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Abstract. Tomato (Solanum lycopersicum L.) is a climacteric horticultural commodity that is highly susceptible to
postharvest quality deterioration due to high respiration and transpiration rates. This study aimed to evaluate the
effects of breadfruit (Artocarpus altilis) starch concentration as an edible coating material and storage duration at
25 °C on the physical and chemical quality of tomato fruit. The study used a completely randomized design (CRD) with
a combination of breadfruit starch concentrations of 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, and 6%, and storage durations of 0,
2,4, 6,8 and 10 days. The observed parameters included vitamin C content, weight loss, total soluble solids, texture,
and pH. The results showed that breadfruit starch concentration and storage duration significantly affected vitamin
C content, weight loss, and total soluble solids, but had no significant effect on texture and pH. The best treatment was
obtained at a breadfruit starch concentration of 6%, which maintained the highest vitamin C content, minimized
weight loss, and resulted in a lower final total soluble solids value compared with the other treatments. Breadfruit
starch-based edible coating has the potential to be used as an environmentally friendly postharvest technology to
maintain quality and extend the shelf life of tomato fruit.
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Abstrak. Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan komoditas hortikultura klimakterik yang mudah
mengalami penurunan mutu pascapanen akibat tingginya laju respirasi dan transpirasi. Penelitian ini bertujuan
mengevaluasi pengaruh konsentrasi pati sukun (Artocarpus altilis) sebagai bahan edible coating dan lama
penyimpanan pada suhu 25 °C terhadap mutu fisik dan kimia buah tomat. Penelitian menggunakan rancangan
acak lengkap (RAL) dengan kombinasi konsentrasi pati sukun 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, dan 6%, serta lama
penyimpanan 0, 2, 4, 6, 8, dan 10 hari. Parameter yang diamati meliputi kadar vitamin C, susut bobot, total padatan
terlarut, tekstur, dan pH. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi pati sukun dan lama penyimpanan
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C, susut bobot, dan total padatan terlarut, tetapi tidak berpengaruh
nyata terhadap tekstur dan pH. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi pati sukun 6%, yang mampu
mempertahankan kadar vitamin C tertinggi, menekan susut bobot terendah, dan menghasilkan nilai total padatan
terlarut akhir yang lebih rendah dibandingkan perlakuan lainnya. Edible coating berbasis pati sukun berpotensi
digunakan sebagai teknologi pascapanen ramah lingkungan untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang
umur simpan buah tomat.

Kata Kunci: edible coating, lama penyimpanan, mutu pascapanen, pati sukun, tomat.
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1. PENDAHULUAN

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan komoditas hortikultura strategis dengan
tingkat konsumsi tinggi dan nilai ekonomi yang signifikan di berbagai negara tropis, termasuk
Indonesia. Pada tahun 2024 berdasarkan data Badan Pusat Statistik, produksi tomat di
Indonesia mencapai 1,15 juta ton. Angka tersebut mengalami peningkatan dari tahun
sebelumnya dengan produksi sebesar 1,14 juta ton (BPS, 2025). Selain berperan sebagai
sumber vitamin C, likopen, B-karoten, mineral, dan senyawa antioksidan, tomat juga menjadi
bahan baku penting bagi industri pangan segar maupun olahan (Ali et al.,, 2020). Namun, tomat
tergolong buah klimakterik dengan laju respirasi dan transpirasi yang tinggi, sehingga sangat
rentan mengalami penurunan mutu pascapanen secara cepat. Proses fisiologis tersebut
menyebabkan pelunakan tekstur, peningkatan susut bobot, perubahan warna yang terlalu
cepat, penurunan total padatan terlarut, serta kerusakan mikrobiologis selama distribusi dan
penyimpanan (Zhou et al., 2024). Kehilangan pascapanen tomat secara global dilaporkan
mencapai 25-42%, bahkan pada beberapa negara berkembang dapat mencapai hingga 50%,
sehingga menjadi masalah serius dalam efisiensi rantai pasok hortikultura dan ketahanan
pangan (Arah etal, 2015; McKenzie et al., 2017). Kondisi ini menunjukkan bahwa pengendalian
mutu pascapanen tomat bukan hanya isu teknis, tetapi juga memiliki implikasi ekonomi dan
keberlanjutan pangan yang sangat besar.

