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ABSTRAK 

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan salah satu komoditas hortikultura bernilai 

ekonomi tinggi, namun memiliki tingkat kehilangan hasil yang cukup besar akibat 

sifatnya yang mudah rusak setelah panen. Salah satu teknologi yang dapat digunakan 

untuk mengurangi kerusakan dan memperpanjang daya simpan adalah penerapan edible 

coating berbahan alami. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh beberapa 

jenis edible coating, yaitu Chitasil (kitosan), gel lidah buaya, dan pati singkong, terhadap 

mutu dan umur simpan tomat selama penyimpanan. Penelitian dilakukan menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial dengan empat perlakuan, yaitu tanpa 

coating (P0), Chitasil (P1), lidah buaya (P2), dan pati singkong (P3). Parameter yang 

diamati meliputi susut bobot, perubahan warna, umur simpan, bentuk dan tekstur buah, 

serta kadar vitamin C. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian edible coating 

berpengaruh nyata terhadap kualitas tomat selama penyimpanan. Perlakuan P3 (pati 

singkong) memberikan hasil terbaik dengan susut bobot terendah (5,63%), proses 

pematangan yang lebih lambat, serta umur simpan yang lebih panjang hingga 10 hari 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Dengan demikian, edible coating berbasis pati 

singkong efektif dalam mempertahankan kualitas dan memperpanjang daya simpan 

tomat, serta berpotensi untuk diterapkan pada komoditas hortikultura lainnya. 

 

Kata kunci: tomat, edible coating, Chitasil, lidah buaya, pati singkong, daya simpan 
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ABSTRACT 

Tomato (Solanum lycopersicum L.) is a horticultural commodity with high economic 

value but experiences considerable postharvest losses due to its perishable nature. One 

promising technology to reduce deterioration and extend shelf life is the application of 

natural-based edible coatings. This study aimed to evaluate the effects of several types 

of edible coatings, namely Chitasil (chitosan), aloe vera gel, and cassava starch, on the 

quality and shelf life of tomatoes during storage. The research employed a Completely 

Randomized Design (CRD) with four treatments: without coating (P0), Chitasil (P1), 

aloe vera (P2), and cassava starch (P3). The observed parameters included weight loss, 

color changes, shelf life, fruit shape and texture, and vitamin C content. The results 

revealed that the application of edible coatings significantly affected tomato quality 

during storage. The P3 treatment (cassava starch) provided the best results, showing the 

lowest weight loss (5.63%), slower ripening, and a longer shelf life of up to 10 days 

compared to other treatments. Therefore, cassava starch-based edible coating is 

effective in maintaining the quality and extending the shelf life of tomatoes, and it also 

shows potential for application to other horticultural commodities. 

Keywords: tomato, edible coating, Chitasil, aloe vera, cassava starch, shelf life 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan salah satu komoditas 

hortikultura yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan berperan penting dalam 

pemenuhan kebutuhan gizi masyarakat. Tanaman ini dapat tumbuh pada berbagai 

kondisi geografis, baik di dataran rendah maupun dataran tinggi, serta di berbagai 

jenis lahan seperti lahan sawah maupun lahan kering (Kiswondo, 2011). Tomat 

termasuk ke dalam famili Solanaceae dan berasal dari wilayah Amerika Tengah 

dan Selatan. Buah tomat dikenal kaya akan nutrisi penting, antara lain vitamin C, 

vitamin A, kalium, magnesium, serta senyawa antioksidan yang bermanfaat bagi 

kesehatan tubuh (Sulistyowati et al., 2019). 

Kabupaten Karo merupakan salah satu sentra produksi hortikultura utama di 

Provinsi Sumatera Utara, termasuk komoditas tomat. Berdasarkan data Badan Pusat 

Statistik (BPS) Sumatera Utara tahun 2023, luas panen tomat di Kabupaten Karo 

mencapai 3.347 hektar dengan total produksi sebesar 1.424.025 kuintal. Meskipun 

demikian, petani sering menghadapi kendala berupa tingginya tingkat kehilangan 

hasil pascapanen akibat penanganan yang kurang optimal. Menurut Winarno (1986) 

dalam Risni (2015), kehilangan hasil pascapanen pada produk hortikultura dapat 

mencapai 20–50% sebelum sampai ke tangan konsumen. Kondisi ini menyebabkan 

penurunan mutu, berkurangnya nilai jual, serta meningkatnya kerugian ekonomi 

bagi petani. 

Buah tomat termasuk kategori buah klimaterik, yaitu buah yang mengalami 

peningkatan respirasi dan produksi etilen setelah dipanen sehingga proses 

pematangan berlangsung lebih cepat. Kandungan air yang tinggi, lebih dari 93%, 
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2  

menjadikan tomat sangat rentan terhadap kerusakan fisiologis, mikrobiologis, dan 

mekanis selama penyimpanan (Risni, 2015). Akibatnya, mutu buah menurun 

dengan cepat dan masa simpan menjadi relatif singkat. Salah satu upaya yang dapat 

dilakukan untuk mengatasi permasalahan tersebut adalah penerapan teknologi 

edible coating atau pelapisan buah dengan bahan alami yang dapat dimakan. 

Teknologi edible coating berfungsi sebagai penghalang (barrier) terhadap 

uap air, oksigen, dan gas lain yang memengaruhi proses respirasi buah, serta dapat 

menjadi media pembawa senyawa antimikroba dan antioksidan yang berperan 

dalam memperpanjang masa simpan serta menjaga kualitas buah (Novianto, 2021).  

Bahan penyusun edible coating umumnya berasal dari senyawa biopolimer 

alami seperti pati dan senyawa hidrofobik (Lestari et al., 2018). Edible coating 

memiliki sejumlah keunggulan, di antaranya bersifat biodegradable, tidak beracun, 

serta ramah lingkungan. Teknologi ini terbukti mampu mempertahankan kualitas 

fisik, kimia, dan organoleptik buah dengan cara menurunkan laju respirasi dan 

transpirasi serta menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab kerusakan 

(Raghav et al., 2016). Beberapa bahan alami yang telah digunakan sebagai bahan 

edible coating antara lain kitosan (produk komersial Chitasil) (Gol et al., 2013), gel 

lidah buaya (Aloe vera) (Pinayungan et al., 2021), dan pati ubi kayu (Manihot 

esculenta) (Usni, Karo-Karo, & Yulsraini, 2016). 

Kitosan merupakan polimer alami hasil deasetilasi kitin, yaitu komponen 

utama pada cangkang udang, kepiting, dan kerang. Kitosan memiliki sifat 

antimikroba yang luas terhadap bakteri maupun jamur, sehingga mampu 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme penyebab kerusakan pada buah dan 

sayuran (Gol et al., 2013). Aktivitas antimikroba kitosan berasal dari gugus amin 
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bermuatan positif yang berinteraksi dengan membran sel mikroba bermuatan 

negatif, menyebabkan terganggunya permeabilitas membran dan kematian mikroba 

(Winiarti et al., 2012). Selain itu, kitosan bersifat semipermeabel yang 

memungkinkan pengendalian pertukaran gas dan mengurangi kehilangan air 

selama penyimpanan. Produk kitosan seperti Chitasil telah banyak diaplikasikan 

pada berbagai komoditas hortikultura termasuk tomat, karena bersifat 

biodegradable, aman bagi kesehatan, dan ramah lingkungan (Moreira et al., 2011). 

Lidah buaya (Aloe vera) juga merupakan bahan alami potensial untuk edible 

coating karena mengandung berbagai senyawa bioaktif seperti polisakarida, fenol, 

dan flavonoid yang memiliki sifat antimikroba dan antioksidan (Athmaselvi, 2013). 

