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Abstrak 

 

Produk pangan dan hasil pertanian bersifat mudah rusak (perishable), sehingga dapat  mengakibatkan 

susust  (losses), baik kualitas maupun kuantitasnya selama proses pascapanen. Sebagai upaya 

menurunkan susut (losses) selama pascapanen, maka perlu penerapan teknologi yang sesuai 

(appropriate technology). Aplikasi teknologi ozon pada penanganan buah, sayuran dan hasil perikanan 

mempunyai prospek yang baik karena dirasakan aman dan efektif. Ozon (O3) memiliki fungsi utama, 

yaitu sebagai oksidator dan disinfektan atau gabungan kedua fungsi tersebut. Potensi oksidasi yang 

tinggi pada ozon dapat dimanfaatkan untuk membunuh bakteri (proses sterilisasi), menghilangkan warna 

(proses dekolorisasi), menghilangkan bau (proses deodorisasi), dan menguraikan senyawa organik 

(proses degradasi). Perlakuan air berozon yang dilakukan pada penyimpanan produk pangan dan hasil 

pertanian tidak merusak kandungan gizinya, karena kandungan ozon sendiri akan hilang dengan cara 

penguapan. Jika ozon terkena paparan sinar matahari akan mengurai menjadi senyawa oksigen kembali.  

Sejak saat itulah, teknologi ozon banyak digunakan untuk mengurangi kontaminasi dan memperpanjang 

masa simpan buah, sayuran dan hasil perikanan segar. Pada tulisan ini akan ditelaah dan dikaji 

beberapa hasil penelitian terkait penggunaan ozon untuk penanganan buah, sayuran dan hasil perikanan 

segar selama proses pascapanen.   

 

Kata Kunci : Susut , Pascapanen, Teknologi Ozon 

 

 

Abstract  

 

Food products and agricultural products are perishable, which can lead to losses, both quality and 

quantity during the postharvest process. In an effort to lower losses during the postharvest, it is 

necessary to the application of appropriate technologies). Ozone technology applications in the 

handling of fruit, vegetables and fishery products have good prospects because of the perceived safe 

and effective. Ozone (O3) has a primary function, namely as an oxidant and disinfectant or a 

combination of both of these functions. High oxidation potential, ozone can be used to kill bacteria 

(sterilization), eliminating color (process decolorization), deodorizing (deodorization process), and 

decompose organic compounds (degradation process). Ozon water treatment performed on the 

storage of  fruit, vegetables and fishery products do not damage the nutritional content, because the 

content of ozone itself will be lost by evaporation. If ozone exposure to sunlight will break down into 

oxygen compounds back. Since that time, ozone technology is widely used to reduce contamination 

and extend the shelf life of fruits, vegetables and fresh fishery products. In this paper will be analyzed 

and reviewed several studies related to the use of ozone for the treatment of  fruit, vegetables and fresh 

fishery products during the postharvest process. 
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1. Pendahuluan  

            Penanganan pascapanen bahan pangan dan 

hasil pertanian merupakan rangkaian kegiatan 

usaha tani yang memiliki makna strategis. Proses 

penanganan pascapanen yang tidak tepat akan 

berpengaruh terhadap penurunan kualitas dan 

produksi hasil pertanian. Untuk itu, perlu 

penerapan teknologi yang tepat (appropriate 

technology) selama proses kegiatan pascapanen 

bahan pangan dan hasil pertanian.  

Ozon (O3) merupakan oksidan yang kuat 

dan berpotensi sebagai bahan desinfektan yang 

mampu membunuh mikroorganisme patogen 

seperti bakteri, virus dan jamur. Saat ini 

pemanfaatan ozon telah diaplikasikan di berbagai 

bidang/ sektor, diantaranya pengolahan air 

minum, desinfeksi air minum dalam kemasan, 

desinfeksi untuk pengolahan limbah cair, 

sterilisasi peralatan kedokteran, pengelantangan 

pada pabrik tekstil, sterilisasi bahan pangan 

mentah dan pengawetan bahan makanan [1]. Hal 

ini disebabkan ozon adalah oksidator kuat dengan 

potensial oksidasi 2,07 volt dan dapat 

menghasilkan radikal hidroksida dengan potensial 

oksidasi 2,7 volt.  

