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ABSTRACT 

 

Tomatoes have thin peels that are susceptible to post-harvest damage, especially in tropical climates 

such as Indonesia. An effort to prevent damage is cold storage. However, cold storage causes chilling 

injury to tomato peel. This study aims to develop an edible coating formulation with bagasse and gathot 

(fermented cassava), and to determine the best treatment of the edible coating by application to tomato 

at cold storage for 21 days. The research was designed using a completely randomized design (CRD) 

with a gathot flour concentration of 0.75% and a variation of sugarcane bagasse flour concentration, 

namely: 0%; 1%; 2%; 3%. The parameters observed were weight loss, pH, total soluble solids and 

moisture content and analyzed by parametric statistics with a significance level of 5%. The results 

showed that the edible coating formulation with sugarcane bagasse flour and gathot flour had a 

significant effect (α < 0.01) on changes in weight loss, total soluble solids, pH and moisture content in 

tomatoes for 21 days. Edible coating with C1 formulation (sugarcane bagasse flour 1% and gathot flour 

0,75%) became the best treatment of this study because it was able to maintain freshness and showed 

inhibition of chilling injury in tomatoes until day 21 in cold storage. 

Keywords : Cold storage, edible coating, fresh tomato, gathot (fermented cassava), sugarcane 

bagasse. 
ABSTRAK  

 

Tomat memiliki kulit tipis sehingga rentan terhadap kerusakan pascapanen, terlebih pada iklim tropis 

seperti di Indonesia. Upaya untuk mencegah kerusakannya adalah dengan penyimpanan suhu dingin. 

Namun penyimpanan suhu dingin menyebabkan kekerutan (chilling injury) pada kulit tomat. Penelitian 

ini bertujuan untuk mengembangkan formulasi edible coating dengan limbah ampas tebu dan gathot 

(singkong terfermentasi), serta menentukan perlakuan terbaik dari formulasi edible coating tersebut 

dengan aplikasi pada penyimpanan tomat di suhu dingin selama 21 hari. Penelitan dirancang 

menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan konsentrasi tepung gathot sebesar 0,75% dan 

perlakuan variasi konsentrasi tepung limbah ampas tebu yaitu : 0%; 1%; 2%; 3%. Parameter yang 

diamati ialah susut bobot, pH, total padatan terlarut dan kadar air serta dianalisis secara statistik 

parametrik dengan taraf signifikansi 5%. Hasil menunjukkan bahwa formulasi edible coating dengan 

tepung limbah ampas tebu dan tepung gathot ini memberikan pengaruh secara signifikan (α < 0,01) 

terhadap perubahan susut bobot, total padatan terlarut, pH dan kadar air pada tomat selama 21 hari. 

 
* Korespondensi Penulis 

E-mail: astariratnaduhita@unida.gontor.ac.id 

mailto:astariratnaduhita@unida.gontor.ac.id


Ratnaduhita, dkk. Jurnal Rekayasa dan Manajemen Agroindustri 

96 

 

Edible coating dengan formulasi C1 (tepung limbah ampas tebu 1% dan tepung gathot 0,75%) menjadi 

perlakuan terbaik dari penelitian ini karena mampu mempertahankan kesegaran dan menunjukkan 

penghambatan chilling injury pada tomat hingga hari ke 21 di suhu dingin. 

Kata kunci : Edible coating, gathot (singkong terfermentasi), limbah ampas tebu, suhu dingin, 

tomat segar. 
 

PENDAHULUAN 

 

Kerusakan pascapanen pada komoditas buah dan sayur menjadi masalah utama yang harus 

dipecahkan, khususnya di daerah tropis yang kondisi suhu dan kelembabannya disukai 

mikroorganisme. Salah satu komoditas yang mudah rusak selama penyimpanan adalah tomat. Tomat 

(Solanum lycopersicum L.) merupakan buah klimaterik yang sangat mudah mengalami perubahan 

kualitas setelah dipanen, perubahan tersebut membuat tomat lebih mudah rusak selama penyimpanan 

(Aragüez et al., 2020). Proses pematangan pada buah klimaterik relatif singkat. Gas etilen yang 

terkandung di dalam tomat akan berproduksi sangat cepat dan berpengaruh pada tekstur selama 

penyimpanan (Kumar dan Saini, 2021). Karenanya, perlu diperhatikan faktor-faktor yang 

mempengaruhi kualitas dan daya simpan tomat supaya tetap segar dan masa simpan lebih panjang. 