Salah satu pendekatan yang digunakan untuk mempertahankan mutu tomat adalah
penggunaan edible coating sebagai lapisan pelindung yang dapat dimakan, aman, dan ramah
lingkungan. Berbagai bahan polisakarida telah digunakan sebagai matriks edible coating,
seperti pati jagung, pati singkong, pati garut, kitosan, pektin, dan alginat (Pillai et al., 2024). Di
antara berbagai bahan tersebut, pati sukun (Artocarpus altilis) memiliki potensi besar sebagai
bahan dasar edible coating karena didukung oleh profil fisikokimia yang sangat sesuai untuk
pembentukan lapisan pelindung pascapanen. Pati sukun mengandung amilosa sebesar 16,4-
53,7% dan amilopektin 72,3-77,5%, dengan ukuran granula 0,5-37,8 pm, suhu gelatinisasi
sekitar 69,3 °C, serta kristalinitas 14,3% (Okunlola & Adewusi, 2019). Karakteristik ini
memungkinkan pati sukun menghasilkan lapisan semipermeabel yang efektif dalam
menghambat perpindahan uap air dan oksigen, sehingga mampu menekan laju respirasi,
mengurangi susut bobot, dan memperlambat penurunan mutu buah selama penyimpanan.

Berbagai penelitian terdahulu menunjukkan bahwa edible coating pada buah tomat
berbasis pati singkong, pati jagung, pektin, maupun kitosan mampu memperlambat penurunan
mutu pascapanen, namun efektivitasnya masih dibatasi oleh kelemahan sifat barrier dan
stabilitas film. Adjouman et al. (2018), melaporkan bahwa edible coating berbasis pati singkong
mampu mempertahankan kekerasan, menekan susut bobot, dan memperpanjang umur simpan
tomat hingga 4 minggu, tetapi formulasi tersebut memerlukan modifikasi kompleks untuk hasil
yang optimal. Penelitian lain oleh Paul et al. (2018) pada edible coating berbasis kitosan
menunjukkan bahwa untuk mencapai performa penghambatan respirasi dan perubahan warna
yang baik, diperlukan optimasi water vapor permeability dan solubilitas film yang cukup tinggi,
sementara biaya bahan baku kitosan relatif lebih mahal dan kurang ekonomis untuk aplikasi
skala luas. Bahkan pada coating berbasis crosslinked starch yang dilakukan oleh Wardak et al.
(2024) menunjukkan masih diperlukan penambahan cellulose nanofiber (CNF) hingga 8%
untuk memperbaiki sifat mekanik dan barrier film agar efektif mempertahankan mutu tomat.
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Berbeda dengan bahan-bahan tersebut, pati sukun (Artocarpus altilis) secara alami
memiliki profil yang mendukung pembentukan film lebih stabil tanpa modifikasi kompleks.
Bezerra et al. (2019) menunjukkan bahwa edible coating berbasis pati sukun 7% dengan
plasticizer gliserol dan sorbitol mampu menurunkan susut bobot dan menunda pematangan
tomat ceri selama 12 hari penyimpanan pada suhu 18 °C. Namun, penelitian tersebut masih
terbatas pada penggunaan konsentrasi pati tetap dan belum mengkaji interaksi antara variasi
konsentrasi pati sukun dengan lama penyimpanan terhadap mutu tomat segar secara
komprehensif. Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh
konsentrasi pati sukun sebagai bahan edible coating dan lama penyimpanan terhadap mutu
fisik dan kimia buah tomat, meliputi kandungan vitamin C, susut bobot, kekerasan, total
padatan terlarut, dan pH, sehingga dapat diperoleh formulasi optimum yang lebih efektif,
aplikatif, serta berkelanjutan untuk memperpanjang umur simpan tomat pascapanen.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan dua faktor berupa
variasi konsentrasi pati sukun, yaitu 0%, 1%, 2%, 3%, 4%, 5% dan 6% serta lama penyimpanan
0, 2, 4, 6, 8, dan 10 hari. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 126
unit percobaan. Penelitian dilaksanakan pada bulan Juli hingga Agustus 2025 di Laboratorium
Pengembangan Produk Politeknik Negeri Jember. Alat yang digunakan dalam penelitian ini
meliputi pisau, talenan, baskom, blender, loyang, kain saring, cabinet dryer, ayakan 100 mesh,
beaker glass, hot plate, pipet volume, magnetic stirrer, termometer, neraca analitik, erlenmeyer,
dan buret. Bahan yang digunakan yaitu buah sukun dengan tingkat kematangan sedang, tepung
tapioka, gliserol, akuades, larutan I, dan indikator amilum.

