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ABSTRACT 

 

Edible Coating based on Cassava Starch Manihot esculenta Crantz and 

Red Ginger Zingiber officinale var. rubrum Extends Shelf Life of 

Tomato Fruit Solanu lycopersicum L. Packaging with edible coating is one of 

the efforts developed to overcome soft rot in fruit, especially cut fruit such as tomatoes, 

Solanum lycopersicum L. This study aims to test natural preservatives for cut fruit 

through edible coatings with the addition of active compounds that have antioxidants 

and antifungals that can extend the shelf life of tomatoes. The method used for coating 

is starch-based edible coating with the addition of red ginger extract Zingiber officinale 

var. rubrum. Rhizoma as a bioactive compound that has antimicrobial and antioxidant 

properties. Soaking the samples using the edible coating method with distilled water, 

0.4% CMC (carboxy methyl cellulose) solution and 5% glycerol, 4% cassava starch, 

and 0.1% red ginger extract. The treatments consisted of control (without treatment), 

coating with cassava starch-based edible coating, and edible coating with the addition 

of red ginger extract and storage time (3, 6 and 9 days). During the storage period, 

weight loss and texture tests were carried out. The results of the edible coating test with 

the addition of ginger extract are fungicidal against the fungus Aspergillus niger, had 

strong antioxidant properties with an IC50 value of 82.55 ppm and had the lowest weight 

loss in the edible coating treatment with the addition of ginger extract of 3.58% on day 

9. The best texture in the edible coating treatment with the addition of ginger extract 

was 1.87 N on the 9th day. These results showed that edible coating based on cassava 

starch with the addition of 0.1% ginger extract was able to increase the shelf life of 

tomato Solanum lycopersicum L. for 9 days at room temperature. 
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PENDAHULUAN 

Kesadaran masyarakat yang 

semakin tinggi akan pentingnya 

konsumsi makanan yang sehat dan 

aman, membuka peluang bagi penerapan 

teknologi pengawetan pangan yang 

bersifat alami. Tomat Solanum 

lycopersicum L. merupakan tanaman 

budidaya yang memiliki nilai ekonomis 

yang tinggi, karena kegunaannya selain 

kandungan vitamin C tinggi, digunakan 

sebagai bahan baku industri pangan dan 

minuman, serta farmasi (Manoj et al., 

2022). 

Pengolahan minimal dalam bentuk 

potongan segar merupakan alternatif 

untuk mempercepat dan mempermudah 

proses pengolahan, dan mengurangi 

limbah sampah yang dapat mencemari 

lingkungan, namun mudah mengalami 

kerusakan oleh jamur penyebab 

pembusukan, sehingga produk 

mengalami penurunan kualitas dan tidak 

bertahan lama. Tomat memiliki banyak 

kandungan air, sehingga rentan terhadap 

kerusakan dan pembusukan secara 

fisiologis dan mikrobiologis (Oluwadara 

et al., 2022). Kedua faktor tersebut 

sangat mempengaruhi kualitas dari tomat 

dengan adanya penurunan kualitas tomat 

seperti perubahan bentuk fisik menjadi 

lebih lembek dan tekstur yang tampak 

keriput. Mikroba yang sering mencemari 

tomat adalah jamur Aspergillus niger 

yang menyebabkan bercak hitam 

sehingga tomat tidak bertahan lama 

(Lima et al., 2019), sehingga dibutuhkan 

cara penangan yang lebih efektif. Salah 

satu alternatif yang dapat dipilih untuk 

memperpanjang masa simpan tomat 

adalah pengemasan dengan 

menggunakan edible coating. Edible 

coating merupakan lapisan tipis yang 

terbuat dari bahan yang aman untuk 

dikonsumsi sebagai lapisan penghalang 

untuk meningkatkan kualitas dan masa 

simpan suatu produk makanan (Duguma, 

2021). 

Fungsi pelindung edible coating 

adalah untuk mencegah proses oksidasi, 

penyerapan dan desorpsi kelembapan, 

kontaminasi dan perubahan sensorik 

(Elsa-Montes and Castro-Muñoz, 2021). 