Salah satu metode untuk mempertahankan kualitas dan kesegaran yaitu dengan penyimpanan suhu 

dingin (kulkas). Namun penyimpanan di dalam kulkas pada beberapa hari menyebabkan kekerutan 

pada kulit buah maupun sayuran, termasuk tomat yang memiliki kulit tipis. Upaya alternatif untuk 

mencegah kekerutan tersebut yaitu dengan edible coating yang mampu menahan perpindahan gas 

etilen pada buah dan sayuran pascapanen. Edible coating merupakan kemasan yang dapat dimakan 

(edible) dan memiliki kesamaan fungsi seperti modified atmosphere packaging (MAP), yaitu mampu 

mengurangi kebusukan tanpa menyebabkan efek anaerobiosis dan tanpa memengaruhi kualitas buah 

dan makanan yang dikemasnya (Athmaselvi et al., 2020). Mekanisme kerja "coating" ini yakni 

menahan proses terjadinya perpindahan gas, uap air dan bahan terlarut, serta perlindungan terhadap 

kerusakan mekanis, khususnya pada buah dan makanan (Koesmartaviani, 2015). 

Bahan baku edible coating dibuat dari campuran polisakarida, protein, lipid dan beberapa bahan 

komposit. Ampas tebu sebagai salah satu hasil samping dari industri gula, mengandung selulosa 

sebesar 37,65% (Heviyanti et al., 2021). Kadar selulosa pada ampas tebu yang tinggi ini bisa menjadi 

alternatif bahan baku dalam edible coating untuk penyimpanan tomat segar dalam suhu dingin. 

Edible coating dengan bahan baku selain dari ampas tebu telah masif diinvestigasi dan 

menunjukkan hasil yang efektif dalam memperpanjang masa simpan dan kesegaran tomat (Dong et 

al., 2020; Fatharani et al., 2023; Simamora et al., 2019) serta produk sosis (Kustiyah et al., 2023; 

Lekjing, 2016; Shon et al., 2011). Gathot (singkong terfermentasi) sebelumnya diolah sebagai 

makanan tradisional khas Gunungkidul, Yogyakarta dan sebagai pakan ternak (Ratnaduhita et al., 

2023), namun sudah ada beberapa penelitian yang mengolah gathot menjadi mi bebas gluten 

(Purwandari et al., 2014); bolu kukus (Kurniawati, 2019) dan edible film untuk sosis ayam 

(Ratnaduhita et al., 2021b, 2021a, 2022; Ratnaduhita dan Wianto, 2022). Kandungan gizi gathot pun 

cukup tinggi seperti polisakarida berupa amilosa dan amilopektin masing-masing sebesar 33,8% dan 

66,2% (Kurniawati, 2019) serta terdapat probiotik dan antioksidan di dalamnya (Sugiharto et al., 

2016). Potensi limbah ampas tebu menjadi edible coating untuk tomat segar dengan dikolaborasikan 

antioksidan dari gathot patut dicoba sebagai upaya memperpanjang kesegaran dan masa simpan tomat 

segar. Tujuan dari penelitian ini adalah mengembangkan formulasi edible coating dengan limbah 

ampas tebu dan gathot, serta menentukan perlakuan terbaik dari formulasi edible coating pada 

penyimpanan tomat di suhu dingin selama 21 hari 
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METODE PENELITIAN  

 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan yaitu gathot kering dari produsen lokal di Gunungkidul Yogyakarta, 

limbah ampas tebu diperoleh dari penjual sari tebu di sekitar Kabupaten Ponorogo, tepung agar plain 

dengan merk SwallowGlobe dan gliserol komersial serta tomat segar sebanyak 3 kg. Peralatan yang 

digunakan antara lain hotplate stirrer (C-MAG HS 4 IKA), grinder (Astro FCT Z500), ayakan 89 

mesh (ASTM Standard Test Sieve, Indonesia), neraca analitik (OHAUS), oven pengering (Memmert 

UN110), tray, pH meter (Hanna) dan refractometer (ATAGO Master S). 

 

Rancangan Penelitian  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Kimia dan Laboratorium Pangan di Teknologi Industri 

Pertanian, Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Darussalam Gontor. Penelitian menggunakan 

metode rancangan acak lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan formulasi variasi konsentrasi tepung 

limbah ampas tebu dan 3 kali ulangan selama 21 hari penyimpanan (8 kali observasi), sehingga 

diperoleh 96 unit percobaan. Parameter yang ditujukan untuk menguji masa simpan tomat segar yang 

dilindungi dengan edible coating, meliputi susut bobot (Darmajana et al., 2018) kadar air dan total 

padatan terlarut (AOAC, 2005), serta pH (Isnawaida et al., 2021). Adapun formulasi untuk edible 

coating berbahan dasar limbah ampas tebu dan gathot dapat dilihat pada Tabel 1.  