Buah sukun segar dipilih berdasarkan tingkat kematangan sedang, kemudian dikupas,
dicuci, dan dipotong kecil untuk mempermudah proses penghancuran. Daging buah
selanjutnya diblender dengan penambahan air, disaring, dan filtrat yang diperoleh diendapkan
selama beberapa waktu hingga terbentuk endapan pati. Endapan pati dipisahkan, dikeringkan
menggunakan cabinet dryer pada suhu 60°C selama 8 jam, kemudian dihaluskan dan diayak
hingga diperoleh pati sukun dengan ukuran seragam.

Pembuatan edible coating dilakukan menggunakan pati sukun dengan variasi
konsentrasi sebesar 1%, 2%, 3%, 4%, 5%, dan 6% (b/v) beserta kontrol tanpa edible coating
(0%). Seluruh bahan dicampurkan ke dalam akuades, kemudian dipanaskan sambil diaduk
hingga terbentuk larutan homogen dan mencapai konsistensi yang sesuai sebagai larutan edible
coating. Sampel buah tomat dicelupkan ke dalam larutan edible coating sesuai perlakuan
selama waktu tertentu, kemudian ditiriskan hingga lapisan coating terbentuk merata pada
permukaan buah. Selanjutnya, sampel disimpan pada suhu 25°C dengan variasi lama
penyimpanan 0, 2, 4, 6, 8, dan 10 hari.

Buah tomat yang sudah diberi perlakuan edible coating kemudian diuji berdasarkan
mutu fisik dan kimia. Analisis mutu fisik meliputi tekstur dan susut bobot. Analisis mutu kimia
meliputi total padatan terlarut, pH, dan kadar vitamin C. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan SPSS pada taraf signifikansi 5%, dan apabila terdapat perbedaan nyata
dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT).
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN
3.1 Vitamin C

Pengujian kadar vitamin C pada buah tomat dilakukan untuk mengetahui kemampuan
edible coating berbasis pati sukun dalam mempertahankan mutu kimia selama penyimpanan.
Vitamin C merupakan salah satu parameter penting pada buah tomat karena sangat sensitif
terhadap proses oksidasi, respirasi, serta aktivitas enzimatis pascapanen, sehingga dapat
digunakan sebagai indikator penurunan mutu buah selama penyimpanan (Li et al, 2025).
Semakin tinggi kadar vitamin C yang mampu dipertahankan, maka semakin baik kualitas tomat
selama masa simpan. Berdasarkan hasil analisis ragam (ANOVA), perlakuan konsentrasi pati
sukun sebagai bahan edible coating dan lama penyimpanan memberikan pengaruh nyata (p <
0,05) terhadap kadar vitamin C buah tomat.

Tabel 1. Pengaruh Konsentrasi Pati Sukun sebagai Edible coating dan Lama Penyimpanan
terhadap Kadar Vitamin C Buah Tomat

HO H1 H2 H3 H4 H5

KO 362.65%£3.18° 312.9%£3.25k 273.05%£3.18" 217.6%£3.11f 167.7+2.69¢  120.5+2.69=
K1 377.4%£3.11p 330.75£3.32Im  293+3.39i 240.85+3.1858 192.85+3.18¢ 148.05+3.18p
K2 398.55+3.89ar 353.55+4.03c 318.75+4.03k 268.5+3.96! 223.15+£3.89f 181.4+3.96d
K3 423.35%£3.89s 378.65%4.03p 346.25%4.030 298.3%4.10i 255.7¥4.10h  217.75%4.03f
K4 448.8+4.10u 405+4.10r 373.7¥4.100  329.65%4.03m 290.2+4.10; 255.55%4.03h
K5 473.3+4.10v  431.25+4.17t 402.4+4.10r 361.5%+4.10° 326.85+4.17!  295.5+4.10;
K6 498.45+4.03x 458.5+4.10v 431.85+4.17t 394.15%24.179  364.4+4.10° 337.7+4.10n
Keterangan : Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menunjukkan bahwa setiap kombinasi

perlakuan menghasilkan perbedaan nyata yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda.