Beberapa hasil penelitian menunjukkan 

bahwa hanya dengan konsentrasi yang rendah 

(kurang dari 0,5 mg/liter) sudah dapat membunuh 

mikroorganisme dalam air. Pada konsentrasi ozon 

sebesar 0,02 mg/liter dapat membunuh 

mikroorganisme Eschericia coli dan 

Streptococcus facealis dalam air [2].   

 Pada proses desinfeksi ozon bereaksi dan 

membunuh mikroorganisme serta tidak 

menghasilkan residu kimia. Tetapi jika zat yang 

akan disterilkan mengandung bahan kimia yang 

mudah bereaksi dengan ozon atau radikal 

hidroksida, maka dapat menghasilkan senyawa 

kimia yang mungkin saja berbahaya. Oleh sebab 

itu, konsentrasi (C) dan lama proses (t) ozonisasi 

sangat diperhatikan. Dengan demikian, sering 

dikatakan bahwa ozon sebagai kimia hijau masa 

depan [3]. Pemanfaatan ozon pada konsentrasi 

rendah antara 0,01 ppm – 4,00 ppm aman 

diaplikasikan pada bidang pertanian, bidang 

kesehatan, bidang lingkungan dan bidang industri.  

 Dalam industri pangan dan hasil 

pertanian, ozon dimanfaatkan sebagai desinfektan 

untuk proses sterilisasi, menghilangkan 

kandungan logam berat (seperti Fe dan Mn) yang 

menempel pada produk pangan, memperpanjang 

masa simpan dan meningkatkan tingkat keamanan 

pangan. Aplikasi ozon untuk sayuran dan buah-

buahan segar telah digunakan dalam industri 

penanganan pasca panen bebeberapa tahun 

belakangan ini.  Sebagai regulasi, perlakuan 

ozonisasi pada produk pangan segar dikaitkan 

dengan penanganan dan penerapan yang harus 

dilakukan secara konsisten sesuai dengan praktek 

pengolahan yang baik (Good Manufacturing 

Practices/GMP) dalam industri pangan. Pada 

standar GMP, pemanfaatan ozon dengan 

konsentrasi dan waktu paparan yang memadai 

untuk penangaan bahan pangan telah terbukti   

mampu menyelesaikan sesuai dengan tujuan 

penanganan bahan yang dimaksud.  

 Ada tiga isu penting terkait aplikasi ozon 

dalam pascapanen untuk mengendalikan 

kerusakan dan sebagai sanitasi terhadap 

mikroorganisme patogen, yaitu : 1) permintaan 

sebagian besar konsumen terhadap produk pangan 

segar dengan standar tinggi dalam kualitas, nilai 

gizi dan aman bagi manusia, 2) perhatian media 

dan masyarakat terhadap penggunaan desinfektan 

chlorine dalam produk pangan pada kesehatan 

manusia dan pengaruh negatif ke lingkungan, 3) 

regulasi dan rekomendasi terhadap penggunaan 

ozon untuk membantu proses pengolahan  pangan 

secara aman dan efektif. 

 Pada tulisan ini dilakukan telaah atau 

kajian dan mendiskusikan beberapa hasil 

penelitian terkait aplikasi teknologi ozon untuk 

penanganan pangan dan hasil pertanian yang telah 

dilakukan selama ini. Aplikasi teknologi ozon 

diharapkan menjadi metode alternatif dalam 

penanganan produk pangan dan hasil pertanian 

secara aman, efektif dan efisien.  

 

2. Sifat-sifat Ozon (O3) 

 Ozon dikenal sebagai molekul triatomik 

yang terdiri atas tiga atom oksigen, berupa gas 

yang tidak stabil dan diproduksi saat molekul 

oksigen berdisosiasi menjadi atom oksigen. Sifat-

sifat fisik ozon, diantaranya : berat molekul 48 

gr/mol, densitas (pada 0 oC, 1 atm) 1,666 gr/liter, 

titik leleh -192,5 oC, suhu kritis -12,1 oC, titik 

didih -111,9 oC, volume spesifik (pada 0 oC, 1 atm) 