Tabel 1. Formulasi edible coating limbah ampas tebu dan gathot (singkong fermentasi) 

Komposisi 
Perlakuan Formulasi 

C0 C1 C2 C3 

Tepung Limbah Ampas Tebu 

(TAT) 
- 1,00 2,00 3,00 

Tepung Gathot (TG) - 0,75 0,75 0,75 

Gliserol 0,15 0,15 0,15 0,15 

Tepung Agar 2,00 2,00 2,00 2,00 

Keterangan : komposisi di atas dalam bentuk persentase per 100 mL aquades 

 

Pelaksanaan Penelitian  

Pelaksanaan penelitian meliputi pembuatan tepung gathot dan tepung limbah ampas tebu, 

pembuatan edible coating dan pengamatan variabel selama 21 hari di suhu dingin. 

Pembuatan Tepung Gathot (Ratnaduhita et al., 2021b) 

Penepungan gathot diawali dengan gathot kering disortasi untuk menentukan bagian mana yang 

tepat untuk diolah menjadi bahan dasar edible coating. Hasil sortasi kemudian dimasukkan ke dalam 

grinder dan kemudian diayak dengan ayakan 80 mesh, dan jadilah tepung gathot (TG) yang siap 

untuk diolah lebih lanjut. 

Pembuatan Tepung Limbah Ampas Tebu (Selpiana et al., 2016) 

Penepungan limbah ampas tebu diawali dengan pemotongan ampas tebu dengan ukuran ±10 cm, 

potongan ampas dicuci bersih lalu dikeringkan dan dijemur di bawah sinar matahari selama 12 jam. 

Kemudian, ampas tebu yang sudah kering dikeringkan lagi dengan oven selama 16 jam pada suhu 

85°C. Ampas tebu yang sudah kering, digiling dengan grinder dan diayak menggunakan ayakan 80 

mesh sehingga menjadi tepung limbah ampas tebu (TAT). 

Pembuatan Edible Coating (Fatharani et al., 2023) 

Pembuatan edible coating diawali dengan pencampuran antara TAT, TG dan tepung agar sesuai 
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formulasi yang dapat dilihat pada Tabel 1, dilarutkan dengan aquades dalam glass beaker. Setelah 

larut, glass beaker yang berisi larutan diletakkan di atas hotplate stirrer, larutan dipanaskan hingga 

bersuhu 60°C. Lalu diberi gliserol sesuai pada Tabel 1, dan ditunggu hingga suhu larutan turun 

menjadi 30°C. Tomat segar dicelupkan ke dalam larutan edible coating selama 1 menit, kemudian 

ditiriskan di atas tray, lalu disimpan dalam suhu dingin (refrigerator) (±5°C) selama 21 hari. Tomat 

segar yang sudah dilapisi edible coating limbah ampas tebu dan gathot dapat dilihat pada Gambar 1. 

 

(a) (b) (c) (d) 
Keterangan : Tomat segar dengan perlakuan edible coating : (a) kontrol (C0); (b) C1; (c) C2; (d) C3 

Gambar 1. Penampakan tomat dengan edible coating limbah ampas tebu dan gathot pada hari ke-0 

 

Variabel yang Diamati   

Pengamatan masa simpan dilakukan setiap 3 hari sekali (8 kali observasi). Adapun pengamatan 

masa simpan sebagai berikut: 

Susut Bobot (Darmajana et al., 2018) 

Pengujian susut bobot dilakukan dengan penimbangan sampel tomat dari hari ke hari selama 

penyimpanan di suhu dingin tersebut. Pengukuran dilakukan menggunakan neraca analitik dengan 

satuan gram. Nilai susut bobot dinyatakan dalam satuan persentase dan diperoleh menggunakan 

rumus: 

Susut Bobot (%)= 
Wo-Wa

Wo
 x 100%............................[1] 

Keterangan : 

Wo : berat tomat pada pengamatan awal (hari ke-0) 

Wa : berat tomat pada pengamatan akhir  

Total Padatan Terlarut (AOAC, 2005) 

Pengujian total padatan diawali dengan sampel tomat dilarutkan ke dalam 50 ml aquades. Setelah 

sampel larut, diambil dengan pipet dan ditetes sekitar 1-2 tetes ke atas refraktometer. Nilai kandungan 

total padatan terlarut dinyatakan sebagai °Brix. 

Derajat Keasaman (pH) (Isnawaida et al., 2021) 

Pengujian derajat keasaman (pH) diawali dengan pH meter dikalibrasi dengan buffer 4 dan 7 

sebelum digunakan. Sampel dilarutkan ke dalam 50 ml lalu masukkan probe ke dalam sampel. Angka 

yang muncul pada pH meter dinyatakan sebagai nilai pH. 

