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Abstract 

Tomato fruit that is harvested will retain its freshness for a maximum of 6-7 days, 

because during that time the fruit is still able to maintain metabolic activity by recycling the 

food reserves stored in the fruit. However, if it is more than that time, the quality of the fruit 

begins to decline, such as the fruit begins to wrinkle, is damaged and can even experience 

decay. Handling must be done immediately when the fruit is just harvested or before the fruit 

is 1 week old, so that the condition of the fruit can still be maintained. One way is to use an 

edible coating made from cassava starch. The content of tannins in cassava starch is able to 

kill bacteria. This study aims to test edible coatings made from cassava starch with different 

concentrations on the shelf life of fresh tomatoes. The research design used was descriptive 

quantitative in the form of a completely randomized design (CRD) with 3 different 

concentrations, namely 0%, 3%, and 6%. Each treatment consisted of 5 replications. Thus, 15 

experimental units were obtained. The tomatoes used are tomatoes purchased at the market 

and are 7 days old after harvest. Soaking taro starch edible coating was carried out for 24 

hours and stored in an open space at room temperature. Parameters observed were weight 

loss and tomato fruit morphology. The results showed that the use of edible coating with 

cassava starch as the base material had a significant effect (P<0.05) on the weight loss of 

tomatoes. The most optimal concentration of edible coating is 6% because it has a longer 

resistance level in extending the shelf life of tomatoes. Likewise, the morphology of tomatoes 

is better at a concentration of 3%. Fresh tomatoes stored with edible coating treatment made 

from cassava starch with a concentration of 3% were able to last up to 14 days at room 

temperature compared to other concentrations. 
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1. PENDAHULUAN 

Tingginya kandungan air yang tersimpan dalam buah dapat mempercepat 

terjadinya proses respirasi dan transpirasi pada buah. Buah yang telah dipanen sangat 

beresiko mengalami pembusukan jika buah tersebut tetap melakukan aktivitas 

metabolisme tersebut (Winarti, Miskiyah, 2012), karena lama-kelamaan kandungan air 

dan nutrisi penting dalam buah akan habis terdegradasi. Setelah proses panen, 
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kesegaran buah akan bertahan hanya beberapa hari karena dalam waktu tersebut 

aktivitas metabolisme dalam buah menggunakan sisa cadangan makanan yang 

tersimpan dalam daging buah. Buah-buahan budidaya yang terpapar langsung dengan 

lingkungan luar paling lama akan bertahan 6 – 7 hari. Salah satu contoh tanaman 

budidaya yang dimaksud adalah tomat, cabai dan paprika (Miskiyah, Widianingrum, 

2018) dan beberapa tanaman perkebunan seperti buah pepeya, jeruk, apel, dan lain-lain 

(Suketi, at al., 2010). 

Tomat (Lycopersicon esculenta Mill.) merupakan buah yang tergolong dalam 

sayur-sayuran yang memiliki nilai komoditas dengan nilai ekonomis tinggi. Buah 

tomat hanya bisa berproduksi 1 kali setiap kali masa panen (Tursilawati et al., 2016). 

Kandungan gizi yang tinggi dalam buah tomat membuatnya menjadi primadona di 

masyarakat, karena buah tomat menjadi salah satu resep atau menu utama dalam setiap 

masakan dan minuman. Kelemahan yang dimiliki oleh buah tomat adalah sifat buah 

tomat yang mengandung air banyak, sehingga hal tersebut lebih memudahkan buah 

tomat mengalami pembusukan. Umur simpan buah tomat segar adalah maksimal 3-4 

hari (Gunaeni & Purwati, 2013), dan akan bertahan dengan kualitas yang baik bisa 

sampai 6-7 hari. Oleh karena itu diperlukan suatu penanganan khusus berupa 

penanganan pasca panen (Putra dan Tiring, 2021). Buah tomat yang diberikan 

perlakuan khusus menggunakan edible coating berbahan dasar pati talas mampu 

mempertahankan kondisi internal buah tomat sampai 14 hari, dibandingkan buah tomat 

yang tidak mendapatkan perlakukan yang sama (Putra, 2022). Sehingga cara yang 

cukup efektif adalah dengan menggunakan metode edible coating.  