Gel lidah buaya dapat membentuk lapisan pelindung pada permukaan buah yang 

menekan laju respirasi, memperlambat proses pematangan, serta mencegah 

pembusukan akibat aktivitas mikroba. Valverde et al. (2005) melaporkan bahwa 

penggunaan gel lidah buaya mampu mengurangi kerusakan oksidatif pada buah dan 

memperpanjang masa simpannya. Penelitian Pinayungan et al. (2021) 

menunjukkan bahwa perlakuan edible coating dengan konsentrasi gel lidah buaya 

45% memberikan mutu terbaik pada buah tomat. Peningkatan konsentrasi gel lidah 

buaya diketahui dapat memengaruhi ketebalan dan efektivitas lapisan pelindung, 

sementara kandungan fenoliknya berperan sebagai antioksidan yang melindungi 

buah dari kerusakan akibat radikal bebas. Selain itu, gel lidah buaya mampu 

mempertahankan kelembapan dan mencegah kehilangan air selama penyimpanan. 

Ekstrak ubi kayu, terutama pati yang diekstraksi dari umbinya, merupakan 

sumber polisakarida alami yang dapat digunakan sebagai bahan dasar edible 

coating. Pati ubi kayu mampu membentuk lapisan pelindung yang menekan 
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respirasi dan transpirasi pada buah, sehingga memperlambat proses pematangan 

dan mencegah kerusakan selama penyimpanan. Penggunaan sari pati singkong 

dengan konsentrasi 5% sebagai edible coating merupakan hasil terbaik terhadap 

semua parameter pengamatan. (Redi, 2024). Larutan edible coating berbasis pati 

ubi kayu sering dimodifikasi dengan penambahan bahan seperti gliserol sebagai 

plasticizer untuk meningkatkan fleksibilitas lapisan (Usni et al., 2016). Penelitian 

menunjukkan bahwa penggunaan pati ubi kayu dapat mempertahankan kekerasan 

buah, mengurangi risiko kerusakan mekanis, dan meningkatkan daya simpan buah 

selama penyimpanan. 

Berdasarkan uraian tersebut, dapat disimpulkan bahwa teknologi edible 

coating berbahan alami seperti kitosan (Chitasil), gel lidah buaya, dan pati ubi kayu 

memiliki potensi besar dalam memperpanjang masa simpan dan menjaga kualitas 

buah tomat. Oleh karena itu, penelitian ini dilakukan untuk mengevaluasi pengaruh 

penggunaan bahan-bahan tersebut terhadap mutu dan daya simpan buah tomat 

selama periode penyimpanan. 

1.2. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang, permasalahan dalam penelitian ini dapat 

dirumuskan sebagai berikut:  

Bagaimana pengaruh penggunaan Chitasil, gel lidah buaya (Aloe vera), dan ekstrak 

ubi kayu (Manihot esculenta) sebagai bahan Edible Coating terhadap umur simpan 

buah tomat (Solanum lycopersicum L.)? 
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1.3 Tujuan Penelitian 

Mengetahui pengaruh penggunaan Chitasil, gel lidah buaya (Aloe vera), dan ekstrak 

ubi kayu (Manihot esculenta) sebagai bahan edible coating terhadap umur simpan 

buah tomat (Solanum lycopersicum L.). 

1.4 Hipotesis 

Penggunaan Chitasil, gel lidah buaya (Aloe vera), dan ekstrak ubi kayu (Manihot 

esculenta) sebagai bahan edible coating berpengaruh nyata terhadap peningkatan 

umur simpan buah tomat (Solanum lycopersicum L.) 

1.5 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat sebagai berikut: 

1. Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan pendidikan Strata Satu (S1) 

pada Program Studi Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Medan 

Area. 

2. Memberikan informasi dan referensi kepada petani, mahasiswa, dan peneliti 

mengenai penerapan teknologi edible coating berbahan alami untuk 

memperpanjang masa simpan tomat dan mengurangi kehilangan hasil 

pascapanen. 

3. Menjadi dasar bagi penelitian lanjutan terkait penggunaan bahan-bahan 

alami sebagai edible coating pada berbagai komoditas hortikultura lainnya 

guna meningkatkan daya simpan dan kualitas hasil pertanian. 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 22/1/26 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)22/1/26 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Suaydah Hasibuan - Pemanfaatan Berbagai Edible Coating dalam Memperpanjang Daya Simpan ....



6  

II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Klasifikasi Buah Tomat 

Tanaman tomat (Solanulm lycopelrsiculm L.) melrulpakan salah satul komoditas 

pelrtanian belrnilai elkonomi tinggi yang banyak diulsahakan selcara komelrsial. 

Tanaman ini belrasal dari Amelrika, khulsulsnya Amelrika Telngah dan Amelrika 

Sellatan, teltapi dapat tulmbulh sulbulr di Indonelsia, telrultama di daelrah belriklim dingin. 

Selcara taksonomi, tanaman tomat digolongkan kel dalam klasifikasi belrikult: 

Kingdom : Plantael (tulmbulhan) 

Sulbkingdom : Trachelphyta (tulmbulhan belrpelmbullulh) 

Sulpelr Divisi : Spelrmatophyta (melnghasilkan biji) 

Divisi  : Magnoliophyta (tulmbulhan belrbulnga) 

Kellas  : Magnoliopsida (belrkelping dula/dikotil) 

Sulb Kellas : Astelridael 

Ordo  : Solanalels 

Famili  : Solanacelael (sulkul telrulng-telrulngan) 

Gelnuls  : Solanulm 

Spelsiels : Solanulm lycopelrsiculm L. (Plantamor, 2014). 

Bulah tomat telrgolong dalam jelnis bulah bulni yang belrdaging, delngan variasi 

dalam belntulk dan ulkulran. Multul bulah tomat mellipulti aspelk multul bagian lular, yang 

melmelngarulhi pelnampilan bulah, selpelrti warna, ulkulran, belntulk, kelkelrasan, 

kelselgaran, kelselragaman, dan ada ataul tidaknya cacat pada bulah. Faktor gelneltik 

melmelngarulhi warna dan belntulk bulah. Warna bulah melnjadi indikator pelnting dalam 

melnelntulkan tingkat kelmasakan ataul kelmatangan. Warna julga selring digulnakan 

selbagai parameltelr ulmulm dalam pelnilaian multul makanan (Ambarwati elt al., 2013).  
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2.2 Kandungan Gizi Buah Tomat 

Setiap jenis sayuran memiliki kandungan nutrisi dan manfaat yang beragam. 

Tomat merupakan salah satu jenis sayuran kaya gizi dengan berbagai zat yang 

bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Zat-zat yang terkandung dalam tomat meliputi 

senyawa antioksidan seperti likopen, α-karoten, β-karoten, lutein, vitamin C, 

flavonoid, vitamin E, serta berbagai mineral penting (Tulgiyono, 1998). 

Nutrisi umum yang dilaporkan terdapat dalam tomat meliputi vitamin, 

mineral, serat, protein, asam amino esensial, asam lemak tak jenuh tunggal, 

karotenoid, dan fitosterol. Beragam nutrisi tersebut berperan dalam berbagai fungsi 

fisiologis tubuh, seperti mencegah sembelit, menurunkan tekanan darah tinggi, 

meningkatkan sirkulasi darah, menjaga keseimbangan profil lipid dan cairan tubuh, 

membantu proses detoksifikasi racun, serta mempertahankan struktur dan kekuatan 

tulang (Vats et al., 2020). Tomat juga merupakan sumber penting senyawa bioaktif 

yang dikenal sebagai metabolit sekunder, yang konsentrasinya berkorelasi dengan 

pencegahan berbagai penyakit degeneratif kronis pada manusia, seperti penyakit 

kardiovaskular (CVD), kanker, dan penyakit neurodegeneratif (Park et al., 2020). 

Menurut Porrini dan Riso (1998), buah tomat terdiri atas 5–10% bahan 

kering, dengan sekitar 1% berasal dari kulit dan biji. Sekitar setengah dari bahan 

kering tersebut merupakan gula pereduksi, terutama glukosa dan fruktosa. Sisanya 

terdiri atas padatan yang tidak larut dalam alkohol, seperti asam organik, mineral, 

pigmen, vitamin, dan lemak. Salah satu pigmen yang paling menonjol dalam buah 

tomat adalah likopen, yang memiliki aktivitas antioksidan sangat tinggi. 