0,464 m3/kg, tekanan kritis 5532,3 kPa dan 

kelarutan ozon dalam air hamper 13 kali lipat 

kelarutan oksigen dalam air [4]. Pada suhu ruang, 

ozon berwarna biru dan memiliki bau tajam yang 

dapat dideteksi oleh hidung manusia pada 

konsentrasi antara 0,01 – 0,05 ppm. Ozon dapat 

meledak pada konsentrasi 240 gr/m3 atau 20 

persen di udara [4]. Molekul ozon yang terbentuk 

bersifat tidak stabil dan selalu berusaha 

melepaskan satu atom oksigen dengan cara 

oksidasi, sehingga dapat berubah menjadi molekul 

oksigen (O2) yang stabil. Sifat oksidator yang 

dimiliki ozon ini kemudian dimanfaatkan dalam 

berbagai aplikasi di berbagai bidang/ sektor.  

Secara umum, ozon memiliki dua fungsi 

utama, yaitu sebagai oksidator dan disinfektan 

atau gabungan kedua fungsi tersebut. Ozon 

sebagai zat pengoksidasi yang sangat baik, pada 

pengolahan air, ozon sangat efektif untuk 

menghilangkan warna, rasa dan bau yang 

diakibatkan oleh material organik dan anorganik 
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yang dapat dioksidasi, misalnya ion besi, mangan 

dan sulfida. Selain itu, ozon dengan kemampuan 

oksidasinya dapat dimanfaatkan sebagai oksidator 

kuat untuk mendegradasi fenol [5]. Pencucian 

dengan konsentrasi ozon sebesar 1,5 ppm terjadi 

penurunan kandungan logam berat Hg lebih besar 

dari pada pencucian dengan konsentrasi ozon 0 

ppm. Hal ini disebabkan oleh ozon yang larut 

dalam air menghasilkan hidroksil radikal (oOH), 

adalah radikal bebas yang mempunyai potensial 

oksidasi sangat kuat (2,7 volt ). Hidroksil radikal 

merupakan bahan oksidator yang dapat 

mengoksidasi berbagai senyawa organik, seperti 

fenol, pestisida, antrazine, TNT dan sebagainya 

[6].  

Ozon juga sebagai disinfektan yang 

paling efisien dalam pengolahan air minum, 

karena dapat menginaktivasi beberapa jenis 

mikroorganisme, seperti protozoa yang sulit 

diaktivasi oleh desinfektan lainnya. Dibandingkan 

dengan desinfektan konvensional, seperti khlor 

(khlorin) atau kaporit, ozon mempunyai beberapa 

kelebihan. Pada penggunaan khlorin 

menimbulkan bau yang tajam dan juga dapat 

menimbulkan efek samping berupa terbentuknya 

senyawa trihalomethan (THMs) yang bersifat 

karsinogenik. Sementara itu, ozon selain tidak 

menimbulkan bau, juga dapat membuat air 

menjadi lebih segar [7]. Selain itu, ozon sebagai 

disinfektan dapat membunuh mikroorganisme 

3.250 kali lebih cepat dan 150 persen lebih kuat 

tenaga oksidatifnya dibandingkan dengan khlorin 

[3].  Efektivitas ozon sebagai disinfektan dan 

oksidan dapat ditingkatkan dengan membuat rasio 

luas permukaan terhadap volume yang lebih besar, 

yaitu dengan membangkitkan gelembung dengan 

ukuran yang lebih kecil [8]. Potensi oksidasi yang 

tinggi pada ozon dapat dimanfaatkan untuk 

membunuh bakteri (proses sterilisasi), 

menghilangkan warna (proses decolorisasi), 

menghilangkan bau (proses deodorisasi), dan 

menguraikan senyawa organik (proses degradasi). 

 Ozon merupakan senyawa yang 

mempunyai sifat kelarutan dalam air  13 kali lebih 

kuat dari pada kelarutan oksigen dalam air yang 

ditandai dengan terbentuknya gelembung dalam 

air. Peristiwa larutnya ozon dalam air didorong 

oleh adanya perbedaan konsentrasi antara ozon 

terlarut actual dengan konsentasi ozon jenuh pada 

suhu percobaan.  

