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ABSTRACT  

 

Tomato fruit (Lycopersicum esculentum Mill.) is a food material with a high water content so it 

is easy to decompose. This shows that efforts to prevent reduction in food quality can be developed in 

the form of edible coating from aloe vera gel with concentration of 0%, 30%, 40%, and 50%, and 

carrageenan with concentration of 1%, 2%, and 3%. The aims of this research were to determine the 

concentration of aloe vera gel and carrageenan based on the characteristics of edible film and 

to determine the effect of edible coating and storage time on the quality of tomato. The first 

stage of this research is making edible film based on analysis parameters such as water vapor 

transmission rate (WVTR), tensile strength, elongation, and thickness. The selected concentration used 

in the second stage of this research for making edible coating was 40% of aloe vera gel and 3% of 

carrageenan. The selected concentration has a WVTR value of 1.758±0.20 g.mm/m2.hour, tensile 

strength value of 0.248±0.00 N/cm2, elongation value of 25.164±0.10%, and thickness value of 

0.074±0.00 mm. Tomato samples coated with edible coating and control tomatoes is stored for 9 days 

at room temperature (24-25oC and 65–70% relative humidity aproximately) and samples are analyzed 

every 3 days based on analysis parameters such as vitamin C content, weight loss, hardness level, pH, 
ohue, lycopene content, and total dissolved solids value. The application of edible coating and storage 

time can inhibit the decrease of vitamin C levels, lycopene levels, weight loss, hardness, also can inhibit 

the increase in pH value and total dissolved solids value. Meanwhile, the change in color (hue) of 

tomato is not affect by the use of edible coating.  
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PENDAHULUAN 

Buah tomat (Lycopersicum 

esculentum Mill.) telah diketahui memiliki 

kandungan nutrisi seperti vitamin A, C, B, 

dan E, phytosterol, asam folat, antioksidan, 

likopen, alpha- dan beta-karoten, serta 

kalium. Selain itu, buah tomat juga 

merupakan buah klimakterik yaitu buah 

yang masih mengalami proses respirasi dan 

transpirasi setelah pemanenan sehingga 
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dapat menyebabkan terjadinya penurunan 

kualitas buah (Rusmanto et al., 2017). Buah 

tomat dominan mengandung air dengan 

kadar air mencapai 93% (Agus & Widdi, 

2007) sehingga rentan mengalami 

kerusakan jika disimpan pada suhu ruang.  

Upaya alternatif yang bisa dilakukan 

dalam mempertahankan kualitas dan 

meningkatkan umur simpan buah yang 

disimpan pada suhu ruang adalah dengan 

penggunaan edible coating. Kriteria suatu 

bahan digunakan sebagai edible coating 

adalah dapat menahan permeabilitas 

oksigen dan uap air, aman untuk 

dikonsumsi, tidak berwarna, dan tidak 

merubah karakteristik buah (Sari et al., 

2015). Gel lidah buaya memiliki struktur 

alami sebagai gel sehingga dapat 

diaplikasikan sebagai edible coating, 

namun pada penggunaannya gel lidah 

buaya mudah menjadi encer sehingga untuk 

mempertahankan konsistensi gelnya 

dibutuhkan filler dari bahan alami lain 

(Kohar et al., 2018). Kandidat bahan filler 

tersebut dapat berupa karagenan. 

Karagenan adalah hidrokoloid yang dapat 

digunakan sebagai edible coating karena 

memiliki karakteristik kaku, elastis, dapat 

diperbarui, dapat dimakan, dan dapat 

menghambat proses respirasi pada buah-

buahan  (Fardhyanti & Syara, 2015). Gel 

lidah buaya sebagai edible coating sudah 

pernah digunakan sebagai edible coating 

yang dikombinasikan dengan beeswax dan 

kitosan (Amin et al., 2019), edible gel lidah 

buaya dan gliserol (Arifin et al., 2016), 

lidah buaya dan karagenan pada pelapisan 

buah jambu (Kohar et al., 2018), aloe vera 

dengan emulsi ekstra virgin olive oil dan 

kitosan (Miranda et al., 2018), aloe vera 

dan gliserol sebagai bahan edible film pati 

ubi jalar ungu (Siskawardani et al., 2020). 

Sementara itu, aplikasi karagenan sudah 

dibuat edible film (Fardyanti & Syara, 

2015), edible film dari pati buah lindur, 

gliserol, dan karagenan (Jacoeb et al., 

2014), edible film karagenan dengan asap 

cair (Moga et al., 2018), edible film 

karagenan dan gliserol (Novita et al., 

2016).  