Kadar Air (AOAC, 2005) 

Pengujian kadar air dilakukan dengan penimbangan cawan kosong terlebih dahulu (A), kemudian 

masukkan sampel sebanyak 5 gram di atas cawan tersebut dan ditimbang lagi bersama dengan 

cawannya (B). Sampel tersebut kemudian dikeringkan dalam oven bersuhu 105°C selama 6 jam, 

setiap jam ditimbang hingga bobot cawan dan sampel tersebut konstan (C). Sebelum ditimbang, 

cawan dan sampel didinginkan di dalam desikator selama 15 menit. Nilai kadar air diperoleh 

menggunakan rumus: 
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Kadar Air (%)= 
B-C

B-A
 x 100%............................[2] 

Keterangan : 

A : berat cawan kosong (g) 

B : berat cawan + sampel sebelum dioven (g) 

C : berat cawan + sampel konstan setelah dioven (g) 

 

Analisis Data 

Data hasil pengujian perubahan kualitas tomat selama masa simpan dianalisa secara statistik 

menggunakan metode parametrik One Way ANNOVA dengan uji lanjutan Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT), dan signifikansi yang digunakan sebesar α < 0,05. Adapun perangkat lunak bantuan 

untuk analisa data penelitian ini ialah IBM SPSS 26.0. 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

 

Edible coating limbah ampas tebu dengan gathot pada penelitian ini menghasilkan pelapis yang 

transparan, namun semakin tinggi konsentrasi limbah ampas tebu ditambahkan, semakin nampak 

jelas serat dari limbah ampas tebu tersebut di atas permukaan tomat segar, dapat dilihat pada Gambar 

2. Adapun perubahan kualitas tomat segar dengan edible coating limbah ampas tebu dan gathot pada 

hari ke-21 di suhu dingin, disajikan pada Tabel 2. 

(a) (b) 

(c) 
(d) 

Keterangan : Tomat segar dengan perlakuan edible coating : (a) kontrol (C0); (b) C1; (c) C2; (d) C3 

Gambar 2. Penampakan tomat dengan edible coating limbah ampas tebu dan gathot pada hari ke-21 

di suhu dingin 

Tabel 2. Kualitas tomat dengan edible coating limbah ampas tebu dan gathot pada hari ke-21 di suhu 

dingin 

Perlakuan 

Formulasi 

Parameter 

Susut bobot (%) Kadar air (%) pH Total padatan terlarut (OBrix) 

C0 0,987d 99,28d 4,5a 3,43a 

C1 0,840a 95,19a 6,4d 6,25d 

C2 0,869b 96,2b 5,4c 5,21c 

C3 0,904c 96,22c 5,3b 5,12b 

Keterangan : Angka dengan simbol huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang signifikan 

berdasarkan hasil uji Duncan (α < 0,05). 
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Susut Bobot 

Susut bobot merupakan salah satu faktor penentu kualitas atau mutu dari sebuah komoditas 

pertanian, khususnya tomat segar. Umumnya, susut bobot cenderung menunjukkan grafik 

peningkatan seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan (Herdiana, 2011). Berdasarkan hasil 

penelitian, menunjukkan bahwa variasi kombinasi antara tepung gathot dan tepung limbah ampas 

tebu memberikan pengaruh signifikan terhadap nilai susut bobot tomat segar yang dihasilkan (α < 

0,01). Susut bobot pada tomat segar selama 21 hari di suhu dingin menunjukkan grafik yang 

meningkat, berkisar antara 0,028–0,987%. Secara berurutan, persentase peningkatan susut bobot 

tomat segar dari hari ke 3 hingga hari ke-21 pada masing-masing variasi konsentrasi edible coating 

sebesar C0 = 0,87%; C1 = 0,79%; C2 = 0,84% dan C3 = 0,85%. Susut bobot terendah merupakan 

tomat segar dengan formulasi edible coating tepung limbah ampas tebu 1% dan tepung gathot 0,75%, 

sedangkan susut bobot tertinggi ialah tomat segar dengan formulasi edible coating kontrol atau 0% 

limbah ampas tebu dan tepung gathot. 

 

Gambar 3.  Tren perubahan susut bobot pada tomat segar dengan edible coating limbah ampas tebu 

dan gathot selama penyimpanan di suhu 5°C 

Pengujian susut bobot pada tomat segar dengan edible coating sebelumnya sudah pernah dilakukan 

pada penelitian terdahulu. Penelitian yang dilakukan oleh (Khatri dan Choundhary, 2022) 

menunjukkan bahwa susut bobot pada tomat dengan edible coating yang disimpan pada suhu dingin 

di hari ke 21 sebesar 5–8%, sedangkan pada tomat tanpa edible coating sebesar 12–15%. Penelitian 

oleh (Marín dan Ruiz, 2021) menunjukkan nilai susut bobot sebesar 16,7%. Persentase susut bobot 

yang beragam pada tomat ini dipengaruhi oleh beberapa faktor, diantaranya karakteristik bahan dasar 

edible coating yang melapisi tomat, suhu penyimpanan dan jenis buah. 