Menurut Rodríguez et al. (2020), 

penggunaan pengemasan edible coating 

berbasis pati dengan penambahan bahan 

antimikroba merupakan alternatif yang 

baik untuk meningkatkan daya tahan dan 

kualitas bahan selama penyimpanan 

buah potong. Penambahan jahe merah 

sebagai senyawa bioaktif merupakan 

sumber antioksidan alami dan 

antimikroba karena kaya akan senyawa 

fenolik sebagai senyawa aktifnya (Mao 
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et al., 2019). Penambahan ekstrak jahe 

merah pada edible coating berbasis ubi 

kayu akan memberikan pengaruh 

terhadap sifat mekanik edible coating 

juga kualitas tomat selama masa simpan, 

karena kandungan antioksidan yang akan 

meningkatkan kemampuan edible 

coating untuk menghambat laju respirasi 

dari buah tomat (da Silva Rios et al., 

2022). Pati ubi kayu Manihot esculenta 

Crantz adalah salah satu jenis 

polisakarida dari tanaman yang 

melimpah dialam, mudah diperoleh, 

mudah terurai, dan harganya murah. Pati 

memiliki kandungan amilosa yang 

mampu membentuk lapisan tipis dengan 

ikatan yang kuat sehingga dapat 

membentuk edible coating yang baik 

(Tianyu et al., 2020). Berbagai penelitian 

menunjukkan bahwa edible coating 

dapat berfungsi sebagai pembawa 

(carrier) aditif makanan, seperti bersifat 

sebagai agens antipencoklatan, 

antimikroba, pewarna, pemberi flavor, 

nutrisi, dan bumbu (Nasreddine et al., 

2018). Karakteristik fisik dan mekanis 

pengemas edible akan berubah dengan 

penambahan bahan antioksidan dan 

antimikroba (Isopencu et al., 2021). 

 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan utama yang digunakan 

untuk penelitian ini adalah pati ubi kayu, 

jahe merah, tomat, CMC 4%, gliserol, 

etanol 96%, dan akuades. Uji antijamur 

menggunakan metode difusi agar, uji 

antioksidan menggunakan metode DPPH 

dan perendaman atau pengemasan 

menggunakan metode edible coating. 

 

Pembuatan Ekstrak Jahe Merah 

Rimpang jahe dikupas dan diiris 

tipis kemudian dikeringkan dalam oven 

pada suhu 60oC selama 6 jam. Jahe yang 

telah kering dihaluskan dengan blender. 

Sebanyak 25 g serbuk jahe dilarutkan 

dalam etanol 96% dengan perbandingan 

1:5 dan dipanaskan selama 120 menit 

pada suhu 40oC, dengan pengadukan. 

Larutan didiamkan selama 24 jam 

kemudian disaring untuk memisahkan 

antara filtrat dengan serbuk jahe yang 

mengendap. Filtrat ekstrak jahe 

kemudian dikentalkan dengan 

menggunakan vacum rotary evaporator 

(Michelle, 2022). Kemudian dilakukan 

uji antijamur terhadap jamur Aspergillus 

niger dan aktivitas antioksidan. 

 

Uji Antijamur 

Uji antijamur menggunakan 

metode difusi agar menggunakan 
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pencadang silinder besi. Dituangkan 

media Potato Dextose Agar (PDA) ke 

dalam cawan petri dan dibiarkan hingga 

memadat. Pada permukaan lapisan dasar 

diletakkan pencadang dan diatur 

sedemikian rupa sehingga terdapat 

daerah yang baik untuk mengamati zona 

hambat yang akan terbentuk. PDA yang 

mengandung suspensi jamur uji 

dituangkan kedalam cawan petri di 

sekeliling pencadang. Dikeluarkan 

pencadang dari cawan petri sehingga 

terbentuk sumur yang akan digunakan 

untuk larutan uji dengan 3 konsetrasi 

yang berbeda (0.1%; 0.3%; 0.5%) serta 

larutan kontrol positif (+) dan kontrol 

negatif (-). Dilakukan pengulangan 

secara duplo dengan cara yang sama. 