Kombinasi bahan gel lidah buaya dan 

karagenan sebagai edible coating belum 

diaplikasikan pada buah tomat sehingga 

perlu diteliti. Buah tomat berkadar air 

tinggi sehingga dapat mengalami 

penurunan kualitas buah, ditandai oleh 

perubahan tekstur, warna, rasa, aroma, dan 

vitamin C selama proses penyimpanan 

karena mengalami degradasi. Upaya 

tersebut dapat dikurangi dengan aplikasi 

edible coating. Pembuatan edible coating 

menggunakan campuran lidah buaya 

dengan variasi konsentrasi 0, 30, 40, dan 

50% serta karagenan dengan variasi 

konsentrasi 1, 2, dan 3% yang merupakan 

hidrokoloid sehingga diharapkan dapat 

digunakan untuk mempertahankan kualitas 

buah tomat. Tujuan dari penelitian ini 

adalah untuk menentukan konsentrasi lidah 

buaya dan karagenan terbaik berdasarkan 

karakteristik edible film dan mengetahui 

pengaruh perlakuan coating dan waktu 

penyimpanan terhadap kualitas buah tomat 

pada suhu ruang (kisaran suhu 20–25oC, 

RH 65–70%). Informasi hasil penelitian ini 

diharapkan dapat menjadi salah satu 

referensi variasi bahan sebagai edible 

coating hasil pertanian terutama buah 

tomat. 

 

METODE PENELITIAN  

 

Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah wadah untuk tomat, 

timbangan meja (Mettler Toledo PL3002), 
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film applicator (TQC), heater, mikrometer 

digital, oven (Memmert UN-55), pipet 

volumetrik, hotplate (LabTech) centrifuge 

(Model Z466K Hermle), kuvet, timbangan 

analitik (Ohaus), blender (Phillips), 

saringan, buret, spektrofotometer UV-Vis 

(Thermo Scientific Genesys 10S), 

chromameter (Konica Minolta CR-400, 

Jepang), texture analyzer (Stable Micro 

Systems TA.XT Plus), hand refractometer 

(Atago), pH meter digital  (Ohaus), dan 

glassware. 

Bahan yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah lidah buaya segar, 

utuh, dan tua (pemanenan diambil bagian 

tanaman urutan ke-1 dari bawah dan 

sebelum urutan ke-3 dari atas) dan buah 

tomat varietas Toti yang diperoleh dari 

supplier buah-buahan dengan karakteristik 

matang penuh, tepung karagenan jenis 

kappa, aquades, aluminium foil, silika gel, 

gliserol (food grade), indikator pati 1%, 

larutan iodin, aseton (Sigma), etanol 

(Sigma), dan n-heksana (Sigma).  

 

Tahapan Penelitian 

Pembuatan Edible Film 

Pada penelitian tahap I ini dilakukan 

pembuatan larutan edible film dari lidah 

buaya dengan konsentrasi 0, 30, 40 dan 

50% dan karagenan dengan konsentrasi 1, 

2, dan 3%. Lidah buaya dicuci dengan air 

mengalir lalu dikupas dan dipotong, 

kemudian potongan tersebut dihancurkan 

menggunakan blender hingga terbentuk 

bubur. Gel disaring dan dimasukkan pada 

gelas beaker sesuai perlakuan dengan 

variasi konsentrasi 0, 30, 40, dan 50% (v/v). 

Selanjutnya, ditambahkan tepung 

karagenan ke dalam gelas beaker berisi 

lidah buaya dengan konsentrasi 1, 2, dan 

3% (b/v). Perlakuan dengan konsentrasi 1, 

2, dan 3% yaitu karagenan sebanyak 1, 2, 

dan 3 g ditimbang kemudian ditambahkan 

gliserol 1 mL dan akuades hingga 

volumenya menjadi 100 mL, lalu 

dipanaskan hingga  mencapai suhu 80oC, 

diaduk hingga larutan tercampur homogen 

(Alexandra & Nurlina, 2014). 

Setelah itu, suspensi didinginkan 

hingga suhunya mencapai 50oC sehingga  

terbentuk larutan edible film. Larutan edible 

film ini akan diaplikasikan pada buah tomat 

sebagai edible coating. Sementara itu, 

untuk analisis sifat fisik edible film, larutan 

tersebut dituang ke film applicator dan 

dikeringkan dengan oven pada suhu 50ºC 

selama 14–15 jam. Edible film yang sudah 

kering lalu dilakukan pendinginan pada 

suhu ruang selama 30 menit agar edible film 

mudah dilepas dan dilakukan analisis 

(Amin et al., 2019). 

