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ABSTRAK 
Buah tomat (Lycopersicum esculentum) adalah buah-buahan yang dapat tumbuh dilahan 

perkebunan dan dipekarangan, buah tomat termasuk komoditas yang banyak dikonsumsi oleh 

masyarakat indonesia. Baik sebagai bahan bumbu masakan, juice dan lain-lain. Buah tomat 

merupakan komoditas yang setiap harinya dibutuhkan oleh masyarakat. Penelitian ini bertujuan 

untuk mengetahui pengaruh dari nilai efek refrigerasi terhadap hasil dari mesin pendingin yang 

menggunakan dengan bahan buah tomat dan mengetahui batas waktu yang telah di tentukan dalam 

penyimpanan buah tomat yang masih layak konsumsi 

Penelitian dilakukan dengan menggunakan metode refrigerasi cascade dan diatur suhu 

udara kabin -5oC, -7oC, -10oC, dimana mesin pendingin menjadi alat utama untuk melakukan 

penelitian, dengan mengubah tingkatan-tingkatan suhu yang ada pada mesin pendingin yang sesuai 

dengan kebutuhan untuk penyimpanan buah tomat. 

Hasil uji ekspeimental  yang di tentukan pada penyimpanan buah tomat dengan 

menggunakan mesin pendingin menggunakan 3 variasi suhu didapatkan hasil penyimpanan yang 

optimal dalam kurung waktu 7 hari menggunakan nilai efek refrigerasi dengan hasil rata-rata 2,085 

kj/kg dengan suhu -5oC. 

Kata kunci: Buah tomat, Efek refrigerasi, Waktu penyimpanan. 

  



 

6 
 

UJI EKSPERIMENTAL NILAI OPTIMAL EFEK REFRIGERASI PADA 

PROSES PENDINGINAN UNTUK PENGAWETAN BUAH TOMAT 

Student name  : arif Hidayat 

Student identity number : 201354088 

Supervisor   : 

1. Rianto wibowo, ST., M.Eng. 

2. Qomaruddin, ST., MT. 

 

ABSTRACT 

Tomato fruit (Lycopersicum esculentum) are fruits that can grow in 

plantation and fields, tomatoes including commodities are widely consumed by the 

people of indonesia. Good as a ingredient of spices, juice and others. Tomato fruit 

is a commodity that every day is needed by the community. This study aims to 

determine the effect of refrigeration effect on the results of the cooling machine using 

tomato ingredients and know the deadline that has been specified in the storage of 

tomatoesare still feasible consumption. 

The research was conducted by using cascade refrigeration method and 

regulated cabin air temperature -5oC, -7oC, -10oC, where the cooling machine becomes the 

main tool for conduting research, by altering the temperature levels present in the cooling machine 

according to the need for storage of tomatoes.  

The result of experimental test which determined on storage of tomato fruit 

by using cooling machine using 3 variation of temperature obtained optimal storage 

result in 7 days time bracket using refrigeration effect value with average yield 2,085 

kj/kg with temperature -5oC. 

 Keywords: Tomato fruit, Effect of refrigeration, Time of storage 
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