Diinkubasikan selama 2x24 jam dan 

3x24 jam pada suhu 37°C di dalam 

inkubator. Diamati zona hambat yang 

terbentuk disekitar sumuran kemudian 

diukur diameter zona hambat secara 

vertikal dan horizontal dengan 

menggunakan jangka sorong. 

 

Uji Antioksidan 

Uji antioksidan menggunakan 

metode DPPH (1.1-difenil-2-

pikrilhidrazil). Larutan uji dengan 

konsentrasi 0.1%. 0.3%, dan 0.5%, 

masing-masing dimasukkan kedalam 

cuvet sebanyak 1 mL dan ditambahkan 

larutan DPPH 0.4 mM sebanyak 1 mL 

kemudian ditambahkan etanol hingga 

volumenya menjadi 5 mL. Campuran 

tersebut dihomogenkan dengan 

menggunakan vortex dan diinkubasi 

pada suhu 37⁰C selama 30 menit. 

Demikian juga dengan larutan kontrol 

positif dari vitamin C dibuat dengan 

berbagai konsentrasi sesuai konsentrasi 

sampel. Penentuan panjang gelombang 

(λ) serapan maksimum larutan DPPH 

dilakukan dengan menambahkan 1,0 mL 

metanol absolut kedalam larutan DPPH 

0,15 mM, dihomogenkan, kemudian 

diukur serapannya pada panjang 

gelombang 400-600 nm (Rizki et al., 

2020). Kemudian dilakukan pengukuran 

absorbansi blanko untuk perhitungan 

persen inhibisi. Selanjutnya dilakukan 

pengukuran absorbansi larutan uji dan 

larutan pembanding. Analisa aktivitas 

penghambatan (% inhibisi) yang 

dihitung dengan rumus: 

 

% inhibisi =
absorbansi blanko-absorbansi sampel

absorbansi blanko
×  100% 
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Parameter yang digunakan untuk 

mengetahui besarnya kemampuan 

antioksidan suatu senyawa adalah IC50. 

Nilai IC50 merupakan konsentrasi 

senyawa antioksidan yang dibutuhkan 

untuk mengurangi radikal DPPH sebesar 

50%. Semakin kecil nilai IC50 maka 

semakin reaktif gingerol sebagai 

senyawa penangkap radikal DPPH. 

Reaksi DPPH dengan senyawa 

antioksidan adalah sebagai berikut (J-

Cruz et al., 2020). 

 

Isolasi Pati Singkong 

Ubi kayu Manihot esculenta atau 

Singkong, dikupas dan dicuci bersih, 

kemudian dipotong potong tipis, 

direndam dengan air bersih selama 24 

jam. Setiap 8 jam air rendaman diganti, 

hal ini dilakukan untuk menurunkan 

kadar HCN pada ubi kayu. Setelah itu 

ditiriskan kemudian ditambah air 1:3, 

dan dihaluskan dengan blender. 

Kemusdian disaring dengan 

menggunakan kain saring dan 

diendapkan selama 24 jam. Supernatan 

dibuang, dan endapan pati kemudian 

dijemur tidak dibawah sinar matahari 

langsung. Pati yang telah kering 

kemudian dihaluskan. 

 

 

Pembuatan Edible Coating berbasis 

pati dengan Penambahan Ekstrak 

Jahe Merah 

Jahe merah dengan konsentrasi 0.1% 

adalah konsentrasi yang digunakan 

untuk menghambat pertumbuhan jamur 

penyebab pembusukan pada tomat. 

Edible coating dibuat dengan cara 

aquades dipanaskan sebanyak 500 mL 

hingga mencapai suhu 70oC. Kemudian 

dilarutkan CMC (carboxy methyl 

cellulose) 0,4% sebanyak 2 g kedalam 

aquades yang telah dipanaskan dan 

diaduk selama 3 menit, tambahkan pati 

singkong sebanyak 4% (g/ml) aduk 

selama 3 menit, kemudian tambahkan 

gliserol 5% sebanyak 25 mL kedalam 

larutan dan diaduk hingga larut, 

ditambahkan ekstrak jahe merah 

sebanyak 10 mL dan diaduk hingga larut 

(Wirongrong et al., 2020). Tomat yang 

telah dibersihkan dicelupkan ke dalam 

larutan edible coating selama 60 detik, 

kemudian diletakkan di atas wadah 

plastik kecil dan disimpan pada suhu 

ruang (25-26oC) dan pengamatan 

dilakukan selama 3, 6, dan 9 hari. 