Pemakaian edible coating untuk pengawetan khusus pada buah-buahan seperti 

buah tomat, alpukad dan papaya merupakan teknik tepat dalam menjaga kerusakan  

buah dari proses pembusukan (Bilbao-Sainz et al., 2021). Edible coating adalah berupa 

lapisan tipis yang terbuat dari bahan makanan yang mengandung pati, yang bertindak 

sebagai pelindung dengan sifat selektif terhadap lingkungan luar buah seperti O2 dan 

CO2 (Saha et al., 2020). Edible coating juga dapat memberikan nuansa bening atau 
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berkilau pada permukaan buah dan tentunya menambah umur simpan buah. 

Penambahan umur simpan buah terjadi karena edible coating mampu mengurangi 

kelembaban pada buah dan menjadi perantara untuk proses pertukaran gas antara 

lingkungan dalam buah dan luar buah (Beikzadeh et al., 2020). Karena edible coating 

mudah terurai dan menggunakan bahan dasar berupa pati dari bahan makanan, maka 

hal tersebut menjadi satu keuntungan bagi petani karena ramah anak karena berbahan 

bahan yang bisa dimakan (Widyaningrum, Winarti Christina, 2015).  

Penyusun utama pati adalah polisakarida, amilopektin, dan amilosa. Ketiga 

bahan tersebut adalah bahan utama yang dibutuhkan dalam pembuatan edible coating 

(Pangesti et al., 2014). Kandungan amilosa yang tinggi dalam pati merupakan 

keuntungan dalam pembuatan edible coating, karena sifat amilosa sebagai gelatin yang 

bisa mudah melekat pada permukaan buah. Sifat kelarutan dan gelatinisasi yang tinggi 

pada pati sangat baik sebagai bahan edible coating (Sinaga et al., 2014). Amilosa 

merupakan komponen  utama yang berperan dalam proses gelatinisasi melalui 

pembentukan ikatan hidrogen dan hidroksil intermolekul antar rantai-rantai molekul 

amilosa (Suhery et al., 2015). Oleh karena itu pati sangat cocok menjadi bahan 

pembentuk edible coating. Tanaman yang banyak mengandung pati tinggi adalah  

singkong.  

Pati singkong sebagai edible coating adalah pemilihan bahan dasar yang tepat 

dalam menangani permasalahan buah-buahan yang mudah busuk seperti buah tomat. 

Hasil panen buah seperti tomat dan buah-buahan hasil bumi lainnya bisa diproses 

dengan baik pada pasca panen menggunakan edible coating dari pati singkong (Laily, 

2013). Kandungan pati singkong mencapai 72,17 % lebih tinggi dari kadar pati jagung 

71,3 % (Rahmawati et al., 2012). Pemanfaatan pati singkong dengan konsentrasi 3 % 

pada edible coating untuk penyimpanan buah stroberi (Laily, 2013). Konsentrasi pati 

singkong pada edible coating yang digunakan dalam penelitian ini adalah 0 %, 3 % dan 

6 %, sehingga diharapkan dapat lebih maksimal dalam memperpanjang umur simpan 

buah tomat. Oleh karena itu, tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
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pengaruh pati singkong sebagai edible coating untuk memperpanjang daya simpan 

buah tomat dengan cara melihat susut bobot buah tomat. 

 

2. METODE PENELITIAN 

Penelitian dilaksanakan pada bulan November sampai Desember 2021. Lokasi di 

Laboratorium MIPA Universitas Nusa Nipa Indonesia. Tujuan penelitian ini adalah  

edible coating yang berbahan dasar pati singkong dengan konsentrasi yang berbeda 

untuk diaplikaskan pada buah tomat segar yang telah berumur 7 hari setelah panen. 

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap dengan 3 perlakuan yaitu 

konsentrasi 0 %, 3 %, dan 6 %. Setiap perlakuan diulang sebanyak 5 ulangan. Variabel 

dalam penelitian ini adalah susut bobot buat tomat. Lama pengukuran dalam penelitian 

adalah 7 hari. Cara penggunaan edible coating adalah dengan merendam buah tomat 

segar tersebut pada setiap perlakuan konsentrasi yang telah disiapkan selama 24 jam. 

Buat tomat yang telah direndam kemudian ditiriskan, selanjutnya dikeringanginkan 

dan disimpan di ruang terbuka dengan kondisi suhu ruangan.  