 Ozon tidak dapat disimpan ataupun 

ditransportasikan secara khusus, karena waktu 

tinggal ozon yang sangat singkat sekitar 4 – 6 

menit, sehingga mengakibatkan ozon dengan 

cepat terdekomposisi kembali menjadi molekul 

oksigen. Waktu tinggal ozon dalam air sangat 

tergantung pada suhu, pH dan tekanan. Untuk itu, 

ozon harus diproduksi secara in-situ, yaitu 

mendekati instalasi pemanfaatannya [5].  

 

3. Pembentukan Ozon 

 Ozon dibentuk dengan masukan energi 

tinggi yang memecah molekul oksigen (O2). 

Molekul oksigen tunggal (O) secara cepat 

bergabung dengan O2 yang tersedia membentuk 

ozon (O3) yang sangat reaktif.  

Secara alami, ozon dapat terbentuk 

melalui radiasi sinar UV radiasi sinar matahari. 

Perilaku interaksi ozon dengan sinar UV 

menjadikan hal terpenting dalam fungsinya 

sebagai perisai permukaan bumi. Ozon mudah 

menyerap sinar UV terutama pada rentang 240 – 

320 nm. Sinar UV dari radiasi matahari akan 

menguraikan oksigen (O2) di udara bebas menjadi 

dua buah atom oksigen (O) atau dikenal sebgai 

proses photolysis. Selanjutnya, atom oksigen 

tersebut akan bertumbukan dengan molekul gas 

oksigen yang terdapat di sekitarnya, sehingga 

membentuk ozon (O3) [9]. 

Ozon dapat terbentuk melalui dua proses, 

yaitu proses penyerapan cahaya dan proses 

tumbukan. Pembentukan ozon melalui proses 

penyerapan cahaya, baik gas oksigen (O2) maupun 

ozon (O3) dapat menyerap radiasi sinar UV. Gas 

oksigen dapat menyerap radiasi sinar UV dengan 

panjang gelombang kurang dari 240 nm, 

sedangkan ozon dengan panjang gelombang 

antara 240 – 290 nm. Gas oksigen yang menyerap 

radiasi sinar UV dengan panjang gelombang 

kurang dari 240 nm, sehingga gas oksigen tersebut 

akan terurai menjadi dua atom oksigen. Atom 

oksigen hasil reaksi tersebut sangat reaktif  yang 

dapat bereaksi dengan O2 dan membentuk ozon 

(O3). Reaksi ini bersifat eksotermik, akibat dari 

kedua reaksi tersebut terjadi perubahan tiga 

molekul oksigen menjadi dua molekul ozon dan 

konversi radiasi sinar UV menjadi panas. Ozon 

menyerap radiasi sinar UV dengan panjang 

gelombang antara 240 – 290 nm, reaksi tersebut 

menyebabkan ozon mengalami perubahan 

komposisi menjadi gas oksigen dan atom oksigen. 

Reaksi ini juga bersifat eksotermik, sehingga 

mengkonversi radiasi sinar UV menjadi panas.  

Pembentukan ozon melalui proses 

tumbukan dapat dilakukan dengan melewatkan 

gas oksigen (O2) pada daerah yang dikenai 

tegangan tinggi. Molekul oksigen ini akan 

mengalami ionisasi, yaitu proses terlepasnya suatu 

atom atau molekul dari ikatannya menjadi ion-ion 

oksigen. Molekul-molekul oksigen yang 

terionisasi ini biasa disebut dengan kondisi plasma 

[10].  

 

4. Ozon Generator 

 Ozon dapat diproduksi dengan 

menggunakan metode lucutan senyap, yaitu 

dengan cara melewatkan udara (20% nya adalah 

oksigen) melalui celah sempit dengan beda 
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tegangan listrik bolak-balik (AC) orde kilo-volt. 

Maksud pembuatan ozon dengan metode lucutan 

terhalang elektrik adalah untuk mendapatkan ozon 

berkonsentrasi rendah antara 0,01 ppm sampai 

4,00 ppm yang dapat diterapkan pada bidang 

pertanian, bidang kesehatan, bidang lingkungan 

dan bidang industri [11].  