Edible coating dengan pati singkong menunjukkan nilai susut bobot sebesar 6% pada tomat yang 

disimpan pada suhu ruang selama 14 hari (Ali et al., 2024), sedangkan edible coating dengan ekstrak 

jahe merah menunjukkan nilai susut bobot sebesar 3,58% pada hari ke-9 di suhu rendah (Johannes et 

al., 2022). Nilai susut bobot yang rendah pada kedua penelitian tersebut selaras dengan penelitian ini, 

adanya penggunaan bahan yang mengandung antioksidan mampu menghambat terjadinya kehilangan 

kelembaban, salah satunya dengan menghambat tumbuhnya mikroorganisme penyebab 

meningkatnya potensi retensi kelembaban. Gathot yang berasal dari singkong fermentasi, 

mengandung kemampuan menangkal radikal bebas (scavenging ability) sebesar 49,37% (Ratnaduhita 

dan Wianto, 2022). Kandungan tersebut membantu edible coating dengan formulasi tepung gathot 

dan limbah ampas tebu dalam menghambat terjadinya kehilangan kelembaban pada tomat segar yang 

dilapisinya, sehingga penurunan susut bobot pun dapat diperlambat. 

Tomat pada penelitian ini menunjukkan nilai susut bobot kurang dari 1%, hal ini dapat dipicu 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21

C0 0 0.116 0.346 0.487 0.7 0.77 0.929 0.987

C1 0 0.046 0.129 0.245 0.396 0.6 0.751 0.84

C2 0 0.028 0.129 0.321 0.565 0.669 0.826 0.869

C3 0 0.054 0.171 0.415 0.607 0.721 0.834 0.904

0
0.2
0.4
0.6
0.8

1
1.2
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karena suhu penyimpanan selama 21 hari ialah ±5°C. Suhu rendah dapat memicu melambatnya laju 

respirasi karena melambatnya aktivitas metabolisme pada tomat tersebut. Sesuai dengan pendapat 

(Rudito, 2012), rendahnya susut berat pada tomat dengan lapisan pelindung disebabkan karena laju 

respirasinya lebih lambat dibandingkan dengan tomat tanpa pelindung. Penelitian (Fitriani et al., 

2022), menunjukkan bahwa penurunan susut bobot tertinggi ialah saat tomat disimpan di suhu ruang 

karena aktivitas metabolismenya menjadi cepat yang akan berpengaruh pada laju respirasi yang 

meningkat pula. 

Tomat termasuk buah klimaterik yang memiliki ciri khas yaitu terjadinya lonjakan respirasi dan 

produksi etilen setelah masa panen selesai. Pada penelitian ini, lonjakan respirasi terjadi pada hari ke-

9 menuju hari ke-12. Hingga hari terakhir penyimpanan (hari ke-21), lonjakan respirasi tidak lebih 

dari 1%. Hal ini disebabkan karena RH atau tingkat kelembaban pada penyimpanan tomat segar 

sesuai dengan RH untuk buah klimaterik (85–90%). Karenanya, proses transpirasi lebih lambat terjadi 

sehingga nilai susut bobot pun menurun dengan lambat. Sesuai dengan pendapat (Husna et al., 2020), 

menyatakan bahwa RH optimal untuk buah klimaterik ialah 85–90% karena rendahnya RH 

lingkungan penyimpanan akan mempengaruhi perbedaan penurunan tekanan uap yang tinggi antara 

lingkungan dengan buah, sehingga mempercepat proses transpirasi dan mempercepat pula 

kematangan buah. 

 

Total Padatan Terlarut 

Indeks kandungan gula dalam suatu larutan disebut sebagai total padatan terlarut. Komponen yang 

dinilai sebagai indeks kandungan gula tersebut meliputi sukrosa, heksosa, dan pektin terlarut (Fitriani 

et al., 2022). Berdasarkan hasil penelitian, menunjukkan bahwa variasi kombinasi antara tepung 

gathot dan tepung limbah ampas tebu menjadi edible coating memberikan pengaruh signifikan 

terhadap nilai total padatan terlarut tomat segar yang dihasilkan (α < 0,01). 