Alat-alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah beaker glass, erlenmeyer, 

spatula, blender, ayakan, thermometer, labu ukur, kain saring, timbangan analitik, 

ember, oven, nampan besar (diameter kurang lebih 45 cm. sedangkan bahan yang 

dibutuhkan singkong, aquades dan kertas saring.  

Langkah-langkah dalam pembuatan pati singkong adalah terlebih dahulu 

singkong yang telah disiapkan dibersihkan dan kupas kulitnya secara menyeluruh. 

Selanjutnya, singkong diparut dengan alat parut listrik atau manual (dikondisikan). 

Kemudian, singkong ditambahkan aquades dengan perbandingan 3:1 (3 bagian 

singkong telah diparut dan 1 bagian air). Kemudian, hasil parutan singkong yang telah 

dicampur air diperam beberapa saat kemudian diperas dengan tangan atau alat pemeras. 

Hasil perasan disaring menggunakan kain, lalu hasil saringan larutan singkong 

didiamkan selama 12 jam. Endapan pati singkong dipisahkan dari air, kemudian pati 

dijemur dibawah terik matahari atau mengggunakan oven. Pati siap digunakan sebagai 

edible coating.  
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Teknik dalam pembuatan edible coating pati singkong adalah pati singkong yang 

telah diperoleh dilarutkan dalam aquades sesuai dengan konsentrasi yang telah 

ditentukan yaitu 0 %, 3% dan 6%. Adapun langkah-langkah dalam pemakaian edible 

coating pada buah tomat antara lain buah tomat dibersihkan selanjutnya kering-

anginkan sampai kering. Kemudian, buah tomat dicelupkan pada larutan edible coating 

sesuai dengan konsentrasi pati talas yang telah disiapkan selama 1 menit. Selanjutnya, 

buah tomat ditiriskan, selanjutnya dikeringanginkan sampai kering sempurna selama 

45 menit. Kemudian, buah tomat ditaruh di atas nampan dengan terlebih dahulu 

memberi label unit perlakuan setiap nampan tersebut. Kemudian, buah tomat disimpan 

dalam suhu ruang atau tempat dingin maksimal 28 Co. 

Pengujian lama penyimpan dimulai setelah buah tomat yang diberlakukan edible 

coating disimpan selama 7 hari sampai 14 hari. Daya simpan buah tomat dapat diukur 

dengan cara melihat susut bobot buah tomat. Semakin kecil susut bobot buah tomat 

yang diperoleh berarti semakin panjang daya simpan buah tomat tersebut, begitu juga 

sebaliknya. Pengukuran susut bobot buah dilakukan setiap hari. Hal tersebut dilakukan 

untuk mengetahui susut bobot buat tomat sebelum diberikan edible coating dan setelah 

diperlakukan edible coating.  

Susut bobot dapat dihitung dengan rumus 

Susut Bobot = A – B   

Keterangan: 

A : bobot sebelum dilakukan perlakukan edible coating dan penyimpan 

B : bobot setelah dilakukan perlakukan edible coating dan penyimpan 
 

Semua data hasil pengamatan dianalisis menggunakan software minitab 16 dengan 

uji ANOVA dan taraf kepercayaan P<0.05 (Putra, 2018).  

 

3. HASIL DAN PEMBAHASAN 

Data hasil pengamatan mengenai susut bobot basah buah tomat yang telah 

dianalisis menggunakan software minitab dengan uji ANOVA menggunakan software 

minitab 16 menunjukkan bahwa edible coating berbahan dasar pati singkong 

berpengaruh signifikan (P<0.05) terhadap daya simpan buah tomat. Hal tersebut 
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dibuktikan dengan adanya perbedaan susut bobot basah buah tomat pada setiap 

perlakuan. Data hasil analisis tersaji pada tabel 1.  

Tabel 1. Susut bobot buah tomat yang diberikan edible coating pati singkong. 

Pengamatan 

hari ke- 

Susut Bobot Basah (gram) 

0% 3% 6% 

hari ke-8  1,0000±0,0000a 0,2000±0,4472b 0,2000±0,4472b 

hari ke-9 1,6000±0,5477a 0,4000±0,5477b 0,2000±0,4472b 

hari ke-10 1,6000±0,5477a 0,4000±0,5477b 0,4000±0,5477b 

hari ke-11 2,0000±0,0000a 1,2000±0,4472b 1,0000±0,0000b 

hari ke-12 3,2000±0,4472a  1,0000±0,7071 1,8000±0,4472b 

hari ke-13 3,0000±0,7071a 1,0000±0,0000b 2,0000±0,0000b 

hari ke-14 3,600±1,517a 1,600±0,548b 3,200±0,837ab 

Keterangan: superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaanya nyata 

(P<0.005) pada setiap perlakuan.  
 