 

Perhitungan Susut Bobot 

Pengukuran susut bobot dengan 

cara gravimetric, yaitu membandingkan 

selisih bobot sebelum penyimpanan, 
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dengan sesudah penyimpanan. 

Kehilangan bobot dihitung dengan 

rumus: 

 

 

 

% sosot bobot =
Bobot Awal - Bobot Akhir

Bobot Akhir
×  100% 

 

 

Uji Tekstur Buah menggunakan Alat 

Penetrometer 

Masing-masing buah diukur pada 

tiga tempat yaitu pangkal, ujung dan 

tengah. Cara kerja alat penetrometer 

dimulai dengan mengatur beban seberat 

50 g selanjutnya atur jarum penunjuk 

skala ke dalam tusukan ke angka nol. 

Waktu yang digunakan dalam pengujian 

dilakukan dalam 5 detik. Tempatkan 

buah dibawah jarum sehingga ujung 

jarum menempel pada buah tapi tidak 

menusuk kulit buah. Pencet tombol start 

dan tunggu hingga berhenti. Selanjutnya 

baca sejauhnya skala penanda bergeser 

dari angka nol. 

 

Analisis Data  

Data dianalisis secara kuantitatif 

dengan mengukur zona hambat yang 

terbentuk, konsentrasi, jumlah mikroba, 

serta dianalisis secara kualitatif dengan 

mengamati perubahan susut bobot dan 

tekstur dari tomat. Data hasil penelitian 

akan dianalisis secara deskriptif dan 

diolah dalam bentuk tabel dan 

histogram. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Aktivitas Jahe merah terhadap Jamur Aspergillus niger 

 

Tabel 1. Rata-rata diameter zona hambatan terhadap jamur Aspergillus niger 

Perlakuan 
Rata-rata diameter zona hambatan (mm) 

2 x 24 jam 3 x 24 jam 

Ekstrak jahe 0.5% 21.22 23.87  

Ekstrak jahe 0.3% 19.35 20.15 

Ekstrak jahe 0.1% 17.37 18.04 

Ketokonazol (kontrol +) 0.5% 20.15 20.35 

Aquades (kontrol -) 0 0 
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Gambar 1. Histogram aktivitas jahe merah terhadap jamur Aspergillus niger 

 

Gambar 1 menunjukkan bahwa 

inkubasi 2 x 24 jam dengan konsentrasi 

ekstrak jahe 0.5% menghasilkan zona 

hambat 21.22 mm dan pada inkubasi 3 x 

24 jam zona hambat menjadi 23.87 mm, 

sedangkan ekstrak jahe dengan 

konsentrasi 0.3% diameter zona hambat 

yang terbentuk pada 2 x 24 jam sebesar 

19.35 mm, pada 3 x 24 jam menjadi 

18.04 mm, dan ekstrak jahe dengan 

konsentrasi 0.1% diameter zona hambat 

yang terbentuk pada 2 x 24 jam sebesar 

17.37, dan pada 3 x 24 jam menjadi 

18.04 mm.  

Berdasarkan pengamatan dengan 

masa inkubasi 2x24 jam dan 3x24 jam, 

diketahui ekstrak jahe dengan 

konsentrasi 0.5%, 0.3%, dan 0.1% 

bersifat fungisida yang artinya tidak 

hanya menghambat pertumbuhan jamur, 

tetapi sifatnya mematikan pertumbuhan 

jamur Aspergillus niger (Bastos et al., 

2021). Menurut Mao et al. (2019) 

ekstrak jahe memiliki sifat antijamur 

dapat berikatan dengan gugus aktif dari 

dinding sel jamur dan membentuk reaksi 

senyawa kompleks, merusak struktur 

utama dari kitin sehingga mempengaruhi 

keutuhan dinding sel jamur, oleh sebab 

itu senyawa ini dikatakan fungsida.  