 Molekul ozon yang terbentuk pada ozon 

generator relative tidak stabil, karena disamping 

keberadaan tiga atom oksigen menjadi satu 

molekul ozon yang berjejal, juga karena adanya 

hamburan muatan elektronik dari masing-masing 

antar atom oksigen pada molekul ozon tersebut. 

Umur paruh ozon di dalam air sekitar 20 menit dan 

di udara sekitar 16 jam [11]. 

 

5. Aplikasi Ozon Pada Penanganan Buah, 

Sayuran dan Hasil Perikanan 

 

Buah dan Sayuran 

 Pada kegiatan pemeliharaan tanaman 

sayuran dan buah-buahan di kebun, petani 

biasanya menggunakan pestisida yang digunakan 

untuk mengendalikan dan membunuh hama 

penyakit yang menyerang tanaman. Pestisida yang 

dimaksud adalah merupakan substansi bahan 

kimia, berupa mikroorganisme, virus dan 

sebagainya, yang tujuan penggunaannya adalah 

untuk mengendalikan dan membunuh hama dan 

penyakit tanaman [12]. Pada sayuran, biasanya 

ditemukan residu pestisida yang dominan 

golongan organoklorin,  selanjutnya diikuti 

dengan golongan organofosfat dan karbonat untuk 

semua jenis sayuran yang diamati, baik di tingkat 

petani, pedagang dan pasar swalayan [12], [13].  

Penggunaan pestisida, di satu sisi 

dianggap menguntungkan karena mampu 

menekan kehilangan hasil pertanian setelah panen, 

namun di sisi lain dapat menganggu kesehatan 

manusia saat dikonsumsi akibat residu pestisida 

yang menempel pada sayuran dan buah-buahan.  

Untuk itu perlu teknologi penanganan hasil 

sayuran dan buahan yang aman, efektif dan 

efisien.  Kontaminasi logam berat pada sayuran 

hasil panen bervariasi, hal ini tergantung pada 

jenis sayuran dan logam beratnya. Kandungan 

logam berat jenis Pb dan Cd yang melebihi 

ambang Batas Minimum Residu (BMR) 

ditemukan pada sayuran kubis, tomat dan wortel, 

sedangkan pada cabai merah dan selada tidak 

terdeteksi [13]. Beberapa jenis sayuran yang diteliti 

positif mengandung residu pestisida meskipun 

kadarnya masih di bawah ambang batas yang 

diijinkan [11]. Hasil panen sayuran yang berasal 

dari petani maupun di pasaran mengandung 

mikroba di atas ambang batas yang 

direkomendasikan oleh Kementerian Pertanian 

RI. Jenis mikroba yang banyak ditemukan, 

diantaranya bakteri koliform, koliform fekal, E. 

Coli, Salmonella, Shigella dan Staphylococcus  

[13]. Hal ini dapat berpengaruh terhadap kualitas 

produk makanan yang menggunakan bahan baku 

sayuran, seperti kethoprak, gado-gado, pecel dan 

sebagainya.  

Fungsi utama ozon adalah sebagai 

pengoksidasi dan disinfektan yang sangat kuat, 

efektif dan aman. Aplikasi teknologi ozon pada 

penanganan hasil pertanian mampu meluruhkan 

kontaminasi pestisida, bakteri dan logam berat 

yang menempel pada permukaan/ kulit sayuran 

dan buah-buahan, sehingga aman dikonsumsi bagi 

kesehatan manusia [14].  

Mekanisme kerja ozon dalam membunuh 

mikroba yang menempel pada permukaan/ kulit 

sayuran dan buah-buahan, yaitu ozon melakukan 

penyerangan pada dinding sel mengarah pada 

perubahan dalam permeabilitas sel yang dapat 

menyebabkan terjadinya lysis pada sel bakteri [2]. 

Air yang mengandung ozon dapat mencuci 

sayuran dan buah-buahan hingga steril, tanpa 

menghilangkan warna, aroma, juga tidak 

memberikan efek pada kerusakan senyawa 

penting yang dikandung dalam sayuran dan buah-

buahan. Dengan demikian, didapatkan sayuran 

dan buah-buahan yang aman untuk dikonsumsi 

dan masih mengandung nilai gizi, dapat 

mempertahankan kesegaran dan dapat 

memperpanjang umur simpannya [14]. 