Tomat yang mendapatkan perlakuan dengan edible coating berbahan pati 

singkong memiliki umur simpan lebih panjang dibandingkan yang tidak mendapatkan 

perlakuan edible coating (kontrol). Hal tersebut ditunjukkan dengan data pada Tabel 1, 

dimana semakin besar susut bobot buah tomat yang dimiliki maka menginterpretasikan 

semakin pendek daya simpan buah tomat. Data susut bobot yang diperoleh pada setiap 

hari pengukuran menunjukkan bahwa susut bobot buat tomat yang paling tinggi terjadi 

pada konsentrasi 0 % yaitu pada pengamatan hari ke-8 adalah 1,000 gr sedangkan pada 

konsentrasi 3 % dan 6 % adalah 0,2000 gr. Hal tersebut terlihat pada di pengukuran 

hari yang lainnya. Contohnya pada pengukuran hari terakhir yaitu pengukuran hari ke-

14, bahwa susut bobot paling tinggi terdapat pada konsentrasi 0 % yaitu 3,600 gr. 

Sedangkan pada konsentrasi 3 % mencapai 1,600 gr dan pada konsentrasi 6 % 

mencapai 3,200 gr. Dari data tersebut menjelaskan bahwa konsentrasi yang paling baik 

dalam menjaga daya simpan buah tomat adalah 3 %, karena dapat mempertahan bobot 

buah tomat sampai umur simpan 14 hari setelah panen.  
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Gambar 1. Peningkatan jumlah Susut bobot basah buah tomat yang diberikan edible 

coating pati batang talas pada beberapa konsentrasi. 
 

Hasil analisis yang tersaji pada tabel 1 dan Gambar 1 menunjukkan bahwa edible 

coating dengan bahan dasar pati singkong berdampak baik pada penambahan umur 

simpan buah tomat yang mengalami proses penyimpanan di ruangan terbuka dengan 

suhu ruangan (28 Co). Hal tersebut ditandai dengan perbedaan superscript yang ada 

pada setiap perlakuan. Konsentrasi edible coating dengan bahan dasar pati singkong 

yang memiliki dampak signifikan adalah 3 % dan 6 % pada pengamatan  8 hari sampai 

14 hari. Namun konsentrasi yang paling efektif adalah 3 %.  

Hal tersebut terjadi karena buah tomat yang tidak berikan edible coating dengan 

pati singkong menyebabkan terjadinya proses metabolisme pada buah tomat lebih 

cepat (Yao Désiré et al., 2021). Beberapa aktivitas metabolisme yang terjadi adalah 

transpirasi dan respirasi. Kedua metabolisme tersebut dapat mengurangi cadangan 

makanan dan kanduangan air dalam buah tomat, sehingga dapat mengurangi bobot 

buah tomat (Lovera et al., 2017). Umur simpan yang optimal untuk buah-buahan yang 

berair sperti buah tomat adalah 6-7 hari (Laily, 2013). Jika tidak diberikan perlakuan 

khusus seperti penggunaan edible coating, maka dapat mempermudah proses 

pembusukan, karena kandungan air yang tinggi dapat menyebabkan proses respirasi 

dan transpirasi terjadi lebih cepat (Luo et al., 2022).   
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4. KESIMPULAN DAN SARAN 

4.1 Kesimpulan 

Penggunaan edible coating berbahan dasar pati singkong berpengaruh nyata 

(P<0.05) terhadap umur simpan buah tomat, hal tersebut dibuktikan pada umur 7 hari 

sampai 14 hari, dimana konsentrasi yang direkomendasikan adalah 3 %.   

4.2 Saran 

Diharapka untuk penelitian selanjutnya untuk bisa menggunakan bahan alam lain 

yang mengandung pati sebagai bahan dasar pembuatan edible coating supaya bisa 

membantu petani mempertahankan masa simpan hasil panen.  
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