Pada pembuatan edible coating 

dengan ekstrak penambahan ekstrak jahe 

merah konsentrasi 0.1%, penggunaan 

tersebut berdasarkan hasil uji daya 

hambat, konsentrasi yang efektif ekstrak 

jahe dalam menghambat pertumbuhan 

jamur yaitu pada konsentrasi 0.1 %. 

Menurut Salwa et al. (2022) 

penambahan ekstrak dengan konsentrasi 

yang tinggi, akan menyebabkan lapisan 
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edible menjadi keruh dan buram atau 

tidak transparan, hal ini disebabkan 

karena penambahan gliserol dan ekstrak 

antimikroba yang semakin besar akan 

menyebabkan ketebalan edible coating 

meningkat karena jumlah total padatan 

terlarut dalam edible juga meningkat.  

Penelitian ini menggunakan 

kontrol positif yakni antibiotik sintetik 

ketokonazol. Sebagai kontrol positif, 

dapat dilihat bahwa terbentuk zona 

bening disekitar ketokonazol yang 

memperlihatkan zona hambat dengan 

nilai 20.35 mm, menandakan bahwa 

ketokonazol memiliki sifat antijamur 

yang kuat dalam membunuh dan 

menghambat pertumbuhan jamur. 

Ketokonazol adalah salah satu antijamur 

dari golongan azol yang umumnya dapat 

menghambat biosintesis ergosterol. 

Ergosterol merupakan sterol yang 

berfungsi mempertahankan integritas 

membran sel jamur (Herrick and Hashmi, 

2022). Pada penelitian ini menggunakan 

kontrol negatif aquades yang sifatnya 

sebagai pelarut, tidak menunjukkan zona 

hambat terhadap jamur uji.  

Ketokonazol memiliki sifat 

antijamur sebanding dengan jahe merah 

(Gundari Suci, dkk., 2017). Mekanisme 

timbulnya efek antijamur dari jahe 

merah  adalah menurunkan integritas 

dinding sel jamur pada saat pertumbuhan 

dalam media nutrient (Abdullahi A, et al., 

2020), selain itu gingerol dan limonene 

yang terkandung dalam jahe merah 

bekerja memblokade B-adrenoreseptor 

dapat mempengaruhi enzim keratinase 

yang berfungsi menghambat 

pembentukan lipid membran sel 

sehingga dapat memutus rantai oksidasi 

sintesis lipid dan menyebabkan 

kerusakan pada dinding sel jamur 

(Embuscado Milda, 2019). 

 

Hasil Uji Antioksidan Metode DPPH 

Hasil yang diperoleh berupa nilai 

IC50 yaitu sebesar 82.55 ppm. 

menunjukkan bahwa antioksidan pada 

ekstrak jahe merah memiliki nilai 

aktivitas antioksidan kuat. Nilai aktivitas 

antioksidan yang dianggap kuat yaitu 

kurang dari 200 ppm (Johan et al., 2020).  

Penambahan antioksidan pada edible 

coating perlu dilakukan untuk 

melindungi produk agar terhindar dari 

ketengikan oksidatif, degradasi, dan 

penurunan mutu warna, selain itu untuk 

meningkatkan stabilitas, menjaga nutrisi 

dan warna sayuran yang dilapisi coating, 

karena antioksidan memiliki kemampuan 

untuk menangkap O2, sehingga laju 

respirasi produk yang diberi pelapis 

berkurang (Simran et al., 2019). 
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Hasil Pengukuran Susut Bobot 

Tabel. 2 Hasil pengukuran susut bobot tomat 

Perlakuan Hari ke 3 (%) Hari ke 6 (%) Hari 9 (%) 

Kontrol 1.70 4.86 8.36 

Edible coating 0.83 2.46 5.60 

Edible coating + ekstrak jahe 0.1% 0.54 1.96 3.58 

 

 

Gambar 2. Grafik susut bobot pada buah tomat dengan dan tanpa perlakuan  

edible coating  

 