Hasil analisis kadar vitamin C pada Tabel 1 menunjukkan semakin tinggi konsentrasi
pati sukun yang digunakan sebagai bahan edible coating, semakin besar kemampuan tomat
dalam mempertahankan kandungan vitamin C selama penyimpanan. Pada perlakuan tanpa
edible coating (K0), kadar vitamin C menurun sangat tajam dari 362,65 mg/100 g pada hari ke-
0 menjadi 120,50 mg/100 g pada hari ke-10, atau mengalami kehilangan sebesar 242,15
mg/100 g (66,8%). Sebaliknya, pada perlakuan konsentrasi pati sukun tertinggi (K6), kadar
vitamin C hanya menurun dari 498,45 mg/100 g menjadi 337,70 mg/100 g dengan kehilangan
sebesar 160,75 mg/100 g (32,3%). Selisih retensi vitamin C antara KO dan K6 pada akhir
penyimpanan mencapai 217,20 mg/100 g, menunjukkan bahwa edible coating memberikan
perlindungan nyata terhadap degradasi asam askorbat. Selain itu, selisih kadar vitamin C
antara perlakuan kontrol dan coating tertinggi terus meningkat selama penyimpanan, yaitu
dari 145,60 mg/100 g pada hari ke-1 menjadi 217,20 mg/100 g pada hari ke-10. Hal ini
membuktikan bahwa edible coating tidak meningkatkan vitamin C, tetapi berperan dalam
memperlambat laju kerusakan vitamin C selama penyimpanan (Panahirad et al., 2020; Popescu
etal., 2022).

Hasil ini sejalan dengan penelitian Putra et al. (2017) serta Marganingsih dan Putra
(2021) yang melaporkan bahwa tomat yang diberi perlindungan menggunakan edible coating
mampu mempertahankan vitamin C lebih baik dibandingkan tanpa coating karena lapisan
pelindung mengurangi kontak langsung dengan oksigen. Edible coating pati sukun membentuk
lapisan semipermeabel pada permukaan buah yang mampu menghambat difusi oksigen,
menurunkan laju respirasi, mengurangi transpirasi, serta mempertahankan kelembapan
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jaringan sehingga oksidasi asam askorbat berlangsung lebih lambat (Dai et al., 2024; Novita et
al, 2022). Efektivitas pati sukun sebagai bahan edible coating didukung oleh kandungan
amilosa dan amilopektin yang tinggi. Kadar amilosa yang relatif lebih tinggi dibandingkan pati
singkong dan pati jagung memungkinkan terbentuknya lapisan film yang lebih kuat, rapat, dan
stabil sebagai penghalang gas serta uap air, sedangkan amilopektin menjaga fleksibilitas
coating (Karnwal et al., 2025). Oleh karena itu, pati sukun memiliki kemampuan lebih baik
dalam menekan oksidasi dan mempertahankan mutu pascapanen buah, terutama pada
parameter sensitif seperti vitamin C.

3.2 pH

Berdasarkan hasil analisis ragam (ANOVA), konsentrasi pati sukun sebagai edible
coating dan lama penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) terhadap nilai pH
buah tomat (Tabel 2). Nilai pH merupakan parameter penting dalam menilai mutu kimia tomat
karena berkaitan dengan kandungan asam organik, tingkat kematangan, dan stabilitas selama
penyimpanan (Tolasa et al, 2021). Seluruh perlakuan menunjukkan kecenderungan
peningkatan nilai pH dari hari ke-0 hingga hari ke-10, yang menandakan terjadinya penurunan
tingkat keasaman buah seiring berlangsungnya proses pematangan. Pada perlakuan tanpa
edible coating (K0), nilai pH meningkat dari 4,20 menjadi 4,87, sedangkan pada perlakuan
dengan konsentrasi pati sukun tertinggi (K6), peningkatan terjadi dari 4,12 menjadi 4,70,
menunjukkan bahwa perlakuan coating cenderung mampu memperlambat kenaikan pH
meskipun belum secara signifikan.