 

Aplikasi Edible Coating pada Buah Tomat 

Pada penelitian tahap II dilakukan 

aplikasi edible coating pada buah tomat 

berdasarkan konsentrasi lidah buaya dan 

karagenan terpilih dari penelitian tahap I. 

Buah tomat disortir, dicuci, dan dibersihkan 

dari kotoran yang melekat. Setelah dicuci, 

buah tomat dikeringkan lalu dicelupkan 

(dipping) ke dalam larutan edible coating 

selama 1 menit dan dilakukan penirisan 

(Ayu et al., 2020). Buah tomat yang sudah 

dicelupkan, ditiriskan kembali sampai 

lapisan coating benar-benar kering. Buah 

tomat yang telah dilapisi dengan edible 

coating disimpan pada suhu ruang (kisaran 

20–25oC dan RH 65–70%) selama  9 hari 

masa penyimpanan dan dilakukan 

pengamatan setiap 3 hari sekali (Breemer et 

al., 2017).  

 

Rancangan Percobaan  

Rancangan percobaan pada tahap I 

yaitu pembuatan edible film menggunakan 
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Rancangan Acak Lengkap 2 faktor dan dua 

kali ulangan. Faktor pertama yaitu 

konsentrasi gel lidah buaya dengan 4 level, 

yaitu 0, 30, 40, dan 50%. Faktor kedua yaitu 

konsentrasi karagenan dengan 3 level yaitu 

1, 2, dan 3%. Data yang diperoleh dianalisis 

secara statistik dengan ANOVA 

menggunakan SPSS versi 25. 

Rancangan percobaan pada 

penelitian tahap II yaitu aplikasi edible 

coating pada buah tomat, menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap 2 faktor dan tiga 

kali ulangan. Faktor pertama yaitu jenis 

perlakuan dengan 2 level (tomat kontrol 

dan tomat coating). Faktor kedua yaitu 

waktu penyimpanan dengan 4 level (0, 3, 6, 

9 hari). Data yang diperoleh kemudian 

dianalisis secara statistik dengan ANOVA 

menggunakan SPSS versi 25. 

 

Metode Analisis 

Analisis pada edible film meliputi 

parameter kuat tarik dan elongasi 

(Adiningsih et al., 2018), WVTR (water 

vapor transmission rate) (ASTM 96-95, 

1995), dan ketebalan (Miranda et al., 2018). 

Analisis pada buah tomat yang diberi 

perlakuan dengan edible coating meliputi 

kadar vitamin C (Ifmalinda et al., 2019), 

kadar likopen (Novita et al., 2015), susut 

bobot (Andriani et al., 2018), tekstur 

(Andriani et al., 2018), pH (AOAC, 2005), 

total padatan terlarut (Marwina et al., 

2016), dan warna (Pathare et al., 2012). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

Karakteristik Edible Film dari Gel Lidah 

Buaya dan Karagenan 

Pembuatan larutan edible film 

dilakukan dengan tujuan untuk menentukan 

konsentrasi lidah buaya dan karagenan 

terbaik sebagai perlakuan terpilih yang 

akan digunakan pada tahap pembuatan 

larutan edible coating. Konsentrasi gel 

lidah buaya yang digunakan yaitu sebesar 

0, 30, 40, dan 50%. Sementara konsentrasi 

karagenan yang digunakan sebesar 1, 2, dan 

3%. Penentuan konsentrasi kombinasi gel 

lidah buaya dan karagenan terbaik 

berdasarkan analisis WVTR (water vapor 

transmission rate), kuat tarik, elongasi, dan 

ketebalan pada edible film. Karakteristik 

fisik edible film dari gel lidah buaya dan 

karagenan tersaji pada Tabel 1. 

 

Nilai Kuat Tarik Edible Film 

Hasil uji statistik menunjukkan 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p<0,05) antara konsentrasi gel lidah buaya 

dan konsentrasi karagenan terhadap kuat 

tarik edible film. Nilai kuat tarik edible film 

yang dihasilkan berkisar antara 0,152±0,01 

hingga 0,319±0,00 N/cm2, dimana 

peningkatan konsentrasi karagenan akan 

menghasilkan nilai kuat tarik yang tinggi 

(Tabel 1). 

Hasil penelitian yang dilakukan oleh 

Harumarani et al. (2018) menggunakan 

karagenan menghasilkan nilai kuat tarik 

edible film yang berkisar antara 0,094–

15,667 N/cm2. Dalam pembuatan larutan 

edible film, peningkatan konsentrasi 

karagenan akan menghasilkan film yang 

semakin kompak karena ikatan antar 

molekul karagenan penyusun edible film 

akan meningkat. Peningkatan konsentrasi 

karagenan akan menyebabkan gaya yang 

dibutuhkan untuk memutuskan edible film 

semakin besar karena matriks pembentuk 

film semakin kuat (Rusli et al., 2017).  