Kandungan likopen yang tinggi tersebut memberikan kontribusi besar terhadap 

manfaat kesehatan yang dimiliki oleh buah tomat. 
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Komposisi gizi buah tomat per 100 gram, termasuk kadar air, protein, lemak, 

karbohidrat, serat, vitamin, dan mineral, dapat dilihat pada Tabel 1. Kandungan 

likopen yang melimpah menjadikan tomat sebagai salah satu sumber antioksidan 

alami yang penting dalam menjaga kesehatan tubuh dan mencegah penyakit 

degeneratif. 

Tabell 1. Kandulngan Gizi Bulah Tomat pelr 100 g. 

Kandungan Gizi Tomat Masak Tomat Muda 

Uldara (Air) 92.9 gram 93.0 gram 

Elne lrgi 24 kkal 24 kkal 

Protelin (protelin-protelin) 1.3 gram 2.0 gram 

Le lmak 0.5 gram 0.7 gram 

Karbohidrat (CHO) 4.7 gram 3.3 gram 

Se lrat 1.5 gram 1.8 gram 

Abul (ABUl) 0.6 gram 2.0 gram 

Kalsiulm (Ca) 8 mg 5 mg 

Fosfor (P) 77 mg 27 mg 

Be lsi (Fel) 0.6 mg 0.5 mg 

Natriulm (Na) 10 mg 10 mg 

Kaliulm (K) 164.9 mg 210.0 mg 

Te lmbaga (Cul) 0.14 mg 0.07 mg 

Se lng (Zn) 0.2 mg 0.2 mg 

Be lta-Karoteln (Karoteln) 575 mcg 384 mcg 

Karoteln Total  208 mcg 320 mcg 

Tiamin (Vit. B1) 0.06 mg 0.07 mg 

Riboflavin (Vitamin B2) 0.07 mg 0.04 mg 

Niasin (Niacin) 0.4 mg 0.7 mg 

Vitamin C (Vitamin C) 34 mg 30 mg 

BDD (%) 100% 95% 

Sulmbelr : Daftar Komposisi Bahan Makanan, 2018 

2.3 Penanganan Pasca Panen Buah Tomat 

2.3.1 Panen 

Bulah tomat melngalami pelrkelmbangan tingkat kelmatangan mullai dari hijaul 

masak, pelcah warna, kelkulning-kulningan, melrah mulda, melrah celrah, hingga melrah 

masak selmpulrna. Ulmulmnya, bulah tomat siap dipaneln pada ulmulr ±75 hari seltellah 
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pindah tanam ataul ±3 bullan seltellah pelnyelmaian belnih. Waktul pelmanelnan bulah 

diselsulaikan delngan tuljulan konsulmsi dan pelmasaran. Ulntu lk pelmasaran jarak jaulh 

ataul elkspor, bulah idelalnya dipaneln pada tahap hijaul masak, selkitar 3-7 hari selbellulm 

melncapai warna melrah. Seldangkan ulntulk pelmasaran jarak delkat (lokal), bulah dapat 

dipaneln saat belrwarna kelkulning-ku lningan. Prosels pelmanelnan dilakulkan delngan 

cara melmeltik bulah selcara hati-hati ulntulk melnghindari kelru lsakan. Pada tomat jelnis 

chelrry, pelmanelnan dilakulkan delngan melnyelrtakan tangkai ataul gagang bulah. 

Paneln dilakulkan selcara pelriodik, satul hingga dula kali selminggul, telrgantulng pada 

tingkat kelmasakan bulah. Waktul yang telpat ulntulk paneln adalah saat culaca celrah 

(Marpaulng, 1997). 

2.3.2 Sortasi dan Grading 

Sortasi dan grading melrulpakan langkah pelnting dalam pelnanganan 

pascapaneln ulntulk melmilah bulah tomat belrdasarkan multul dan ulkulran. Prosels ini 

dilakulkan karelna bulah tomat melmiliki variasi multul dan ulkulran yang signifikan. 

Pelnelntulan multul didasarkan pada belbelrapa parameltelr, selpelrti kelselhatan, 

kelbelrsihan, ulkulran, belrat, warna, belntulk, tingkat kelmasakan, belbas dari belnda 

asing, pelnyakit, kelrulsakan akibat selrangga, selrta lulka melkanis (Pelrtaniankul, 2015). 

2.3.3 Pengemasan dan Pengangkutan 

Pelngelmasan dan pelngangkultan adalah dula tahapan yang saling telrkait ulntulk 

mellindulngi bulah tomat dari kelrulsakan melkanis. Pelngelmasan yang baik belrtuljulan 

mellindulngi bulah dari gorelsan ataul belntulran sellama prosels pelngangkultan. 

Pelngangkultan yang dilakulkan delngan cara yang baik dan tidak kasar julga akan 

melminimalkan kelrulsakan pada bu lah tomat. Jika pelngelmasan dilakulkan delngan 

belnar teltapi tidak diimbangi delngan pelngangkultan yang baik, tingkat kelrulsakan 
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pada bulah tomat teltap tinggi. Olelh karelna itul, keldula tahapan ini haruls dilakulkan 

selcara hati-hati agar multul bulah tomat yang tellah dijaga mellaluli prosels 

pelmbelrsihan, sortasi, grading, dan pelnyimpanan teltap telrjaga hingga sampai kel 

konsulmeln (Kastrasapoeltra, 2008). 

2.3.4 Penyimpanan 

Pelnyimpanan yang baik dapat melmpelrpanjang masa simpan bulah tomat dan 

melmpelrtahankan multulnya. Salah satul meltodel yang muldah, mulrah, dan aman 

adalah melnyimpan tomat dalam kotak kayul yang belrsifat higroskopis ulntulk 

melnyelrap kellelmbaban (H₂O). Kotak ini dilelngkapi delngan kapulr tohor ataul Ca 

(OH)₂ di bagian bawah ulntulk melngikat CO₂. Kotak pelnyimpanan haruls dileltakkan 

di telmpat yang kelring dan teldulh ulntulk melncelgah pelnulmpulkan eltileln. Jika tomat 

yang disimpan masih belrwarna kelhijaulan, meltodel ini dapat melmpelrtahankan 

kelselgaran bulah hingga dula minggu l (Widianarko elt al., 2000). 

Prinsip pelnyimpanan belrtuljulan melngelndalikan lajul relspirasi dan transpirasi, 

melncelgah pelnyakit, selrta melnghindari pelrulbahan yang tidak diinginkan olelh 

konsulmeln. Ulmulr simpan tomat belrgantulng pada tingkat kelmatangan saat paneln 

dan kulalitas bulah yang diinginkan. Tomat hijaul masak idelalnya dapat disimpan 

sellama 7-10 hari pada sulhul 13-18°C delngan kellelmbaban uldara 85-90% (Opelna dan 

Vosseln, 1994). 

2.4 Edible Coating 

Eldiblel coating adalah lapisan tipis belrbahan dasar matelrial yang dapat 

dimakan (eldiblel) dan digulnakan u lntulk mellapisi produlk pangan. Eldiblel coating 

melmiliki belbelrapa fulngsi ultama, yaitul: 
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1. Selbagai pellindulng ataul pelnghalang telrhadap pelrpindahan massa, selpelrti 

kellelmbaban, oksigeln, cahaya, lipid, dan zat telrlarult. 

2. Belrfulngsi selbagai pelnghalang (barrielr) ulap air dan pelrtulkaran gas, selpelrti 

O₂ dan CO₂. 

3. Melningkatkan pelrlindulngan produlk telrhadap kelrulsakan akibat pelnanganan 

melkanis. 

4. Selbagai pelmbawa zat aditif, selpelrti zat antimikroba dan antioksidan. 

5. Melmbantul melmpelrtahankan intelgritas strulktulral produlk. 

6. Melncelgah hilangnya selnyawa volatil yang pelnting bagi produlk. 

Eldiblel coating mellindulngi produlk selgar delngan melmbelrikan elfelk selrulpa 

delngan Modifield Atmosphelrel Packaging (MAP), yaitul melnyelsulaikan komposisi 

gas intelrnal di selkitar produlk. 