Pengawetan sayuran dan buah-buahan dengan 

ozon tidak mengubah/ merusak kandungan 

gizinya, karena kandungan ozon itu sendiri akan 

hilang dengan cara penguapan. Ozon juga akan 

mengurai kembali menjadi molekul oksigen, jika 

terkena sinar matahari [15]. 

Pada penelitian fungsi ozon sebagai 

pengoksidasi yang kuat, konsentrasi ozon terlarut 

sebesar 1,4 mg/l mampu secara efektif 

mengoksidasi sebanyak 60-90 persen metil 

paration, sipermetrin, paration, diazinon dalam 

larutan air selama 30 menit dan perusakan/ 

degradasi selesai pada waktu 5 menit pertama. 

Selain itu, ozon paling efektif untuk mendegradasi 

sipermetrin lebih dari 60 persen, efektivitas 

degradasinya tergantung konsentrasi ozon terlarut 

dan suhu larutan. Dengan demikian, proses 

ozonisasi merupakan proses yang efektif dan 

aman untuk memisahkan dan mendegrasi residu 

pestisida yang diujikan pada sayuran pada  tingkat 

terbatas (minimally processed) [16].  

Fungsi ozon sebagai disinfektan  

ditunjukkan dari beberapa hasil penelitian yang 

telah dilakukan.  Penggunaan konsentrasi ozon 

kurang dari 0,5 mg/liter sudah mampu membunuh 

mikroorganisme yang menempel pada sayuran 

dan buah-buahan. Konsentrasi ozon yang biasa 

digunakan untuk proses sterilisasi antara 0,5-0,8 

mg/liter [16]. Demikian juga, perlakuan air 

berozon sangat efektif dalam menurunkan 
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populasi mikroba, sehingga dapat meningkatkan 

umur simpan sayuran seledri potong dan letus 

[16]. Pada konsentrasi ozon 0,4 ml/l dapat 

memperpanjang masa simpan sayuran brokoli dan 

mentimun pada suhu penyimpanan 3 oC [17]. 

Perlakuan ozon pada penyimpanan blackberries 

dapat menekan pertumbuhan jamur selama 12 

hari, dimana 20 persen buah pada kontrol (tanpa 

perlakuan ozon) terjadi kerusakan/ busuk [18]. 

Pada penyimpanan buah kesemek,  konsentrasi 

ozon 0,15 ppm dapat menjaga kekerasan buah 

kesemek setelah disimpan selama 30 hari pada 

suhu 15 oC dan RH 90%. Selain itu, perlakuan 

ozon pada kesemek tidak didapatkan luka 

phytotoxic dalam jaringan [19]. Perlakuan dengan 

ozon ternyata tidak berpengaruh terhadap 

kandungan vitamin C. Hal ini ditunjukkan 

perlakuan ozon pada buah stroberi,  setelah 

penyimpanan 4 hari pada suhu 20 oC menunjukkan 

perbedaan yang nyata pada gula dan asam. Pada 

akhir penyimpanan dengan suhu dingin 

kandungan vitamin C meningkat tiga kali dari 

kontrol (tanpa perlakuan ozon). Kondisi ini diduga 

adanya pengaruh suhu pada laju respirasi, yaitu 

semakin rendah suhu penyimpanan, maka 

semakin lambat laju respirasi dan sedikit vitamin 

C yang terurai [20]. Perlakuan ozon pada sayuran 

kubis bunga didapatkan perlakuan yang terbaik 

pada kubis bunga pada konsentrasi ozon 1,5 ppm 

pada penyimpanan suhu dingin [21]. Pada 

penelitian teknologi ozonisasi untuk 

mempertahankan kesegaran cabai didapatkan 

bahwa konsentrasi ozon 1 ppm selama 

penyimpanan 14 hari pada suhu penyimpanan 10 
oC didapatkan perlakuan terbaik dengan kondisi 

warna, kesegaran dan penampakan cabai merah 

yang paling disukai panelis [22].  Perlakuan air 

berozon yang dilakukan pada penyimpanan 

sayuran dan buah-buahan tidak merusak 

kandungan gizinya, karena kandungan ozon 

sendiri akan hilang dengan cara penguapan. 