Berdasarkan Siskawardani et al. 

(2020), edible film yang menggunakan 

lidah buaya menghasilkan nilai kuat tarik 

berkisar antara 0,15–1,52 N/cm2. Gel lidah 

buaya yang merupakan polisakarida 
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mampu membentuk film sehingga 

digunakan sebagai pelapis karena dapat 

membentuk matriks diantara komponen 

glukomanan dari lidah buaya dengan 

plasticizer gliserol sehingga film yang 

dihasilkan tidak mudah retak. Penggunaan 

gliserol sebagai plasticizer dapat 

mengurangi kerapuhan, meningkatkan 

fleksibilitas, dan menghaluskan film (Arifin 

et al., 2016).  

 

Nilai Elongasi Edible Film 

Uji statistik menunjukkan adanya 

pengaruh interaksi yang signifikan 

(p<0,05) antara konsentrasi gel lidah buaya 

dan konsentrasi karagenan terhadap 

elongasi edible film. Tabel 1 menunjukkan 

peningkatan konsentrasi lidah buaya dan 

karagenan menyebabkan kenaikan elongasi 

edible film. 

Hasil penelitian yang dilakukan 

Siskawardani et al. (2020) menggunakan 

lidah buaya menghasilkan nilai elongasi 

edible film yang berkisar antara 3,12–

50,85%. Peningkatan konsentrasi lidah 

buaya akan meningkatkan pemanjangan 

pada edible film (Amin et al., 2019). Moga 

et al. (2018) menyatakan bahwa edible film 

yang menggunakan karagenan 

menghasilkan nilai elongasi berkisar antara 

9,43–24,16%. Peningkatan konsentrasi 

karagenan dalam pembuatan film membuat 

kemampuan mengikat air lebih baik 

sehingga akan membentuk matriks film 

yang berasal dari molekul karagenan yang 

dapat meningkatkan pemanjangan film 

(Moga et al., 2018). Selain itu, penambahan 

gliserol sebagai plasticizer membuat ikatan 

antar molekul menjadi renggang yang dapat 

meningkatkan fleksibilitas sehingga 

menyebabkan film menjadi lebih elastis 

(Yanti, 2020).  

 

Nilai Ketebalan Edible Film 

Hasil uji statistik menunjukkan 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p<0,05) antara konsentrasi gel lidah buaya 

dan konsentrasi karagenan terhadap 

ketebalan edible film. Nilai ketebalan edible 

film yang diperoleh berkisar antara 

0,071±0,00 hingga 0,089±0,00 mm (Tabel 

1). 

Peningkatan konsentrasi karagenan 

menghasilkan film yang lebih tebal, namun 

Tabel 1. Karakteristik edible film dari gel lidah buaya dan karagenan 

Jenis Perlakuan 
Kuat tarik 

(N/cm2) 

Elongasi                

(%) 

Ketebalan 

(mm) 

WVTR 

(g.mm/m2.jam) 

Lidah buaya 0%-Karagenan 1% 0,192±0,01c 18,534±1,03bc 0,081±0,00ef 1,902±0,19ab 

Lidah buaya 0%-Karagenan 2% 0,221±0,01d 15,805±0,93a 0,083±0,00fg 2,211±0,15c 

Lidah buaya 0%-Karagenan 3% 0,254±0,01e 21,453±0,93de 0,087±0,00hi 2,266±0,17c 

Lidah buaya 30%-Karagenan 1% 0,152±0,01a 17,491±0,4ab 0,075±0,00bc 1,917±0,00ab 

Lidah buaya 30%-Karagenan 2% 0,173±0,00b 22,126±0,28ef 0,077±0,00cd 2,16±0,01cd 

Lidah buaya 30%-Karagenan 3% 0,224±0,01d 24,964±1,88gh 0,080±0,00e 2,241±0,01c 

Lidah buaya 40%-Karagenan 1% 0,173±0,00b 19,721±0,27cd 0,071±0,00a 1,813±0,01bc 

Lidah buaya 40%-Karagenan 2% 0,202±0,00c 23,228±0,82efg 0,079±0,00de 2,099±0,01bcd 

Lidah buaya 40%-Karagenan 3% 0,248±0,00e 25,164±0,18gh 0,074±0,00b 1,758±0,11a 

Lidah buaya 50%-Karagenan 1% 0,282±0,00f 21,344±1,43de 0,085±0,00gh 1,971±0,02abc 