Komponen Edible Coating 

Eldiblel coating ulmulmnya telrdiri dari tiga katelgori ultama: 

1. Hidrokoloid: Mellipulti protelin dan karbohidrat, yang belrfulngsi selbagai 

pelnghalang ulap air dan melmbelrikan strulktulr melkanik. 

2. Lipid: Selpelrti lilin, asilgliselrol, dan asam lelmak, yang belrfulngsi ulntulk 

melningkatkan sifat hidrofobik lapisan. 

3. Kombinasi Hidrokoloid dan Lipid: Gabulngan keldulanya ulntulk melmpelrolelh 

kellelbihan masing-masing komponeln. 

Hidrokoloid dapat dibeldakan belrdasarkan komposisi, belrat molelkull, dan 

kellarultannya dalam air. Belrdasarkan komposisinya, hidrokoloid telrdiri dari: 

• Karbohidrat: Selpelrti pati (starch), gulm tulmbulhan (alginat, pelktin, gulm 

arab), dan pati hasil modifikasi kimia. 
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• Protelin: Selpelrti gellatin, kaselin, protelin keldellai, whelat protelin, whelat glulteln, 

dan zea. 

Eldiblel coating belrbahan dasar pati melmiliki kelulnggu llan belrulpa sifat kohelsif 

yang baik, selrta lajul transmisi gas dan ulap air yang relndah. Namuln, bahan ini 

melmiliki kellelmahan belrulpa keltahanan telrhadap ulap air yang relndah. Ulntulk 

melngatasi kellelmahan telrselbult, dipelrlulkan pelnambahan bahan hidrofobik, selpelrti 

asam stelarat. Pelnambahan asam stelarat melmelrlulkan elmullsifielr agar larultan teltap 

stabil, selpelrti Carboxy Melthyl Celllu llosel (CMC). 

Kelulntulngan Eldiblel Coating pada Bulah-Bulahan Selgar 

1. Melnulrulnkan aktivitas air (𝑎𝑤) pada pelrmulkaan bahan selhingga kelrulsakan 

akibat mikroorganismel dapat dihindari. 

2. Melmpelrbaiki strulktulr pelrmu lkaan bahan selhingga telrlihat lelbih melngkilap. 

3. Melngulrangi delhidrasi selhingga melncelgah pelnyulsultan bobot. 

4. Melngulrangi kontak antara pelrmulkaan bulah delngan oksigeln belbas, selhingga 

melncelgah oksidasi yang dapat melnyelbabkan keltelngikan. 

5. Melmpelrtahankan sifat asli produlk, selpelrti rasa (flavor). 

6. Melningkatkan pelnampilan produlk delngan melmbelrikan lapisan yang 

melnarik. 

Eldiblel coating melrulpakan telknologi inovatif yang mampul melmpelrpanjang 

ulmulr simpan produlk selkaliguls melmpelrtahankan kulalitas, kelselgaran, dan daya tarik 

produlk pangan selgar. 

2.5 Chitasil 

Chitosan melrulpakan polisakarida linelar yang belrasal dari tulrulnan polimelr 

kitin, yaitul polisakarida telrbanyak keldula seltellah sellullosa yang banyak ditelmulkan 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 22/1/26 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)22/1/26 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Suaydah Hasibuan - Pemanfaatan Berbagai Edible Coating dalam Memperpanjang Daya Simpan ....



13  

di alam. Pelrbeldaan ultama antara kitin dan kitosan telrleltak pada delrajat delaseltilasi, 

di mana kitosan melmiliki delrajat delaseltilasi selbelsar 80–90%. Kitin selndiri 

belrbelntulk kristal belrwarna pultih, kelras, kakul, selrta tidak larult dalam air, alkohol, 

asam ataul basa elncelr, maulpuln pellarult organik lainnya. Kitosan melmiliki sifat 

lapisan tipis, alami, tidak belraculn, selrta tidak melnimbullkan elfelk samping bagi 

manulsia (Mantila elt al., 2013; Vielra elt al., 2016). 

Kitosan tellah telrbulkti elfelktif dalam melnulnda prosels pelmatangan bulah dan 

melmpelrpanjang ulmulr simpan tomat sellama pelnyimpanan pasca paneln. Aplikasi 

kitosan pada sellulrulh pelrmulkaan bulah mampul melngu lrangi transpirasi dan 

melnghambat relspirasi, selhingga ku lalitas dan kelselgaran bu lah tomat dapat telrjaga 

sellama pelnyimpanan (Ellsabelel dan Abdoul, 2013; Khalifa elt al., 2016). Kitosan 

biasanya dipelrolelh dari dinding sell jamulr ataul kullit krulstasela dan melmiliki 

kelmampulan ulntulk melnghambat pelrtulmbulhan mikroba selrta jamulr patogeln 

pelnyelbab kelbulsulkan pada bulah (Aidelr, 2010). 

Pelnellitian tellah melnulnjulkkan bahwa kitosan dapat melnghambat 

pelrtulmbulhan belrbagai jelnis jamulr pelnyelbab kelbulsulkan bu lah. Sellain itul, kitosan 

mampul melngindulksi elnzim pelrtahanan selpelrti kitinasel dan kitosanasel, yang 

melmbantul melmpelrtahankan kelselgaran bulah (Irkin dan Gu lldas, 2014). Pellapisan 

kitosan pada pelrmulkaan bulah elfelktif dalam melngulrangi pellelpasan gas dan ulap air 

delngan melncelgah kontak langsulng delngan oksigeln. Prosels pelmatangan dan 

pelncoklatan kullit bulah puln belrlangsulng lelbih lambat, selhingga ulmulr simpan bulah 

dapat dipelrpanjang. Konselntrasi kitosan selbelsar 1,5% tellah telrbulkti dapat 

melmpelrtahankan kelselgaran bulah hingga satul minggul (Jianglian dan Shaoying, 

2013). 
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2.6 Lidah Buaya 

Melnulrult Alfarisi (2016), lidah bulaya (Aloel velra L.) adalah tanaman yang 

melmiliki ciri morfologi belrulpa pellelpah dauln rulncing delngan pelrmulkaan lelbar, 

batang pelndelk tanpa cabang, selrta daging dauln telbal, belrgeltah, dan tidak belrtullang. 

Pelrmulkaan pellelpah dauln dilapisi olelh lapisan lilin yang belrsifat sulkulleln, selhingga 

tanaman ini dapat hidulp delngan baik di wilayah tropis maulpuln sulbtropis. 

Selnyawa yang telrkandulng dalam gell lidah bulaya, selpelrti yang dijellaskan olelh 

Relynolds dan Dwelck dalam Helriansyah (2014) dan Alfarisi (2016), mellipulti 

karbohidrat belrulpa sellullosa dan lipid belrulpa trigliselrida. Komponeln-komponeln 

telrselbult diyakini belrpelran pelnting dalam pelmbelntulkan lapisan pada jaringan bulah. 

Selnyawa bioaktif lain yang telrdapat pada gell lidah bulaya, selpelrti glulkomannan dan 

saponin, melmiliki kelmampulan melnultulp pori-pori pada pelrmulkaan bulah tomat. Gell 

lidah bulaya julga melngandulng selnyawa bioaktif selpelrti glulkomannan, antrakulinon, 

dan saponin yang belrfulngsi selbagai zat antimikroba. Selnyawa-selnyawa ini mampul 

melnyelmbulhkan lulka pada jaringan bulah dan mellapisi pelrmulkaannya (Aminuldin 

dan Nawangwullan, 2014). Olelh karelna itul, gell lidah bulaya dapat dimanfaatkan 

selbagai pelngawelt bahan pangan alami, telrultama ulntulk bulah-bulahan, mellaluli 

aplikasi eldiblel coating. Telknologi ini melmbantul melmpelrpanjang ulmulr simpan, 

melnjaga multul, dan melningkatkan tampilan bahan pangan selcara elfelktif. 

