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ABSTRAK 

 Semangka (Citrullus lanatus) merupakan buah yang kaya akan kandungan 

likopen. Likopen merupakan senyawa karotenoid yang berupa pigmen berwarna 

merah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kadar likopen pada 

buah semangka akibat pengaruh lama penyimpanan dan suhu penyimpanan. 

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan teknik analisa kuantitatif 

menggunakan metode Spektrofotometri UV-Vis pada panjang gelombang 503 nm 

yang dilakukan di Laboratorium Bersama Institute of Tropical Disease (ITD) 

Centre Kampus C Universitas Airlangga pada bulan Juni – Juli 2018. Sampel 

yang digunakan adalah Semangka merah tanpa biji hasil panen di desa Mojosari, 

Kecamatan Puger, Kabupaten Jember, Jawa Timur yang diambil secara purposive 

sampling. Hasil penelitian diperoleh nilai rata - rata kadar likopen pada buah 

semangka segar 15,75 mg/kg, disimpan pada suhu ruang hari ke-1 15,6 mg/kg; 

hari ke-2 13,8 mg/kg; hari ke 3 10,1 mg/kg; hari ke-4 7,7 mg/kg, dan pada 

semangka yang disimpan pada suhu kulkas hari ke-1 15,9 mg/kg; hari ke-2 13,8 

mg/kg; hari ke-3 13,7 mg/kg; hari ke-4 13,3 mg/kg. Dan berdasarkan uji two way 

anova univariate bahwa nilai sig. sebesar 0,000 < 0,05, sehingga dapat 

disimpulkan bahwa ada perbedaan antara kadar likopen berdasarkan lama 

penyimpanan, selanjutnya diperoleh nilai sig. sebesar  0,000 < 0,05, sehingga 

dapat disimpulkan bahwa ada perbedaan antara kadar likopen berdasarkan suhu 

penyimpanan. Sehingga dapat disimpulkan bahwa kadar likopen akan cepat 

menurun jika disimpan pada suhu ruang. Sedangkan kadar likopen akan bertahan 

jika disimpan pada suhu kulkas. 

 

 

Kata kunci: Likopen, Spektrofotometer UV-Vis, Lama Penyimpanan, Suhu 

         Penyimpanan 
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