Lidah buaya 50%-Karagenan 2% 0,291±0,01f 24,256±0,85fg 0,087±0,00hi 1,899±0,08ab 

Lidah buaya 50%-Karagenan 3% 0,319±0,00g 26,762±0,94h 0,089±0,00i 2,083±0,02bcd 

Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05) untuk setiap 

parameter 
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pada konsentrasi lidah buaya 40% dan 

karagenan 3% mengalami penurunan 

ketebalan film (Tabel 1). Hasil penelitian 

yang dilakukan Santoso et al. (2013) 

menggunakan karagenan menghasilkan 

ketebalan edible film yang berkisar antara 

0,050–0,100 mm. Hasil penelitian yang 

dilakukan Widyastuti et al. (2016) 

menunjukkan bahwa menggunakan lidah 

buaya menghasilkan ketebalan edible film 

yang berkisar antara 0,071–0,091mm.  

Ketebalan dapat memengaruhi sifat 

fisik dan mekanik dari film, seperti kuat 

tarik, elongasi (pemanjangan), dan 

permeabilitas uap air. Peningkatan 

konsentrasi karagenan dalam pembuatan 

edible film akan meningkatkan padatan 

terlarut pada larutan edible film sehingga 

dihasilkan edible film yang semakin tebal 

(Rusli et al., 2017). Terjadinya perbedaan 

ketebalan film dapat disebabkan oleh 

penggunaan plasticizer gliserol yang 

bersifat hidrofilik akan mengikat air lebih 

banyak dan menguap setelah proses 

pengeringan film. Selain itu, luas cetakan, 

volume larutan, dan jumlah total padatan 

dalam larutan juga dapat memengaruhi 

ketebalan pada edible film. Penguapan air 

pada larutan film dapat menyebabkan 

pengerutan partikel yang akan membentuk 

lembaran film (Jacoeb et al., 2014). 

 

Nilai WVTR (Water Vapor Transmission 

Rate) Edible Film 

Hasil uji statistik menunjukkan 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p<0,05) antara konsentrasi gel lidah buaya 

dan konsentrasi karagenan terhadap nilai 

WVTR edible film.  Nilai WVTR edible 

film yang diperoleh berkisar antara 

1,758±0,11 hingga 2,266±0,17 

g.mm/m2.jam (Tabel 1). Edible film dengan 

konsentrasi lidah buaya dan konsentrasi 

karagenan sebesar 40% dan 3% 

menghasilkan nilai WVTR yang paling 

rendah, dimana hal tersebut menunjukkan 

bahwa edible film tersebut dibandingkan 

dengan edible film yang lain menghasilkan 

permeabilitas film yang lebih rendah. Hasil 

penelitian yang dilakukan Miranda et al. 

(2018) menggunakan lidah buaya 

menghasilkan nilai laju transmisi uap air 

edible film yang berkisar antara 1,39–1,77 

g.mm/m2.jam. Hasil penelitian lain yang 

dilakukan oleh Santoso et al. (2013) 

menggunakan karagenan menghasilkan 

nilai laju transmisi uap air edible film yang 

berkisar antara 4,91–6,20 g.mm/m2.jam. 

Permeabilitas uap air pada edible film 

menunjukkan seberapa mudah uap air 

dalam menembus atau melewati film suatu 

produk sehingga permeabilitas uap air yang 

semakin tinggi akan menurunkan kualitas 

suatu edible film (Miranda et al., 2018).  

Komponen gel lidah buaya termasuk 

polisakarida, dimana umumnya polimer 

dari polisakarida bersifat polar dan dapat 

membentuk ikatan hidrogen sehingga nilai 

permeabilitas uap air yang dihasilkan juga 

tinggi dan permeabilitas terhadap oksigen 

rendah. Adanya penambahan gliserol 

sebagai plasticizer dapat meningkatkan 

sifat hidrofilik film yang mampu mengikat 

air dengan baik (Arifin et al., 2016). Selain 

itu, karagenan mengandung gugus 3,6-

anhidro-D-galaktosa yang merupakan 

gugus yang bersifat hidrofobik dimana 

matriks film menjadi lebih tahan terhadap 

laju transmisi uap air (Santoso et al., 2013). 