Total padatan terlarut pada tomat segar selama 21 hari di suhu dingin menunjukkan grafik yang 

meningkat pada awal penyimpanan, lalu menurun pada hari terakhir penyimpanan. Nilai total padatan 

terlarut pada hari ke 0 semuanya berkisar pada 4,08-4,30°Brix, yang mengindikasikan tomat dalam 

kondisi belum matang. Pada formulasi edible coating kontrol (C0), terjadi peningkatan hingga hari 

ke-12 mencapai 6,62°Brix kemudian mulai turun menjadi 3,43°Brix pada hari ke-21. Pada formulasi 

edible coating C1, C2 dan C3, penurunan setelah peningkatan mulai terjadi di hari ke-15 dan 18 

setelah tomat mencapai nilai 6,35–6,6°Brix kemudian turun kembali ke nilai 5,12–6,25°Brix pada 

hari ke-21. 

Gambar 4.  Tren perubahan total padatan terlarut pada tomat segar dengan edible coating limbah 

ampas tebu dan gathot selama penyimpanan di suhu 5°C 

 

Nilai total padatan terlarut meningkat pada hari-hari awal penyimpanan disebabkan karena adanya 

proses pematangan tomat sehingga terbentuk gula-gula sederhana yang terbaca pada refraktometer 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21

C0 4.3 4.67 5.3 6.18 6.62 6.08 5.1 3.43

C1 4.12 4.24 4.36 4.56 4.82 5.68 6.35 6.25

C2 4.2 4.32 4.48 4.8 5.1 6.6 6.27 5.21

C3 4.08 4.27 4.37 4.64 4.97 6.58 6.2 5.12

0
2
4
6
8
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sebagai kadar total padatan terlarut. Menurut (Pujimulyani, 2012), pada fase kematangan buah 

klimaterik, terjadi degradasi asam organik menjadi gula sederhana dan rasa yang menonjol adalah 

manis. Tomat mencapai puncak kematangan ketika memiliki nilai total padatan terlarut sebesar 5–

6,6°Brix (Fitriani et al., 2022). Tertera pada Gambar 2, tomat yang sudah mencapai angka 6 kemudian 

menunjukkan grafik yang menurun di hari selanjutnya. Hal ini dikarenakan degradasi asam organik 

menjadi gula sederhana yang sudah mencapai titik optimal, dimanfaatkan oleh tomat untuk terlibat 

dalam proses respirasi. Seiring dengan lamanya penyimpanan, semakin panjang pula proses 

transpirasinya berlangsung memicu berkurangnya kadar glukosa di dalam tomat tersebut. Peristiwa 

ini mengindikasikan awal terjadinya penurunan mutu pada tomat, yang ditandai dengan menurunnya 

grafik total padatan terlarut.  

Pemberian edible coating limbah ampas tebu dan gathot dapat menunda proses pematangan tomat 

hingga hari ke-15, sehingga sampai hari ke-21 pun tomat belum menunjukkan tanda-tanda 

kebusukan. Berbanding terbalik dengan tomat tanpa edible coating (C0), yang sudah menunjukkan 

nilai total padatan terlarut sebesar 3,43oBrix pada hari ke-21. Pemberian edible coating pada tomat 

mampu mempertahankan proses metabolisme serta proses transpirasi tomat sehingga nilai total 

padatan terlarut hingga hari ke-21 masih di angka 5,12–6,25°Brix karena kandungan gula di dalamnya 

masih tersedia. Sesuai dengan pendapat (Rudito, 2012), total padatan terlarut beriringan dengan 

proses pematangan buah, dimana kandungan pati dalam buah akan menurun sehingga terjadi 

pemecahan pati menjadi sukrosa, dan dipecah lagi menjadi fruktosa dan glukosa. Karenanya, 

kandungan glukosa meningkat dan menurunnya asam organik serta senyawa fenolik. 

Penyimpanan suhu dingin memberikan pengaruh pula terhadap rendahnya penurunan total padatan 

terlarut pada tomat dengan edible coating formulasi C1, C2 dan C3. Penelitian yang dilakukan oleh 

(Husna et al., 2020; Setiawan dan Santosa, 2022) menunjukkan bahwa tomat dengan edible coating 

limbah ampas tebu yang disimpan dalam suhu dingin dapat menekan laju penurunan total padatan 

terlarut, dibandingkan dengan tomat tanpa edible coating. Hal ini disebabkan kondisi kelembaban 

yang tinggi memicu terjadinya penghambatan pada degradasi pati menjadi gula sehingga tomat lebih 

lambat mencapai kematangannya.  

 

Derajat Keasaman (pH) 

Derajat keasaman atau pH dikatakan sebagai jumlah konsentrasi ion hidrogen aktif dalam suatu 

produk pangan dimana perubahan nilai pH bervariasi bergantung pada suhu penyimpanan dan tingkat 

kematangan dari suatu varietas buah (Herdiana, 2011). Berdasarkan hasil penelitian, menunjukkan 

bahwa variasi kombinasi antara tepung gathot dan tepung limbah ampas tebu menjadi edible coating 

memberikan pengaruh signifikan terhadap perubahan nilai pH tomat segar yang dihasilkan (<0,01) 

hingga hari ke 21. 