Kandulngan Lidah bulaya melngandulng air selbanyak 95%. Sisanya belrulpa 

bahan aktif lain (minyak elselnsial, asam amino, minelral, vitamin, elnzim, dan 

glikoprotelin). Lidah bulaya tellah digulnakan selbagai pellapis yang dapat dimakan 

pada produlk bulah dan sayulran (Alfarisi, 2016). Eldiblel coating belrfulngsi selbagai 

pelnghalang yang mellapisi makanan agar dapat melnulnda pelrcelpatan pelrpindahan 
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massa pada bulah tomat (Baldwin dalam Alfarisi, 2016). Pelnellitian ini 

melnggulnakan eldiblel coating lidah bulaya ulntulk melmpelrpanjang daya simpan bulah 

tomat. Melnulrult Helriansyah (2014), pelnggulnaan Aloel velra selbagai pellapis yang 

dapat dimakan pada bulah-bulahan yang belrasal dari belrbagai iklim dapat melnjaga 

kelselgarannya lelbih baik dibandingkan tanpa pelnggulnaan lidah bulaya sama selkali. 

Hal ini karelna lapisan eldiblel coating melmbelrikan pelnghalang selmi-pelrmelabell 

telrhadap pelrgelrakan ulap air dan gas (O2, CO2), selhingga dapat melnulnda pelrulbahan 

warna sellama pelnyimpanan. 

2.7 Pati Singkong 

Salah satul pati yang dihasilkan dari ulmbi - ulmbian di Indonelsia adalah 

singkong. Ulbi kayul melmiliki belbelrapa kelulnggullan, diantaranya adalah kadar 

gizi makro (kelculali protelin) dan mikro tinggi, kadar glikelmik dalam darah 

relndah, kadar selrat pangan larult tinggi, dalam ulsuls dan lambulng belrpotelnsi 

melnjadi prelbiotik dan melrulpakan sulmbelr kalori potelnsial di wilayah yang 

didominasi olelh iklim kelring (Widowati & Wargiono, 2009). Komposisi 

kimia pati singkong dipelngarulhi olelh varieltas singkong, meltodel elkstraksi pati, 

kadar pati, dan kelmulrniannya. Pati singkong melngandulng 0,03– 0,29% abul, 

0,06–0,75% protelin, 0,01–1,2% lipid, 0,0029–0,0095% fosfor, dan 0,11–

1,9% kandu lngan selrat (Zhul, 2015). Amilosa dan amilopelktin dalam pati 

singkong melmiliki belrat molelkull masing-masing 2,4–2,7 × 105-106 dan 5–40 × 

106–108 Da. Kandulngan amilosa belrvariasi antara 0 dan 15% ulntulk pati lilin, 

20–35% ulntulk pati normal/relgullelr, dan lelbih dari 40% u lntulk pati amilosa 

tinggi (amilo). Namuln, selbagian belsar pati singkong yang u lmulm adalah pati 

normal/relgu llelr (Chinma, Ariahul, & Abul, 2013). 
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Pelmbulatan larultan eldiblel coating (Ulsni, Karo-Karo, & Yulsraini, 2016) 

yang dimodifikasi eldiblel dibulat dari pati singkong delngan pelnambahan 

plasticizelr belrulpa gliselrol. Pati singkong dilarultkan dalam aquladels 100 ml, 

kelmuldian dipanaskan hingga melncapai sulhul 60 ºC. Seltellah itul, plasticizelr 

belrulpa gliselrol ditambahkan sampai homogeln. Konselntrasi gliselrol yang 

digulnakan melruljulk pada pelnellitian yang tellah dilakulkan, yaitul 5% (v/v). 

Seltellah telrcampulr, larultan dipanaskan sellama kulrang lelbih 5 melnit. 

Kelmuldian dinginkan hingga melncapai sulhul rulang. 

2.8 Respirasi 

Relspirasi adalah prosels pelngulraian selnyawa organik olelh oksigeln (O₂) 

melnjadi karbon dioksida (CO₂), air (H₂O), dan elnelrgi. Dalam relaksi reldoks, sulbstrat 

dioksidasi melnjadi karbon dioksida (CO₂), seldangkan oksigeln (O₂) belrtindak 

selbagai oksidator yang melngalami reldulksi melnjadi air (H₂O). Lajul relspirasi 

melnjadi indikator pelnting dalam melnelntulkan tingkat kelmulndulran multul dan 

kelselgaran bulah. Pelrbeldaan lajul relspirasi pada seltiap jelnis bulah dan sayulr 

diselbabkan olelh pelrbeldaan fulngsi botanis jaringan tanaman telrselbult. Lajul relspirasi 

dipelngarulhi olelh konselntrasi karbon dioksida (CO₂) dan oksigeln (O₂) dalam uldara. 

Aktivitas relspirasi hasil tanaman dapat diklasifikasikan melnjadi dula katelgori, 

yaitul klimaktelrik dan non-klimaktelrik. Bulah klimaktelrik melngalami pelningkatan 

relspirasi dan produlksi eltileln seltellah prosels pelmanelnan, yang kelmuldian 

melnyelbabkan prosels pelmatangan. Selbaliknya, bulah non-klimaktelrik tidak 

melngalami pelningkatan relspirasi ataul produlksi eltileln seltellah pelmanelnan, selhingga 

prosels pelmatangan tidak belrhulbulngan delngan pelningkatan relspirasi ataul eltileln. 

Lajul relspirasi dipelngarulhi olelh belbelrapa faktor, antara lain: 
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1. Ketersediaan Substrat 

Tulmbulhan delngan kandulngan sulbstrat yang tinggi akan melngalami 

pelningkatan lajul relspirasi, selmelntara tulmbulhan delngan kandulngan sulbstrat 

relndah akan melmiliki lajul relspirasi yang lelbih relndah. 

2. Ketersediaan Oksigen 

Keltelrseldiaan oksigeln melmpelngarulhi lajul relspirasi, melskipuln belsar 

pelngarulhnya belrbelda antara spelsiels dan organ pada tulmbulhan yang sama. 

Flulktulasi normal kandulngan oksigeln di uldara tidak banyak melmpelngarulhi 

lajul relspirasi, karelna julmlah oksigeln yang dibultulhkan ulntulk relspirasi 

tulmbulhan jaulh lelbih relndah daripada yang telrseldia di uldara. 

3. Suhu 

Pelngarulh sulhul telrhadap lajul relspirasi tanaman sangat telrkait delngan faktor 

Q10, yang melnyatakan bahwa lajul relspirasi ulmulmnya akan melningkat 

ulntulk seltiap kelnaikan sulhul selbelsar 10°C. Pelngarulh sulhul ini julga 

belrgantulng pada spelsiels tulmbulhan. 

4. Tipe dan Umur Tumbuhan 

Seltiap spelsiels tulmbulhan melmiliki pelrbeldaan dalam meltabolismel, yang 

melnyelbabkan lajul relspirasi antar spelsiels belrbelda. Tulmbulhan mulda 

melnulnjulkkan lajul relspirasi yang lelbih tinggi dibandingkan delngan 

tulmbulhan yang lelbih tula, selmelntara organ tulmbulhan yang seldang dalam 

masa pelrtulmbulhan julga melmiliki lajul relspirasi yang lelbih tinggi. 