Laju transmisi uap air edible film yang 

semakin rendah pada produk pangan 

menunjukkan sifat edible film yang 

semakin baik untuk memperpanjang umur 

simpan produk yang dikemas (Moga et al., 

2018). 
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Konsentrasi Gel Lidah Buaya dan 

Karagenan Terbaik 

Berdasarkan analisis WVTR pada 

edible film, konsentrasi lidah buaya dan 

karagenan masing-masing sebesar 40% dan 

3% menghasilkan nilai WVTR terendah 

yaitu sebesar 1,758±0,11g.mm/m2.jam, 

kuat tarik sebesar 0,248±0,00 N/cm2, 

elongasi sebesar 25,164±0,18% dan 

ketebalan sebesar 0,074±0,00 mm. Laju 

transmisi uap air edible film yang semakin 

rendah pada produk pangan menunjukkan 

sifat edible film yang semakin baik untuk 

memperpanjang umur simpan produk yang 

dikemas (Moga et al., 2018). Kuat tarik 

yang tinggi pada edible film dibutuhkan 

untuk dapat melindungi produk dari 

gangguan mekanis (Nabila et al., 2018). 

Nilai pemanjangan yang semakin besar 

akan menghasilkan edible film yang baik 

karena bersifat elastis dan tidak mudah 

sobek. Selain itu, ketebalan edible film juga 

perlu diperhatikan dimana edible film yang 

semakin tebal memiliki sifat barrier yang 

semakin baik, namun ketebalan edible film 

harus disesuaikan dengan produk yang 

akan dikemasnya (Moga et al., 2018). 

 

Kualitas Buah Tomat dengan Pelapisan 

Edible Film dari Gel Lidah Buaya dan 

Karagenan  

Aplikasi edible coating pada buah 

tomat dengan konsentrasi terpilih yaitu 

40% gel lidah buaya dan 3% karagenan 

untuk mengetahui perubahan kualitas pada 

buah tomat. Penelitian tahap II bertujuan 

untuk menentukan pengaruh perlakuan 

coating dan waktu penyimpanan terhadap 

perubahan kualitas buah tomat. Penentuan 

perubahan kualitas buah tomat berdasarkan 

analisis kadar vitamin C, kadar likopen, 

tekstur (kekerasan), total padatan terlarut, 

susut bobot, pH, dan warna (˚hue). 

Nilai pH Buah Tomat 

Hasil uji statistik menunjukkan tidak 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p>0,05) antara perlakuan coating dan 

waktu penyimpanan terhadap pH buah 

tomat. Tabel 2 menunjukkan kenaikan 

waktu penyimpanan menyebabkan 

peningkatan nilai pH buah tomat. Kenaikan 

pH buah tomat terjadi karena asam organik 

berkurang akibat perubahan asam menjadi 

cadangan energi pada proses respirasi 

(Mahfudin et al., 2016). Pada umumnya, 

selama penyimpanan asam-asam organik 

digunakan sebagai energi untuk respirasi. 

Kenaikan waktu penyimpanan 

mengakibatkan nilai total asam buah akan 

semakin menurun. Kandungan asam buah 

yang semakin tinggi dapat 

mempertahankan masa simpan dari buah 

tomat (Breemer et al., 2017).  

 

Nilai TPT (Total Padatan Terlarut) Buah 

Tomat 

Hasil uji statistik menunjukkan tidak 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p>0,05) antara perlakuan coating dan 

waktu penyimpanan terhadap total padatan 

terlarut (TPT). Tabel 2 menunjukkan 

kenaikan waktu penyimpanan 

menyebabkan peningkatan nilai total 

padatan terlarut buah tomat. Menurut Sari 

et al. (2015), peningkatan nilai total 

padatan terlarut terjadi selama masa 

penyimpanan karena terbentuknya gula 

sederhana sebagai hasil degradasi pada 

proses pematangan. Asam organik akan 

berkurang selama pematangan sehingga 

rasa yang terbentuk yaitu rasa manis. 

Selama pematangan buah, zat padat terlarut 

akan semakin meningkat, dimana 

peningkatan padatan terlarut semakin cepat 
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terjadi jika proses transpirasi pada buah 

juga berlangsung cepat.  

 

Nilai Tekstur Buah Tomat 

Hasil uji statistik menunjukkan tidak 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p>0,05) antara perlakuan coating dan 

waktu penyimpanan terhadap tekstur 

(kekerasan). Tabel 2 menunjukkan selama 

penyimpanan menghasilkan tekstur buah 

tomat yang menjadi lunak. Menurut Ayu 

(2020), laju transpirasi mempengaruhi 

kekerasan tekstur pada buah tomat, dimana 

laju transpirasi yang semakin tinggi 

menyebabkan kadar air pada buah menurun 

serta jaringan sel menjadi lemah yang 

membuat tekstur buah menjadi lunak. 

Selain itu, kandungan pektin pada dinding 

sel juga memengaruhi jaringan tekstur pada 

buah. Semakin banyak pektin yang larut 

dalam air, maka protopektin yang terbentuk 

semakin banyak sehingga  membuat tekstur 

buah tomat menjadi lunak selama proses 

pematangan.  