Gambar 5.  Tren perubahan pH pada tomat segar dengan edible coating limbah ampas tebu dan 

gathot selama penyimpanan di suhu 5°C 

 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21

C0 4.2 4.3 4.5 6.5 6.5 5.5 5.5 4.5

C1 4.2 4.3 4.5 5.3 5.4 6.3 6.4 6.4

C2 4.2 4.4 4.5 5.4 5.4 6.4 6.6 5.4

C3 4.2 4.4 4.5 5.3 5.4 6.2 6.4 5.3

0
2
4
6
8
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pH pada tomat segar selama 21 hari di suhu dingin menunjukkan grafik yang meningkat pada awal 

penyimpanan, lalu menurun pada hari terakhir penyimpanan. Nilai pH pada hari ke- 0 semuanya 

berkisar pada 4,2, yang mengindikasikan tomat dalam kondisi belum matang, keempat tomat mulai 

matang pada hari ke-9. Pada formulasi edible coating kontrol (C0), mulai menurun hingga hari ke-21 

sebesar 4,5. Pada formulasi edible coating C1–C3, penurunan mulai terjadi di hari ke-21 dengan nilai 

pH berkisar antara 5,3–6,4 yang mengindikasikan tomat masih dalam kondisi matang. 

Grafik perubahan nilai pH menunjukkan bahwa pada awal penyimpanan, semua perlakuan 

mengalami peningkatan nilai pH yang diindikasikan terjadinya proses kematangan pada tomat 

sehingga kadar asam organik berkurang digantikan dengan kandungan gula hasil degradasi pati, 

sehingga nilai pH yang mulanya asam menunjukkan peningkatan ion hidroksil sehingga nilai pH 

menjadi meningkat. Menurut (Rudito, 2012), peningkatan pH buah tomat selama penyimpanan terjadi 

karena adanya pengurangan asam organik sebagai akibat perombakan asam menjadi cadangan energi 

dalam proses respirasi buah. Penurunan kembali pH tomat setelah mencapai angka 6 diindikasikan 

terjadinya gejala kerusakan dingin (chilling injury). Hal ini terjadi karena adanya perubahan 

kandungan asam organik di dalam tomat. asam organik bukan hanya dipecah menjadi glukosa untuk 

proses transpirasi, tapi juga sebagai sumber vitamin pada tomat. Aktivitas metabolisme berlangsung 

seiring dengan lamanya penyimpanan. Proses metabolisme ini memanfaatkan enzim yang dapat 

merusak asam organic berupa asam askorbat yang merupakan sumber vitamin pada tomat. Rusaknya 

asam askorbat pada tomat ditandai dengan penurunan pH tomat ketika sudah mencapai puncak 

kematangannya. Sesuai dengan pendapat (Avivi dan Winarso, 2017), aktivitas enzim pada proses 

metabolisme dapat merusak asam askorbat di dalam tomat sehingga memicu penurunan nilai pH yang 

diindikasikan sebagai tanda awal penurunan mutu tomat. 

Penurunan pH tomat juga bisa disebabkan karena adanya reaksi oksidasi pada permukaan tomat 

yang dapat merusak kandungan asam di dalamnya. Tomat tanpa edible coating (C1) lebih cepat 

menunjukkan penurunan pH dibandingkan dengan tomat dengan edible coating formulasi C1, C2 dan 

C3. Dapat dilihat pada Gambar 3, tomat dengan edible coating limbah ampas tebu dan gathot mampu 

mempertahankan nilai pH nya berkisar antara 5,3–6,4 hingga hari ke-21 di suhu dingin. Penggunaan 

edible coating dapat menghambat proses respirasi, transpirasi dan metabolisme pada buah, sehingga 

terjadinya reaksi oksidasi ketika penyimpanan dapat dicegah. Sesuai dengan pendapat (Zumairy, 

2018), di suhu dingin, kinerja coating dengan polisakarida yang tinggi mampu menghambat proses 

metabolisme, pemasakan, pelunakan dan penuaan pada buah. 

