiologis buah sehingga terjadi penundaan fisiologis buah dan serangan
mikoorganisme pembusuk. Pelapisan dapat meminimalkan pelunakan buah melalui penurunan laju
transmisi uap air sehingga menekan kehilangan air dan mempertahankan kekerasan buah (Meindrawan,
dkk., 2017). Kehilangan air yang cukup tinggi menyebabkan terjadinya pengkerutan sel buah dan
berdampak pada pengkerutan kulit buah, sehingga akan mempengaruhi penampakan buah. Kehilangan air
pada produk segar juga dapat menurunkan mutu dan menimbulkan kerusakan.
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Tomat mengalami perubahan warna saat disimpan dari orange (WO)-merah orange (WMO)-merah
tua (WMT). Perubahan warna tomat terjadi karena tomat memproduksi lebih banyak likopen sehingga
produksi akan karoten dan xantofil menjadi berkurang dan menyebabkan warna menjadi merah (Nasution,
2019). Likopen adalah suatu karotenoid pigmen merah terang yang banyak ditemukan dalam buah tomat
dan buah-buahan lain yang berwarna merah. Warna tomat berubah semakin merah selama penyimpanan
yang disebabkan oleh likopen dalam tomat mengalami perubahan karena proses oksidasi. Pengawetan
tomat dengan ekstrak daun karamunting dapat menekan proses oksidasi sehingga memperlambat degradasi
kandungan warna selam penyimpanan. Terbukti warna tomat pada penyimpanan optimal masih merah
meskipun mulai mengalami kerusakan atau pembusukan.

C. Kadar Vitamin C

Kandungan vitamin C pada tomat cenderung mengalami penurunan jika disimpan terlalu lama. Hal
ini karena tertundanya proses penguapan air pada permukaan kulit tomat sehingga menyebabkan struktur
sel yang semula utuh menjadi layu (berkurang kadar airnya). Analisis Vitamin C dilakukan secara
kuantitatif untuk mengetahui kadar Vitamin C dalam tomat. Penetapan kadar vitamin C pada tomat
menggunakan metode titrasi iodimetri karena sistem kerjanya yang praktis, bahan-bahan yang akan
digunakan mudah didapat, serta alat yang dipakai juga sederhana dan hasilnya lebih akurat. Tomat
ditentukan kadar vitamin C pada saat penyimpanan optimal. Hasil uji kadar vitamin C tomat yang
diawetkan dengan berbagai variasi konsentrasi ekstrak daun karamunting dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Hasil Uji Kadar Vitamin C Tomat Setelah Pengawetan dengan Ekstrak Daun Karamunting

Tomat Konsentrasi ekstrak daun Daya tahan tomat Kadar Vitamin C (mg)
karamunting (%) (hari)
Sebelum 0 0 40,401
diawetkan 0 7 36,769
Setelah diawetkan 2 12 35,031
4 15 33,295
6 17 31,497
8 19 29,883

Berdasarkan Tabel 5 dapat diketahui bahwa tomat sebelum diawetkan dengan ekstrak daun
karamunting memiliki kadar vitamin C sebesar 40,401 mg. Tomat yang diawetkan dengan ekstrak daun
karamunting memiliki kadar vitamin C cenderung menurun sesuai dengan daya tahan tomat. Kadar vitamin
C terendah pada tomat yang diawetkan dengan 8% ekstrak daun karamunting yaitu 29,883 mg sedangkan
kadar vitamin C tertinggi pada tomat yang diawetkan dengan 0% ekstrak daun karamunting yaitu 36,769
mg. Ekstrak daun karamunting dapat mempertahankan kadar vitamin C pada waktu penyimpanan yang
optimal meskipun mengalami penurunan. Kadar vitamin C terus menurun dengan semakin bertambahnya
periode penyimpanan karena karakter senyawa vitamin C tidak stabil dan mudah mengalami degradasi
selama tahapan penyimpanan (Burdurlu, dkk., 2006). Semakin lama daya tahan tomat semakin meningkat
kematangannya dan semakin turun kadar vitamin C. Menurut Imaduddin & Susanto (2017) kadar vitamin
C akan mengalami penurunan seiring dengan kenaikan tingkat kematangan buah. Tingginya tingkat
kematangan buah mengakibatkan asam-asam organik seperti asam askorbat diubah menjadi gula-gula
sederhana. Vitamin C sangat peka terhadap oksidasi jika tidak ditangani dengan hati-hati. Asam askorbat
akan berkurang karena sangat peka terhadap oksidasi oleh adanya asam askorbat oksidase yang terdapat
pada jaringan tanaman (Apandi, 1984).

SIMPULAN

Berdasarkan data dan pembahasan di atas dapat disimpulkan bahwa ekstrak daun karamunting
(Rhodomytus tementosa) sebagai pengawet alami efektif pada pengawetan tomat. Hasil pengawetan tomat
terbaik diperoleh pada penggunaan 8% ekstrak daun karamunting dengan daya tahan tomat selama 19 hari,
susut bobot sebesar 3,74 %, dan kadar vitamin C sebesar 29,883 mg.
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