Tabel 2. Pengaruh Konsentrasi Pati Sukun sebagai Edible coating dan Lama Penyimpanan
terhadap pH Buah Tomat

HO H1 H2 H3 H4 H5
KO 4.2+0.014 4.29+0.028 4.465+0.035 4.635+0.035  4.75+0.042 4.87+0.042
K1 4.205+0.035 4.265+0.035  4.435+0.035 4.595#0.035  4.715+0.035 4.835%0.035
K2 4.155%0.021 4.235+0.021  4.405+0.021 4.565x0.021  4.69%0.028 4.805+0.035
K3 4.175%0.021  4.235#0.035  4.405+0.035 4.565%0.035  4.675x0.035 4.79+0.042
K4 4.135%#0.021 4.215+0.021  4.38+0.028 4.54+0.028 4.655+0.035 4.765+0.035
K5 4.155+#0.035 4.205+0.021  4.355+0.021 4.51+0.028 4.62+0.028 4.73+£0.028
K6 4.125+0.021  4.195+0.021  4.34+0.014 4.495+0.021  4.605x0.021 4.705x0.021

Peningkatan pH selama penyimpanan terjadi karena asam-asam organik seperti asam
sitrat dan asam malat digunakan sebagai substrat respirasi, sehingga kandungannya menurun
dan keasaman buah berkurang (Alan et al., 2025). Edible coating pati sukun berpotensi
memperlambat proses ini melalui pembentukan lapisan semipermeabel yang dapat menekan
laju respirasi dan mengurangi penggunaan asam organik, namun pengaruhnya pada penelitian
ini belum cukup kuat untuk menghasilkan perbedaan nyata antar perlakuan. Hal ini diduga
karena perubahan pH pada tomat selama penyimpanan relatif kecil dan lebih dipengaruhi oleh
fisiologi internal buah dibandingkan perlakuan eksternal.

3.3 Susut Bobot

43
Kusumasari et al., 2026. Effect of Breadfruit.........



Susut bobot merupakan salah satu indikator penting dalam menilai mutu pascapanen
buah tomat karena berkaitan langsung dengan kehilangan air akibat transpirasi dan respirasi
selama penyimpanan. Semakin tinggi susut bobot, semakin besar penurunan mutu fisik buah
seperti kelayuan, pelunakan tekstur, dan penurunan kesegaran yang dapat memperpendek
umur simpan (Mudaffar & Haruna, 2024). Berdasarkan hasil analisis ragam (ANOVA),
perlakuan konsentrasi pati sukun sebagai edible coating, dan lama penyimpanan memberikan
pengaruh nyata (p < 0,05) terhadap susut bobot buah tomat. Hal ini menunjukkan bahwa edible
coating pati sukun efektif membentuk lapisan semipermeabel pada permukaan buah yang
mampu menghambat kehilangan air dan menekan laju respirasi, sehingga mutu dan kesegaran
tomat dapat dipertahankan lebih lama selama penyimpanan (Dahang et al., 2020).

Tabel 3. Pengaruh Konsentrasi Pati Sukun sebagai Edible coating dan Lama Penyimpanan
terhadap Susut Bobot Buah Tomat

HO H1 H2 H3 H4 H5
KO 002 5.21+0.161 9.54+0.20n 14.92+0.17s 20.41+0.30% 25.78+0.40=
K1 004 4.41x0.168 8.23+0.18! 13.38+0.25ar 18.26+0.37v 22.64+0.48y
K2 004 3.94+0.13f 7.07£0.17 11.72+0.17r 15.94+0.34¢ 19.83+0.47w
K3 0+0a 3.39£0.13de 5.92+0.17i 10.28+0.25¢ 13.72+0.31r 17.21£0.44u
K4 002 2.94+0.13c 4.96x0.16h 8.94+0.20m 11.83+0.33p 14.96+0.51s
K5 0%0- 2.54+0.13bc 4.21+0.168 7.61+0.16k 10.12+0.31° 12.88+0.40q
K6 002 2.19+0.13b 3.67+0.16¢f 6.32+0.17i 8.66+0.37Im 11.34+0.34p
Keterangan : Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menunjukkan bahwa setiap kombinasi

perlakuan menghasilkan perbedaan nyata yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda.