 

Kadar Air 

Kadar air merupakan persentase jumlah kandungan air dari suatu bahan pangan (Hendra et al., 

2015). Berdasarkan hasil penelitian, menunjukkan bahwa variasi kombinasi antara tepung gathot dan 

tepung limbah ampas tebu menjadi edible coating memberikan pengaruh signifikan terhadap kadar 

air tomat segar yang dihasilkan (α < 0,01). Kadar air pada tomat segar selama 21 hari di suhu dingin 

menunjukkan grafik yang meningkat, berkisar antara 92,85–99,28%. Secara berurutan, persentase 

peningkatan susut bobot tomat segar dari hari ke-0 hingga hari ke-21 pada masing-masing variasi 

konsentrasi edible coating sebesar C0 = 6,43%; C1 = 2,26%; C2 = 3,33% dan C3 = 3,31%. Persentase 

kenaikan kadar air terendah merupakan tomat segar dengan formulasi edible coating tepung limbah 

ampas tebu 1% dan tepung gathot 0,75%, sedangkan kadar air tertinggi ialah tomat segar dengan 

formulasi edible coating kontrol atau 0% limbah ampas tebu dan tepung gathot.  
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Gambar 6.  Tren perubahan kadar air pada tomat segar dengan edible coating limbah ampas tebu 

dan gathot selama penyimpanan di suhu 5°C 

 

Tomat mengandung komponen air yang cukup tinggi (±93%) sehingga menjadikan tomat salah 

satu komoditas yang rentan rusak. Penggunaan edible coating mampu mempertahankan kadar air 

pada tomat dalam skala normal selama 15 hari di suhu dingin. Hal ini disebabkan karena lapisan 

edible coating mampu menutup pori-pori tomat, terlebih tomat memiliki kulit yang tipis, sehingga 

laju respirasi dan transpirasinya dapat diperlambat. sesuai dengan pendapat (Setiawan dan Santosa, 

2022), bahwa penambahan edible coating mampu mempengaruhi permeabilitas gas dan uap air pada 

buah selama penyimpanan sehingga proses kebusukkan dapat ditunda. 

Limbah ampas tebu sendiri masih mengandung sedikit gula sebesar 0,05–4,20 mg (Sutikno et al., 

2017). Hal ini berhubungan dengan perbedaan kadar air pada tomat dengan edible coating formulasi 

C1 dengan C2 dan C3 dalam mencapai angka kadar air 95%. Kandungan gula yang lebih tinggi pada 

formulasi edible coating C2 dan C3 ini memicu meningkatnya laju transmisi uap air karena 

keberadaan kandungan gula mampu meningkatkan kelembaban di lingkungan sekitar tomat. Sesuai 

dengan pendapat (Heviyanti et al., 2021), edible coating dengan kadar gula yang tinggi menyebabkan 

peningkatan laju transmisi uap air karena ada jenis gula yang bersifat hidrofilik dengan membentuk 

ikatan antara hidrogen dengan molekul air. Penggunaan tepung agar dalam adonan edible coating 

sebagai plasticizer juga bersifat hidrofilik sehingga memicu penyerapan air lebih tinggi dibandingkan 

dengan plasticizer yang lain. Menurut (Shon et al., 2011), sifat hidrofilik pada agar dapat memicu 

penyerapan air dalam jumlah besar, namun pembentukan pelapis dengan agar setelah proses 

pendinginan mampu menahan transmisi uap air secara efektif. 

 

KESIMPULAN  

Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa tingkat kesegaran 

tomat dapat dilihat dari nilai susut bobot, total padatan terlarut, pH dan kadar air selama penyimpanan. 

Edible coating dengan formulasi tepung limbah ampas tebu 1% dan tepung gathot 0,75% menjadi 

perlakuan terbaik dalam penelitian ini karena mampu mempertahankan kesegaran dan menunjukkan 

penghambatan chilling injury pada tomat hingga hari ke 21 di suhu dingin. 

 

 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21

C0 92.85 93.25 94.45 96.97 98.94 99.12 99.24 99.28

C1 92.93 93.02 93.25 93.87 94.03 94.45 94.76 95.19

C2 92.87 93.07 93.43 93.97 94.38 95.32 95.44 96.2

C3 92.91 93.15 93.65 94.12 94.86 95.94 96.43 96.22

88
90
92
94
96
98
100

C0 C1 C2 C3
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Saran 

Berdasarkan hasil penelitian ini menunjukkan formulasi edible coating yang diteliti masih belum 

bisa mengcover keseluruhan permukaan tomat secara sempurna, sehingga dapat disarankan untuk 

penelitian selanjutnya yaitu dengan penggunaan plasticizer atau pemlatis dengan jenis lain seperti 

karagenan untuk mengoptimalkan pelapisan pada buah yang akan dikemas, selain itu waktu 

pencelupan edible coating juga perlu diperhatikan karena mempengaruhi kualitas perubahan buah 

yang diberi pelapis. 

Keberlanjutan penelitian sangat disarankan untuk menghasilkan produk edible coating dengan 

formulasi yang sempurna sehingga mampu mempertahankan kesegaran tomat di berbagai variasi 

suhu penyimpanan secara optimal. 
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