 

Derajat Hue Buah Tomat 

Hasil uji statistik menunjukkan tidak 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p>0,05) antara perlakuan coating dan 

waktu penyimpanan terhadap nilai ohue 

buah tomat. sPeningkatan nilai ºhue terjadi 

pada penyimpanan hari ke-0, hari ke-3 dan 

hari ke-9, namun nilai hue menurun pada 

penyimpanan hari ke-6 (Tabel 2). Pada 

penelitian ini dihasilkan nilai ºhue yang 

memberikan warna merah. Nilai ºhue pada 

rentang 18-54 menunjukkan warna merah 

(Pathare et al., 2012).  Perubahan warna 

yang terjadi pada buah disebabkan oleh 

kandungan pigmen dalam buah tersebut. 

Pada umumnya terdapat empat pigmen 

pada tanaman, yaitu klorofil, antosianin, 

flavonoid, dan karotenoid. Pada buah tomat 

terkandung pigmen karotenoid, terutama 

likopen dan β-karoten sebagai komponen 

utama dalam menentukan warna pada 

pematangan buah tomat (Zebua et al., 

2019). Selama proses pematangan, terjadi 

penurunan jumlah klorofil serta terjadinya 

sintesis likopen, karoten dan xantofil yang 

menyebabkan terjadinya perubahan warna 

merah pada buah tomat (Najah et al., 2015).  

 

Kadar Vitamin C Buah Tomat  

Hasil uji statistik menunjukkan 

adanya pengaruh interaksi yang signifikan 

(p<0,05) antara perlakuan coating dan 

waktu penyimpanan terhadap kadar vitamin 

C buah tomat. Tabel 3 menunjukkan 

kenaikan waktu penyimpanan 

menyebabkan penurunan kadar vitamin C 

buah tomat. Pada penyimpanan hari ke-9, 

buah tomat dengan perlakuan kontrol 

(tanpa pelapisan edible coating) memiliki 

kadar vitamin C yang lebih rendah yaitu 

sebesar 5,90±0,27 mg/100 g dibandingkan 

dengan kadar vitamin C pada buah tomat 

Tabel 2. Karakteristik fisikokimia buah tomat terlapisi edible film 

Parameter 
Hari ke- 

0 3 6 9 

pH 4,286 ± 0,05a 4,495 ± 0,11b 4,603 ± 0,07c 4,611 ± 0,05c 

Total padatan terlarut (ºBrix) 3,083 ± 0,20a 3,583 ± 0,38b 4,500 ± 0,45c 5,167 ± 0,52d 

Hardness (N) 13,042 ± 1,27a 16,065 ± 1,88b 14,192 ± 2,31a 13,178 ± 1,99a 

˚Hue 39,928 ± 2,19b 40,900 ± 2,43b 34,690 ± 2,16a 42,443 ± 1,57b 

Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05) untuk setiap 

parameter 
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yang diberi perlakuan coating yaitu sebesar 

7,48±0,36 mg/100 g (Tabel 3). Menurut 

Marwina et al. (2016), penurunan ini 

disebabkan karena vitamin C mudah 

teroksidasi apabila terkena udara, serta 

bersifat tidak stabil.  

Penggunaan edible coating yang 

bersifat hidrofilik mampu berfungsi sebagai 

penghalang yang baik terhadap oksigen, 

karbondioksida dan lipid (Fauziati et al., 

2016). Menurut Sari et al. (2017), kadar 

vitamin C dapat dipertahankan dengan 

penggunaan edible coating pada buah yang 

menyebabkan penurunan vitamin C 

menjadi cenderung rendah. Pada buah 

tomat tanpa perlakuan (kontrol), terjadi 

penurunan kandungan vitamin C yang lebih 

cepat karena terjadi proses pematangan 

yang lebih cepat akibat laju respirasi yang 

terus berlangsung dimana laju respirasi 

yang cepat menyebabkan dinding sel tomat 

menjadi rusak dan terjadi penurunan 

kandungan vitamin C.  

 

Kadar Likopen Buah Tomat  

Hasil uji statistik menunjukkan 

bahwa interaksi antara perlakuan coating 

dan waktu penyimpanan memiliki 

pengaruh yang signifikan (p<0,05) 

terhadap kadar likopen buah tomat. Tabel 3 

menunjukkan buah tomat tanpa perlakuan 

(kontrol) memiliki kadar likopen yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan kadar likopen 

pada buah tomat dengan perlakuan coating. 