Berdasarkan data diatas 

menunjukkan susut bobot tomat 

Solanum lycopersicum L. tanpa 

pelapisan edible coating menunjukkan 

susut bobot tertinggi (kontrol 1.70% - 

8.36%), sedangkan yang diberi edible 

coating tanpa penambahan ekstrak jahe 

menunjukkan susut bobot lebih rendah 

dibandingkan dengan kontrol (0.83% - 

5.60%), dan susut bobot terendah pada 

perlakuan edible coating dengan 

penambahan ekstrak jahe 0.1% (0.54% -

3.58%). Hal ini disebabkan karena 

lapisan Edible coating mampu 

menghambat proses respirasi melalui 

lentisel pada kulit buah. Kontrol 

menunjukkan nilai susut yang lebih 

tinggi karena kulit buah langsung 

bersentuhan dengan udara bebas, yang 

menyebabkan difusi gas O2 dan CO2 

terus berlangsung sehingga laju respirasi 

dan transpirasi tidak dapat dihambat 

(Mishra et al., 2014). Menurut Miele et 

al. (2022) tekanan air dalam buah lebih 

tinggi sehingga uap air akan keluar dari 

buah. Selain faktor respirasi dan 

transpirasi, susut bobot juga disebabkan 

mikroorganisme yang merusak struktur 

sel.  

Susut bobot merupakan parameter 

untuk mengukur kualitas buah setelah 

panen, menurut Strano et al. (2022) 
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berkurangnya berat buah pascapanen 

erat hubungannya dengan proses 

fisiologis yang masih terus berlangsung 

pada buah setelah dipetik dari tanaman. 

Tomat Solanum lycopersicum L. dengan 

aplikasi edible coating ditambah ekstrak 

jahe sebagai pengawet alami, 

menunjukkan susut bobot terendah 

disebabkan selain pati dari ubi kayu, jahe 

juga mengandung pati dan antioksidan 

sehingga respirasi dapat lebih terhambat 

(Rodríguez et al., 2020) kandungan pati 

yang tinggi menyebabkan edible coating 

berbasis pati ubi kayu manihot utilissima 

Pohl memiliki barrier yang baik dengan 

lapisan yang lebih tebal, untuk 

menghambat respirasi pada buah tomat. 

Hasil pengamatan terhadap susut bobot 

buah tomat, terjadi pada semua 

perlakuan yang akan meningkat seiring 

dengan lama penyimpanan, namun susut 

bobot terendah ditemukan pada 

perlakuan edible coating dengan 

penambahan ekstrak jahe merah, 

sehingga mampu mempertahankan 

kesegaran buah tomat selama 9 hari pada 

suhu kamar. 

 

 

 

Uji Tekstur Buah menggunakan Alat 

Penetrometer 

Pengujian tekstur/kekerasan kulit 

buah  dilakukan dengan menggunakan 

alat uji fruit penetrometer. Penetrometer 

umumnya digunakan untuk menentukan 

nilai kekerasan atau kekenyalan suatu 

bahan. Prinsip kerja penetromer adalah 

ukuran kedalaman tusukan dari jarum 

dengan  melihat berapa gaya tahan (N) 

dari buah tersebut jika dikenakan gaya 

yang diberikan ketika pengukuran. Gaya 

yang ditahan tersebut akan dibagi 

dengan luas penampang penetro yang 

langsung bersentuhan dengan bahan 

yang diuji sehingga mendapatkan 

informasi tekanan dari tekstur buah yang 

sudah dilakukan pengukuran. 

Tekstur/kekerasan kulit buah selama 

penyimpanan merupakan salah satu 

faktor yang dapat dilihat untuk 

mengukur mutu dan kualitas buah 

selama penyimpanan (Eboibi Okeoghene 

and Hilary Uguru, 2017). Tekstur yang 

keras menandakan buah  memiliku 

kualitas yang baik, sedangkan tekstur 

yang lembut menandakan kualitas buah  

menurun selama penyimpanan (Yong 

Yang, et al.2016).  
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Tabel 3. Hasil pengukuran tekstur buah tomat 

Perlakuan 
Hari ke 

1 (N) 

Hari ke 

3 (N) 

Hari ke 6 

(N) 

Hari ke 

9 (N) 

Kontrol 2.58 2.30 1.58 0.85 

Edible coating 2.39 2.20 1.80 1.08 

Edible coating + ekstrak jahe  2.41 2.28 2.05 1.87 

 

 

Gambar 3. Histogram tekstur buah tomat selama masa penyimpanan  

 

Tabel 3. Menunjukkan hasil 

pengamatan, jika nilai N tinggi 

menunjukkan tekstur kekerasan buah 

baik, jika nilai N semakin  menurun 

menandakan buah makin lembut yang 

menunjukkan kualitas buah menurun. 