Prosels relspirasi pada bulah tomat dimullai delngan pelnangkapan oksigeln (O₂) 

dari lingkulngan selkitar. Prosels transportasi gas-gas dalam tulmbulhan ulmulmnya 

belrlangsulng mellaluli difulsi. Oksigeln yang digulnakan dalam relspirasi melmasulki 
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seltiap sell tulmbulhan delngan cara difulsi mellaluli rulang antar sell, dinding sell, 

sitoplasma, dan melmbran sell. Delmikian pulla, karbon dioksida (CO₂) yang 

dihasilkan sellama relspirasi akan belrdifulsi kellular dari sell dan masulk kel dalam rulang 

antar sell. Hal ini telrjadi karelna melmbran plasma dan protoplasma sell tulmbulhan 

sangat pelrmelabell telrhadap keldula gas telrselbult. Seltellah O₂ diambil dari uldara, gas 

ini kelmuldian digulnakan dalam prosels relspirasi mellaluli belbelrapa tahapan, yakni 

glikolisis, delkarboksilasi oksidatif, sikluls asam sitrat, dan transport ellelktron. Prosels 

ini belrakhir delngan pelmbongkaran glulkosa yang melnghasilkan H₂O, CO₂, dan 

elnelrgi. Melnulrult Pantastico (1993), faktor yang melmpelngarulhi relspirasi pada tomat 

dapat dibagi melnjadi dula katelgori, yaitul faktor intelrnal dan faktor elkstelrnal. Faktor 

intelrnal mellipulti tahap pelrkelmbangan organ tanaman, komposisi kimiawi dalam 

jaringan, ulkulran produlk, pellapis alami, dan tipel jaringan. Selmelntara itul, faktor 

elkstelrnal mellipulti sulhul, eltileln, keltelrseldiaan oksigeln, konselntrasi karbon dioksida, 

zat pelngatulr tulmbulh, selrta kelrulsakan pada bulah. Baldwin (1999) melnyelbultkan 

bahwa pada bulah yang telrgolong klimatelrik, relspirasi melningkat sellama 

pelnyimpanan dasar dan kelmuldian melnulruln seliring delngan pelrpanjangan waktul 

pelnyimpanan. 

2.9 Vitamin C 

Kandu lngan gizi pada bulah tomat yaitul vitamin C dan minelral yang culkulp 

tinggi. Selmakin matang bulah tomat maka selmakin tinggi pu lla kadar vitamin C-nya. 

Bulah tomat adalah sulmbelr vitamin C, bulah tomat yang masak melmiliki kandulngan 

vitamin C yang telruls melningkat sampai pulncak klimaktelrik dan akan melnulruln 

celpat seltellah mellelwatinya (Sullistyowati elt al., 2019). Bulah tomat kaya akan asam 

askorbat (vitamin C). Tingkat kelmatangan bulah tomat dapat dilihat belrdasarkan 
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telkstulr (kellu lnakan bulah) dan warna. Sellama prosels pelmatangan, bulah tomat akan 

melngalami pelrulbahan pada telkstulr yakni selmakin lama selmakin lulnak. Pellulnakan 

bulah telrjadi karelna adanya pelrulbahan komposisi selnyawa-selnyawa pelnyulsuln yang 

telrdapat pada dinding sell (Safaryani elt al., 2007).
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III. METODE PENELITIAN 

3. 1 Waktu dan Tempat Penelitian 

 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2024 hingga Januari 2025. 

Pengambilan sampel buah tomat di Desa Bulan Baru, Kecamatan Simpang Empat, 

Berastagi. Pengamatan dan uji kadar vitamin C dilakukan di Laboratorium Fakultas 

Pertanian, Universitas Muhammadiyah Sumatera Utara. 

3.2 Bahan dan Alat 

Bahan yang digulnakan dalam pelnellitian yaitul : Bulah tomat varietas Blazer, 

Chitasil, lidah bulaya, pati singkong, aquladels, CMC (Carboxy Melthyl Celllullosel) 

dan plasticizelr. 

Alat-alat yang digulnakan dalam pelnellitian yaitul : Belakelr glass 500 ml, 

Belakelr glass 100 ml, batang pelngadulk, pipelt teltels, timbangan analitik, hot plstel, 

gells ulkulr 10 ml, kelrtas saring, nampan, oveln, alulminiulm foil, pisaul, blelndelr, 

nampan plastik, saringan 80 melsh, kain saring, elrlelmelyelr, alat titrasi, mortal, 

pelstil, alat doku lmelntasi dan alat tullis. 

3.3. Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non-faktorial dengan 

perlakuan sebagai berikut: 

• P0 : Kontrol (tanpa perlakuan) 

• P1 : Edible coating Chitasil 

• P2 : Gel lidah buaya (konsentrasi 5%) 

• P3 : Pati singkong (konsentrasi 5%) 

Dengan demikian, terdapat empat taraf perlakuan yang digunakan dalam penelitian 

ini. Selanjutnya, untuk menentukan jumlah ulangan yang diperlukan, dilakukan 
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perhitungan menggunakan rumus penentuan jumlah ulangan minimum pada RAL 

non-faktorial. 

tc (r – 1) ≥ 15 

4 (r – 1) ≥ 15 

 4r – 4 ≥ 15 

 4r ≥ 15 + 4 

 4r = 19 

 r = 4,75 

 r = 5 

Belrdasarkan hasil pelrhitulngan, julmlah ullangan yang digulnakan adalah 5 kali 

ulntulk seltiap taraf pelrlakulan. Delngan delmikian, total sampell dalam pelnellitian ini 

adalah: 

Total Sampel=t×r=4×5=20 sampel 

Jumlah populasi tomat yang digunakan yaitu 20 populasi, sehingga semua 

populasi dijadikan sampel. Sellulrulh pelrlakulan dilakulkan selcara acak ulntulk 

melngulrangi bias pelnellitian. Hasil yang dipelrolelh akan dianalisis ulntulk melngeltahuli 

pelngarulh pelrlakulan telrhadap parameltelr yang diulkulr. 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1.Lokasi Pengambilan Sampel 

Sampell belrulpa bulah tomat dipelrolelh dari peltani tomat di Belrastagi 

Kecamatan Simpang Empat Desa Bulan Baru. Kritelria bulah tomat yang dijadikan 

sampell adalah: 

• Warna selragam, yaitul jingga kelhijaulan. 

• Barul dipeltik dari pohon. 
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• Melmiliki telkstulr yang masih kelras. 

• Ulkulran bulah selragam. 

• Tidak melngalami kelrulsakan fisik selpelrti lulka ataul melmar. 

Seltellah dipelrolelh, bulah tomat diculci belrsih melnggulnakan air melngalir ulntulk 

melnghilangkan kotoran dan relsidul pelstisida. Kelmuldian, bulah-bulah telrselbult 

ditiriskan hingga kelring selbellulm dilakulkan pelrlakulan lelbih lanjult. 

 
Gambar 1. Pelngambilan sampell bulah tomat. Sulmbelr : Dokulmelntasi pribadi 2025 

3.4.2 Pembuatan Edible Coating Chitasil 

 

Eldiblel coating chitasil dibulat delngan melnyiapkan larultan chitasil selbanyak 

100 ml selbagai bahan dasar. Larultan ini kelmuldian diaplikasikan pada bulah tomat 

delngan cara melncellulpkan bulah kel dalam larultan sellama satul melnit. Prosels 

pelncellulpan dilakulkan selcara hati-hati agar sellulrulh pelrmulkaan bulah tomat telrlapisi 

selcara melrata olelh larultan chitasil. Seltellah prosels pelncellulpan sellelsai, bulah tomat 

diangkat dan ditiriskan ulntulk melnghilangkan kellelbihan larultan yang melnelmpell. 

Bulah tomat kelmuldian dikelringkan delngan cara diangin-anginkan pada sulhul rulang 

hingga pelrmulkaan belnar-belnar kelring dan lapisan eldiblel coating telrbelntulk 

selmpulrna. 
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Gambar 2. Pelngaplikasian e ldiblel coating Chitasil. Sulmbelr : Dokulmeln pribadi. 2025 

3.4.3 Pembuatan Edible Coating Lidah Buaya 

 

Pelmbulatan eldiblel coating lidah bulaya dilakulkan mellaluli belbelrapa tahapan 

yang telrstrulktu lr. Dauln lidah bulaya yang digulnakan diculci belrsih melnggulnakan air 

melngalir ulntulk melnghilangkan kotoran dan kontaminan yang melnelmpell. Seltellah 

itul, kullit dauln dikulpas, dan gell lidah bulaya diambil selbagai bahan ultama. Gell 

telrselbult ditimbang hingga melncapai konselntrasi 5% (5 gram), kelmu ldian diblelnde lr 

belrsama aquladels selbanyak 100 ml hingga melmbelntulk larultan yang homogeln. 