Demikian juga, jika ozon terkena paparan sinar 

matahari akan mengurai menjadi molekul oksigen 

kembali [20].   

 

Hasil Perikanan 

Pada penyimpanan hasil perikanan, 

teknologi ozon dapat digunakan untuk 

memperpanjang masa simpan ikan segar. Selain 

itu, ozon tidak menghasilkan residu beracun pada 

ikan dan lingkungannya dan telah dinyatakan 

aman oleh panel ahli untuk digunakan dalam 

penanganan bahan pangan dan perikanan [23]. 

Sejak itu, ozon telah digunakan pada beberapa 

penelitian untuk mengurangi kontaminasi pada 

ikan segar, produk peternakan berupa daging dan 

susu [24].  

Teknologi ozon telah diterapkan pada 

ikan Hake [23] dan ikan Shucked Mussels untuk 

mempertahankan kualitasnya selama 

penyimpanan dingin [24]. Penggunaan ozon pada 

penyimpanan dingin untuk beberapa ikan 

komersial juga dikombinasikan dengan es cair 

(slurry ice). Jenis ikan Finfish dan Albacore yang 

disimpan pada dalam sistem tersebut memiliki 

kualitas lebih baik dibandingkan dengan cara 

pendinginan yang lain [23]. Kombinasi ozon 

dengan penyimpanan dingin pada es cair (slurry 

ice) merupakan salah satu sistem penyimpanan 

dingin baru yang dapat memperlambat mekanisme 

hidrolisis dan oksidasi lemak pada ikan Farmed 

Turbot [25]. Kombinasi ozon pada konsentrasi 0,2 

ppm pada fase cair dan es cair (slurry ice)  

menjadikan daya simpan ikan cenderung 

meningkat lebih lama. Pada uji ikan Farmet 

Turbot yang didinginkan dengan kombinasi 

perlakuan tersebut masih bermutu baik hingga hari 

ke 21, sedangkan menggunakan es cair (slurry ice) 

tanpa ozon hanya dapat bertahan hingga hari ke 7 

[25]. Penggunaan ozon yang dikombinasikan 

dengan es cair (slurry ice) telah dimanfaatkan 

untuk memperpanjang daya simpan ikan Nila 

Merah (Oreochromis niloticus) [26]. Penambahan 

ozon dengan konsentrasi 3,5 ppm pada sistem 

penyimpanan dingin memberikan pengaruh dalam 

memperlambat terbentuknya asam lemak bebas 

ikan Nila Merah (Oreochromis niloticus) yang 

masih berada di bawah batas maksimum dengan 

nilai yang lebih rendah dari pada perlakuan 

kontrol (tanpa penambahan ozon). Ikan dengan 

perlakuan ozon masih dapat diterima hingga hari 

ke 16 dari aspek organoleptik, sedangkan 

perlakuan kontrol hanya bertahan hingga hari ke 

12 [27].  

 

6. Kesimpulan 

Dari telaah dan kajian beberapa hasil 

penelitian yang telah dilakukan terkait 

penggunaan ozon pada penanganan produk 

pangan dan hasil pertanian selama proses 

pascapanen menunjukkan hasil yang baik.  Fungsi 

ozon sebagai pengoksida dan disinfektan mampu 

meluruhkan sisa pestisida dan membunuh 

mikroorganisme yang terdapat pada produk 

pangan dan hasil pertanian, sehingga dapat 

mempertahan kualitas dan memperpanjang umur 

simpannya. Selain itu, penggunaan ozon untuk 

penanganan produk pangan dan hasil pertanian 

sangat efektif dan aman. Dengan demikian, 

teknologi ozon dapat direkomendasikan sebagai 

teknologi yang sesuai untuk penanganan produk 

pangan dan hasil pertanian, sehingga akan 

mengurangi kehilangan (losses) dan penurunan 

produksi selama proses pascapanen.  

Waktu tinggal ozon dalam air (cairan) 

sangat tergantung pada suhu, pH dan tekanan. 

Oleh karena itu, perlu dilakukan optimasi dari 

variasi susu, pH dan tekanan untuk mendapat 
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efektivitas penggunaan ozon, baik secara teknis 

maupun ekonomis.   
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