Penggunaan edible coating sebagai pelapis 

pada buah akan menghambat laju produksi 

etilen yang mengakibatkan penurunan laju 

pematangan buah sehingga perubahan 

warna pada buah juga menjadi terhambat 

(Zafika et al., 2015).  

Selama penyimpanan, baik pada buah 

tomat kontrol maupun buah tomat dengan 

perlakuan coating, kadar likopen pada buah 

tomat meningkat seiring dengan proses 

pematangan buah. Pada masa 

penyimpanan, terjadi degradasi klorofil 

pada buah tomat yang membentuk warna 

merah akibat laju respirasi yang terus 

berlangsung (Breemer et al., 2017). Warna 

buah tomat yang merah menunjukkan 

adanya kandungan likopen pada buah tomat 

(Tetelepta et al., 2019).   

 

Susut Bobot Buah Tomat 

Hasil uji statistik menunjukkan 

adanya interaksi antara perlakuan coating 

dan waktu penyimpanan (p<0,05) terhadap 

susut bobot. Tabel 3 menunjukkan 

kenaikan waktu penyimpanan 

menyebabkan peningkatan susut bobot 

Tabel 3. Komponen kimia dan susut bobot buah tomat terlapisi edible film 

Hari ke- Perlakuan 
Kadar vitamin C 

(mg/100 g) 

Kadar likopen 

(mg/100 mL) 

Susut bobot               

(%) 

0 
Kontrol 10,765±0,13e 0,100±0,00a 0,000±0,00a 

Coating 10,971±0,15e 0,098±0,01a 0,000±0,00a 

3 
Kontrol 8,888±0,08c 0,142±0,01c 1,916±0,18c 

Coating 10,032±0,27d 0,123±0,01b 1,547±0,14b 

6 
Kontrol 7,480 ±0,31b 0,174±0,01d 3,396±0,21d 

Coating 8,991±0,18c 0,156±0,01c 3,112±0,14d 

9 
Kontrol 5,896±0,27a 0,234±0,01e 4,632±0,35e 

Coating 7,480 ±0,36b 0,189±0,01d 3,318±0,12d 

Keterangan: Notasi superscript yang berbeda menunjukkan adanya perbedaan signifikan (p<0,05) untuk setiap 

parameter 
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buah tomat. Buah tomat dengan perlakuan 

kontrol (tanpa pelapisan edible coating) 

juga memiliki nilai susut bobot yang lebih 

tinggi dibandingkan dengan nilai susut 

bobot pada buah tomat yang diberi 

perlakuan coating. Perlakuan dan waktu 

penyimpanan yang diberikan akan 

mempengaruhi kualitas mutu dari buah 

(Marwina et al., 2016). Adanya proses 

transpirasi atau terlepasnya air dalam 

bentuk uap melalui permukaan kulit dapat 

menyebabkan terjadinya peningkatan susut 

bobot pada buah selama masa penyimpanan 

(Novita et al., 2016).  

Penggunaan gel lidah buaya sebagai 

bahan pelapis dapat menghambat proses 

respirasi dan transpirasi karena dapat 

membentuk lapisan yang cukup baik 

sehingga mengurangi penyusutan bobot 

pada buah. Selain itu, gel lidah buaya juga 

memiliki sifat higroskopis yang akan 

berfungsi sebagai penghalang pada kulit 

buah dan dapat mengurangi hilangnya air 

ketika digunakan sebagai bahan pelapis 

(Zafika et al., 2015). Peningkatan  

konsentrasi karagenan dapat menekan 

besarnya laju respirasi dan transpirasi 

karena akan membuat lapisan semakin 

tebal sehingga pori-pori pada kulit buah 

akan semakin kecil  (Sari et al., 2015).  

 

KESIMPULAN 

Edible film dengan konsentrasi gel 

lidah buaya 40% dan karagenan 3% 

menghasilkan nilai WVTR (water vapor 

transmission rate) sebesar 1,758±0,11 

g.mm/m2.jam, kuat tarik sebesar 

0,248±0,00N/cm2, elongasi sebesar 

25,164±0,18% dan ketebalan sebesar 

0,074±0,00mm merupakan edible film 

terbaik sehingga dapat diaplikasikan 

terhadap buah tomat. Pada penyimpanan 

selama sembilan hari pada suhu ruang, 

penggunaan edible coating pada buah 

tomat dapat menghambat penurunan kadar 

vitamin C, kekerasan, kadar likopen, susut 

bobot, dan pH, serta total padatan terlarut 

buah tomat. Perubahan warna (ohue) buah 

tomat tidak dipengaruhi oleh penggunaan 

edible coating. 
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