Berdasarkan Tabel 3, seluruh perlakuan menunjukkan peningkatan susut bobot seiring
bertambahnya lama penyimpanan, namun laju peningkatan tersebut semakin rendah pada
perlakuan dengan konsentrasi pati sukun yang lebih tinggi. Pada perlakuan tanpa edible coating
(KO0), susut bobot meningkat sangat tajam dari 0% pada hari ke-0 menjadi 25,78% pada hari
ke-10, menunjukkan kehilangan massa buah yang sangat besar akibat transpirasi dan respirasi
yang berlangsung tanpa hambatan. Sebaliknya, pada perlakuan dengan konsentrasi pati sukun
tertinggi (K6), susut bobot pada hari ke-10 hanya mencapai 11,34%, atau lebih rendah 14,44%
dibandingkan kontrol. Selisih ini menunjukkan bahwa edible coating berbasis pati sukun secara
nyata mampu menekan kehilangan air dan memperlambat kerusakan fisiologis buah. Semakin
tinggi konsentrasi pati sukun, lapisan coating yang terbentuk semakin rapat dan efektif dalam
menghambat difusi uap air serta pertukaran gas, sehingga laju respirasi dan transpirasi
menjadi lebih rendah (Bimantio et al., 2025).

Hasil ini sejalan dengan penelitian Nadhifah et al. (2025) yang melaporkan bahwa
penggunaan edible coating berbasis pati bekatul mampu menekan susut bobot tomat secara
signifikan dibandingkan perlakuan tanpa coating, karena lapisan film berfungsi sebagai
penghalang semipermeabel terhadap perpindahan uap air dan gas. Penelitian (Marganingsih &
Putra, 2021) juga menunjukkan bahwa tomat dengan edible coating mengalami susut bobot
yang lebih rendah selama penyimpanan dibandingkan kontrol, karena coating mampu
mempertahankan kelembapan jaringan dan menurunkan intensitas respirasi. Secara fisiologis,
susut bobot terjadi akibat kehilangan air melalui transpirasi dan penggunaan cadangan
substrat melalui respirasi yang terus berlangsung setelah panen (Ratnaduhita et al., 2025).
Edible coating pati sukun bekerja dengan membentuk lapisan tipis pada permukaan buah yang
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mampu menurunkan permeabilitas terhadap uap air, oksigen, dan karbon dioksida, sehingga
proses metabolisme pascapanen berlangsung lebih lambat (Ruelas-Chacon et al., 2017).

3.4 Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut (TPT) merupakan salah satu parameter penting dalam menilai
mutu buah tomat selama penyimpanan karena mencerminkan akumulasi gula sederhana, asam
organik, dan senyawa terlarut lain yang berkaitan dengan tingkat kematangan, rasa, serta
aktivitas metabolisme pascapanen (Zhang et al, 2023). Peningkatan nilai TPT umumnya
menunjukkan berlangsungnya proses pematangan dan degradasi senyawa kompleks menjadi
senyawa yang lebih sederhana akibat respirasi dan aktivitas enzimatis (Shi et al,, 2023).
Berdasarkan hasil analisis ragam (ANOVA), perlakuan konsentrasi pati sukun sebagai edible
coating dan lama penyimpanan memberikan pengaruh nyata (p < 0,05) terhadap total padatan
terlarut buah tomat.

Tabel 4. Pengaruh Konsentrasi Pati Sukun sebagai Edible coating dan Lama Penyimpanan
terhadap Total Padatan Terlarut Buah Tomat

HO H1 H2 H3 H4 H5

KO0 976.75%1.91m» 997x1.98¢° 1020.25£2.62p  1048.5£3.11r 1090.9£3.25¢ 1129.1+£3.82¢
K1 961.65+2.05! 979.95+2.33m»  1000.5£2.69° 1024.45£2.76r4  1060.65+£3.18% 1094.95+3.75¢
K2 947.45+2.62k 962.25+2.62! 980.65+2.62mn  999.3+2.69° 1027%3.254 1056.5+3.82s
K3 932.65+2.621 944.45+2.47k%  960.65+2.76! 974.45+2.62m 994.35+3.18° 1018.35+£3.89p
K4 917.55+2.62f 927.95+2.62h  940.85%2.76] 950.2+2.69k 961.85+3.18! 981.15+3.89n
K5 902.45+2.63¢d  910.35%2.62e 920.5+2.69f 924.35+2.768h 928.1+3.25M 944+3.96k

K6 887.15+2.762 894.2+2.69b 900.3+2.69b¢ 898.7+2.69bc 895+3.25P 907.4+3.964¢

Keterangan : Hasil uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menunjukkan bahwa setiap kombinasi
perlakuan menghasilkan perbedaan nyata yang ditandai dengan notasi huruf yang berbeda.