Uji tekstur berkaitan dengan 

kekerasan buah. Semakin lama 

penyimpanan, buah akan mengalami 

penurunan kekerasan atau semakin lunak. 

Pelunakan buah dipengaruhi oleh proses 

respirasi dan transpirasi pada buah. 

Respirasi yang terjadi pada buah 

pascapanen akan menyebabkan 

perombakan polisakarida dan penyusun 

dinding sel. Buah akan semakin lunak 

dengan bertambahnya proses 

perombakan polisakarida (Weida et al., 

2022). Menurut et al. (2019) perubahan 

tekstur pada buah disebabkan oleh 

perombakan pati menjadi gula sederhana 

berupa glukosa, fruktosa, dan sukrosa.  

Gambar 3 menunjukkan lama 

penyimpanan mempengaruhi tekstur 

buah tomat. Tomat tanpa pelapisan 

edible coating pada hari ke 1 memiliki 

nilai tekstur 2.58 N, hari ke-3 nilai 

tekstur sebesar 2,30, menjadi 1. 58 N 

pada hari ke 6 dan 0.85 N pada hari ke 9. 

Hasil pengamatan tomat dengan 

pelapisan edible coating tanpa 

penambahan ekstrak jahe menunjukkan 

perubahan pada hari 1nilai tekstur  2.39 

N, hari  ke-3 nilai tekstur menjadi  2.20 
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N, hari ke 6  1.80 N   , dan hari ke 9 

menjadi 1.08 N. Sedangkan, tomat yang 

dilapisi edible coating  dengan 

penambahan ekstrak jahe pada hari ke 1 

nilai tekstur 2.41 N, pada hari ke 3 

menjadi 2.28 N, pada hari ke 6 menjadi 

2.05 N dan pada hari ke 9 menjadi 1.87 

N. Jika dibandingkan tomat yang diberi 

lapisan edible coating dengan tanpa 

pelapisan atau kontrol, penurunan 

tingkat kekerasan tomat tidak sebesar 

kontrol atau tanpa pelapisan. Tomat yang 

dilapisi edible coating dengan 

penambahan ekstrak jahe menunjukkan 

penurunan tingkat kekerasan yang lebih 

rendah dibandingkan dengan tomat yang 

dilapisi edible coating tanpa 

penambahan ekstrak. Pada tomat tanpa 

pelapisan terjadi proses metabolisme 

yang lebih cepat dibandingkan dengan 

tomat yang dilapisi edible coating. 

Edible coating dengan penambahan 

ekstrak jahe mampu menjaga tingkat 

kekerasan tomat atau menghambat 

proses pelunakan akibat terjadinya 

respirasi dan transpirasi pada buah tomat. 

Menurut Wenzhong et al. (2022) Edible 

coating akan menghambat oksigen yang 

akan masuk ke jaringan sehingga enzim-

enzim yang terlibat dalam proses 

respirasi dan pelunakan jaringan menjadi 

kurang aktif, sehingga laju respirasi 

berjalan lambat, menunda kematangan 

tomat dan mengurangi degradasi tekstur 

selama penyimpanan sehingga 

memperpanjang umur simpan tomat. 

 

SIMPULAN 

Edible coating berbasis pati ubi 

kayu Manihot esculenta Crantz dengan 

penambahan ekstrak Jahe 0.1% mampu 

memperpanjang umur simpan tomat 

sampai 9 hari dengan mempertahankan 

kesegarannya. Edible coating dengan 

penambahan jahe merah memiliki sifat 

fungisida dengan sifat antioksidan yang 

tinggi dengan nilai IC50= 82.55 ppm, dan 

susut bobot tomat terendah, serta mampu 

meminimalisir kerusakan tekstur buah 

tomat. 
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