Seltellah prosels blelnding, larultan yang dihasilkan disaring melnggulnakan kain 

saring ulntulk melmisahkan gell mulrni dari ampasnya, selhingga dipelrolelh larultan 

yang jelrnih dan belbas dari partikell kasar. Larultan ini kelmuldian dipanaskan pada 

sulhul 75°C sellama 15 melnit sambil diadulk pelrlahan ulntulk melnjaga kelstabilan 

larultan dan melncelgah pelnggulmpalan. Seltellah sellelsai dipanaskan, larultan 

didinginkan hingga melncapai sulhul rulang (Natawijaya et al. 2023) 

Pada tahap akhir, larultan CMC delngan konselntrasi 1% (1 gram) ditambahkan 

kel dalam larultan lidah bulaya. Pelnambahan CMC ini belrtuljulan ulntulk melningkatkan 

viskositas, meningkatkan ketebalan, memberikan kekuatan tarik, elastisitas pada 

edible coating, dan menunda pembusukan yang akan diaplikasikan pada bulah tomat 

(Putri et al., 2019). Larultan yang tellah sellelsai disiapkan sellanjultnya siap digulnakan 

ulntulk prosels aplikasi pada bulah. 
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Gambar 3. Prosels pelmbulatan eldibell coating lidah bulaya  

3.4.4 Pembuatan Edible Coating Pati Singkong 

Pelmbulatan eldiblel coating dari pati singkong diawali delngan melnyiapkan 

ulmbi singkong selbagai bahan ultama. Ulmbi singkong yang dipilih dikulpas ulntulk 

melnghilangkan kullitnya, kelmuldian dibelrsihkan melnggulnakan air melngalir hingga 

kotoran yang melnelmpell belnar-belnar hilang. Ulmbi yang tellah belrsih diparult hingga 

melnjadi bulbulr. Bulbulr singkong telrselbult ditambahkan air delngan pelrbandingan 3:1 

ulntulk melmpelrmuldah prosels elkstraksi pati. 

----------------------------------------------------- 
© ️Hak Cipta Di Lindungi Undang-Undang 
----------------------------------------------------- 
1. Dilarang Mengutip sebagian atau seluruh dokumen ini tanpa mencantumkan sumber 
2. Pengutipan hanya untuk keperluan pendidikan, penelitian dan penulisan karya ilmiah 
3. Dilarang memperbanyak sebagian atau seluruh karya ini dalam bentuk apapun tanpa izin Universitas Medan Area 

Document Accepted 22/1/26 
 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)22/1/26 
 
 
 

Access From (repository.uma.ac.id)

UNIVERSITAS MEDAN AREA

Suaydah Hasibuan - Pemanfaatan Berbagai Edible Coating dalam Memperpanjang Daya Simpan ....



25  

Campulran bulbulr singkong dan air kelmuldian dipelras ulntu lk melmisahkan 

ampas dari cairan pati. Cairan pati yang dipelrolelh dibiarkan melngelndap sellama 2–

3 jam hingga telrbelntulk elndapan pati mulrni di dasar wadah. Limbah cair yang 

belrada di atas elndapan dibulang, seldangkan elndapan pati dijelmulr di bawah sinar 

matahari hingga belnar-belnar kelring. Seltellah kelring, elndapan digiling ulntulk 

melndapatkan telpulng pati singkong yang haluls dan selragam, kelmuldian diayak ulntulk 

melmastikan ku lalitas telpulng yang dihasilkan. 

Larultan eldiblel coating dibulat delngan mellarultkan telpulng pati singkong ke l 

dalam aquladels selbanyak 100 ml. Larultan ini dipanaskan hingga melncapai sulhul 

60°C sambil telruls diadulk ulntulk melmastikan homogelnitas. Seltellah larultan mullai 

melmadat, plasticizelr belrulpa gliselrol delngan konselntrasi 5% (5 gram) (v/v) 

ditambahkan u lntulk melningkatkan flelksibilitas dan ellastisitas lapisan eldiblel 

coating. Larultan diadulk hingga selmula komponeln telrcampulr delngan baik. 

Seltellah pelnambahan gliselrol, laru ltan dipanaskan kelmbali sellama kulrang 

lelbih 5 melnit u lntulk melmastikan kelstabilan larultan. Seltellah itul, larultan dibiarkan 

dingin hingga melncapai sulhul rulang, selhingga siap ulntulk digulnakan dalam aplikasi 

eldiblel coating pada bulah tomat (Ikhwan, 2024). 
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Gambar 4. Prosels pelmbulatan eldiblel coating pati ulbi kayul 

3.3.5 Aplikasi Edible Coating Buah Tomat 

 

Prosels aplikasi eldiblel coating dilakulkan selcara hati-hati ulntu lk melmastikan 

sellulrulh pelrmu lkaan bulah tomat telrlapisi delngan baik. Bulah tomat yang tellah 

dipelrsiapkan dicellulpkan kel dalam larultan eldiblel coating, baik dari chitasil, lidah 

bulaya, maulpuln pati singkong, sellama satul melnit. Prosels pelncellulpan ini belrtuljulan 

agar lapisan larultan eldiblel coating dapat melnultulpi pelrmulkaan bulah selcara melrata. 

Seltellah prosels pelncellulpan sellelsai, bulah tomat diangkat dan ditiriskan ulntulk 

melnghilangkan kellelbihan larultan yang masih melnelmpell. Sellanjultnya, bulah 

dikelringkan delngan cara diangin-anginkan pada sulhul rulang hingga lapisan eldiblel 

coating melngelring selmpulrna. Tahap pelngelringan ini sangat pelnting ulntulk 

melmastikan bahwa lapisan pellindulng yang telrbelntulk dapat belrfulngsi optimal 

sellama masa pelnyimpanan. 

Bulah tomat yang tellah dibelri pelrlakulan kelmuldian ditelmpatkan dalam box 

pelrforasi, yang dirancang ulntulk melnjaga sirkullasi uldara di selkitar bulah sellama 

pelnyimpanan. Pelnyimpanan dilakulkan pada sulhul rulang sellama 10 hari. Sellama 
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pelriodel ini, pelngamatan telrhadap karaktelristik bulah dilakulkan selcara belrkala pada 

hari kel-0, 2, 4, 6, dan 10. Pelngamatan ini belrtuljulan ulntulk melnilai elfelktivitas 

masing-masing jelnis eldiblel coating dalam melnjaga kulalitas bulah tomat sellama 

pelnyimpanan. 

        

Gambar 5. Aplikasi dan pelngelringan belrbagai eldibell coating pada bulah tomat 

3.5 Parameter Pengamatan 

 
1. Sulsult Bobot 

 

Pelngulkulran sulsult bobot belrtuljulan u lntulk melnelntulkan sellisih antara belrat awal 

bulah tomat selbellulm pelnyimpanan delngan belrat akhir seltellah pelnyimpanan. Nilai 

sulsult bobot dihitulng melnggulnakan rulmuls belrikult:  

Keltelrangan :  

 

Wo : Belrat sampell awal (g)  

Wt : Belrat sampell akhir (g) 

2. Pelrulbahan Warna  

Pelrulbahan warna diamati selcara visulal seltellah pelrlakulan eldiblel coating 

dilakulkan. Pelngamatan dilakulkan sellama pelriodel pelnyimpanan ulntulk melnilai 

pelrulbahan warna kullit bulah tomat yang telrjadi akibat pelrlakulan dan prosels 

pelnyimpanan. 
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3. Ulmulr simpan  

Parameltelr ulmulr simpan digulnakan ulntulk melnelntulkan daya tahan bulah tomat 

sellama pelnyimpanan pada sulhul rulang delngan pelrlakulan eldiblel coating. 

Pelngamatan dilakulkan hingga 10 hari ulmulr simpan 

4. Belntulk Bulah 

Pelngamatan belntulk bulah dilakulkan delngan cara melmbandingkan belntulk fisik 

dari selbellulm dan selsuldah dilakulkan pelrlakulan eldiblel coating. 

5. Ulji Kadar Vitamin C 

Pelngulku lran kadar vitamin C dilakulkan selbanyak dula kali, yaitul selhari 

selbellulm aplikasi eldiblel coating dan 10 hari seltellahnya. Langkah-langkah dalam ulji 

vitamin C mellipulti: 

a. Pelmbulatan Larultan Iodin 0,1 N 

Selbanyak 5,75 g KI dilarultkan seldikit delmi seldikit delngan aquladels hingga 

larult selpelnulhnya, melnghasilkan larultan KI pelkat. Larultan ini ditambahkan 

delngan 3,175 g selrbulk iodin, kelmu ldian dilarultkan dalam labul ulkulr 250 ml 

dan ditambah aquladels hingga tanda batas. Ulntulk pelngelncelran, 10 ml larultan 

iodin 0,1 N diambil, dimasulkkan kel labul ulkulr 100 ml, dan ditambah aquladels 

hingga tanda batas, melnghasilkan larultan iodin 0,01 N. 

b. Proseldulr Pelnguljian Vitamin C 

Selbanyak 100 g bahan (bulah tomat) ditimbang, dihalulskan, dan dimasulkkan 

kel dalam labul ulkulr 100 ml. Larultan ini ditambahkan aquladels hingga garis 

tanda, kelmuldian disaring ulntulk melndapatkan filtrat. Selbanyak 10 ml filtrat 

diambil, ditambahkan 2 ml larultan amilulm, dan dititrasi delngan larultan iodin 

0,01 N hingga telrjadi pelrulbahan warna. 
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Rulmuls pelrhitulngan kadar vitamin c adalah selbagai belrikult:  

Kadar Vit C (mg/100gr) = 
(volulmel iod 0,01 N x 0,88 x FP) x 100

𝑊 5 (𝑔𝑟𝑎𝑚)
 

Keltelrangan: 

FP: Faktor pelngelncelran 

W: Belrat bahan yang digulnakan (g) 
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V. KESIMPULAN DAN  SARAN 

5.1 Kesimpulan  

 Pemberian edible coating berpengaruh nyata terhadap susut bobot buah tomat 

selama penyimpanan. Perlakuan P3 (edible coating pati singkong) menghasilkan 

susut bobot terendah, yaitu 5,63%, dibandingkan dengan P0 (tanpa coating) sebesar 

20,55%, P1 (Chitasil) sebesar 10,61%, dan P2 (Lidah buaya) sebesar 15,91%. Hasil 

ini menunjukkan bahwa pati singkong mampu berperan sebagai penghalang fisik 

yang lebih efektif dalam menekan laju respirasi dan transpirasi pada buah tomat. 

Penerapan edible coating juga memengaruhi perubahan warna buah tomat selama 

penyimpanan. Pada hari ke-10, tomat dengan perlakuan P0, P1, dan P2 telah 

berubah menjadi merah penuh, sedangkan P3 masih berwarna pink kemerahan. Hal 

ini mengindikasikan bahwa perlakuan P3 mampu memperlambat sintesis pigmen 

likopen, sehingga proses pematangan berlangsung lebih lambat. Umur simpan buah 

tomat menjadi lebih panjang dengan adanya edible coating. Perlakuan P3 terbukti 

dapat menjaga kualitas tomat lebih lama karena mampu menekan kehilangan air, 

memperlambat proses pematangan, dan mempertahankan kesegaran hingga hari ke-

10 dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 

Bentuk dan tekstur buah tomat juga dipengaruhi oleh perlakuan. Tomat tanpa 

coating (P0) cepat mengalami pelunakan, keriput, dan kehilangan kekerasan, 

sedangkan P3 mampu mempertahankan tekstur lebih lama. Hal ini terjadi karena 

lapisan coating berfungsi menghambat laju respirasi dan transpirasi. Kadar vitamin 

C juga menunjukkan perbedaan antar perlakuan. Setelah 10 hari penyimpanan, 

kandungan vitamin C tertinggi terdapat pada P0 (20,55%) dan P2 (15,91%), 

sedangkan P3 (5,63%) menunjukkan kadar yang lebih rendah. Perbedaan ini 
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disebabkan oleh proses pematangan yang lebih lambat pada P3, sehingga akumulasi 

vitamin C belum maksimal. Namun demikian, edible coating pati singkong tetap 

berperan penting dalam menekan oksidasi vitamin C, sehingga laju degradasinya 

dapat dikendalikan dengan lebih baik. 

5.2   Saran  

Disarankan untuk melakukan pengujian edible coating pada berbagai jenis 

buah dan kondisi penyimpanan yang berbeda, guna memperoleh pemahaman yang 

lebih komprehensif mengenai efektivitasnya sebelum diaplikasikan secara luas 

pada komoditas buah-buahan lainnya. 
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Pemanfaatan Berbagai Edible Coating Dalam Memperpanjang Daya Simpan 

Tomat (Solanum lycopersicum L.)  
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Perlakuan 
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Lampiran 2. Deskripsi Tomat Varietas Blazer 

Nama Varietas    : Blazer  

Tipe tanaman    : Indeterminate 

Dataran tanaman    : Menengah hingga tinggi 

Umur berbunga   : 30-45 hari  

Mulai panen     : ± 85 – 95 hari      

Bentuk buah     : Agak bulat dan keras  

Warna buah muda    : Hijau 

Warna buah tua    : Merah cerah/merah mengkilap 

Jumlah rongga buah tomat   : 2-3 rongga 

Kekerasan buah    : Padat/keras   

Bentuk biji     : Oval pipih 

Warna biji     : Krem kekuningan  

Banyak buah pertandan  : 9-10 buah  

Berat tomat     : ±110 – 130 gram 

Jumlah buah     : ± 4 - 6 kg/batang 

Produksi per satuan luas tinggi  : 80 ton/ha 

Ketahanan terhadap bakteri   : Sangat tahan terhadap penyakit layu fusarium, 

layu bakteri, dan tahan terhadap serangan Gemini 

virus. 

Sumber     : PT. Tani Murni Indonesia  
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Lampiran 3. Tabell Data Pelngamatan Bobot Sulsult (%) 

Pelrlakulan 
Ullangan 

1 2 3 4 5 Total Rataan 

P0 20,19 15,32 21,83 21,33 24,06 102,73 20,55 

P1 14,55 9,92 10,96 7,94 9,67 53,04 10,61 

P2 18,17 19,02 14,19 12,84 15,34 79,56 15,91 

P3 1,87 8,19 7,11 4,43 6,54 28,13 5,63 

Total 54,78 52,45 54,08 46,54 55,61 263,47  

Rataan 13,70 13,11 13,52 11,64 13,90  13,17 

 

Lampiran 4. Tabell Analisis Sidik Ragam Pelngamatan Bobot Sulsult (%) 

Sk Db Jk Kt F Hitulng 
F Tabell 

Notasi 
0,05 0,01 

Pelrlakulan 3 626,94 208,98 28,12 3,24 5,29 tn 

Galat 16 118,90 7,43    ** 

Total 19 745,84 39,25     

KK = 21% 

 

Lampiran 5. Tabell Data Pelngamatan Bobot Sulsult Transformasi √𝑥 (%) 

Pelrlakulan 
Ullangan   

 

1 2 3 4 5 Total Rataan 

P0 10,67 7,98 11,59 11,30 12,86 54,39 10,88 

P1 7,56 5,09 5,64 4,05 4,96 27,30 5,46 

P2 9,54 10,01 6,42 6,64 7,99 40,60 8,12 

P3 0,94 4,18 3,62 2,24 3,33 14,30 2,86 

TOTAL 28,71 27,26 27,26 24,24 29,13 136,60 27,32 

RATA 7,18 6,82 6,82 6,06 7,28  6,83 

 

Lampiran 6. Tabell Analisis Sidik Ragam Pelngamatan Bobot Sulsult Transformasi √𝑥  

(%) 

Sk Db Jk Kt F hitulng 
F Tabell 

Notasi 
0,05 0,01 

Pelrlakulan 3 178,43 59,48 25,58 3,24 5,29 tn 

Galat 16 37,20 2,33    ** 

Total 19 215,63 11,35     

        

KK = 0,22% 
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Lampiran 7. Data Pelngamatan Ulji Vitamin C Bulah Tomat  
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