Berdasarkan data total padatan terlarut (TPT) pada Tabel 4, seluruh perlakuan
menunjukkan kecenderungan peningkatan nilai selama penyimpanan, namun laju peningkatan
tertinggi terjadi pada perlakuan tanpa edible coating (KO) dan semakin rendah pada perlakuan
dengan konsentrasi pati sukun yang lebih tinggi. Pada KO, nilai TPT meningkat dari 976,75
menjadi 1129,10 mg/L hingga hari ke-10, sedangkan pada K6 hanya meningkat dari 887,15
menjadi 907,40 mg/L, menunjukkan bahwa edible coating mampu menekan percepatan
pematangan buah. Peningkatan TPT pada kontrol terjadi karena proses respirasi dan hidrolisis
senyawa kompleks seperti pati, pektin, dan polisakarida menjadi gula sederhana yang larut,
sehingga kadar padatan terlarut semakin tinggi (Han et al., 2024). Sebaliknya, lapisan edible
coating pati sukun membentuk membran semipermeabel yang menghambat difusi O, dan CO,,
menurunkan laju respirasi, serta memperlambat aktivitas enzimatis pematangan sehingga
akumulasi gula terlarut berlangsung lebih lambat (Dai et al., 2024).

Pada Tabel 4, penurunan TPT pada fase penyimpanan lanjut diduga terjadi karena gula
sederhana hasil hidrolisis tidak hanya terakumulasi, tetapi juga mulai digunakan secara intensif
sebagai substrat respirasi. Pada buah klimakterik, setelah mencapai fase klimakterik puncak,
aktivitas respirasi meningkat tajam sehingga senyawa terlarut seperti glukosa dan fruktosa
dimanfaatkan untuk menghasilkan energi melalui proses respirasi seluler. Akibatnya, laju
konsumsi gula dapat melampaui laju pembentukannya, sehingga nilai TPT mengalami fluktuasi
atau sedikit penurunan. Kondisi ini umum terjadi pada buah yang telah memasuki fase

senesens (Chen et al.,2024).
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3.5 Tekstur

Tekstur merupakan parameter penting dalam menilai mutu buah tomat karena
berkaitan dengan kekerasan, kesegaran, dan tingkat kematangan selama penyimpanan.
Berdasarkan hasil analisis ANOVA, konsentrasi pati sukun sebagai edible coating dan lama
penyimpanan tidak memberikan pengaruh nyata (p > 0,05) terhadap tekstur buah tomat.
Meskipun demikian, secara kuantitatif seperti yang terlihat pada Tabel 5, terjadi penurunan
tekstur seiring bertambahnya lama penyimpanan dan penurunan konsentrasi pati sukun.

Perlakuan tanpa coating (KO) mengalami pelunakan lebih cepat dibandingkan
perlakuan dengan konsentrasi pati sukun lebih tinggi. Kondisi ini mengindikasikan bahwa
pelunakan tomat enzim pektinase dan
poligalakturonase yang menguraikan protopektin menjadi pektin larut air sehingga dinding sel
melemah dan buah menjadi lunak (Wang et al., 2018). Edible coating hanya berperan sebagai
penghambat tidak langsung melalui penurunan laju respirasi dan transpirasi, sehingga efeknya
terhadap tekstur belum cukup kuat secara statistik. Hasil ini sejalan dengan penelitian
Marganingsih dan Putra, (2021) yang melaporkan bahwa penggunaan edible coating cenderung
mempertahankan kekerasan buah tomat, namun pada beberapa kondisi tidak menunjukkan
perbedaan nyata karena perubahan tekstur sangat dipengaruhi oleh fisiologi internal buah dan
tingkat kematangan awal sampel.

lebih dominan disebabkan oleh aktivitas

Tabel 5. Pengaruh Konsentrasi Pati Sukun sebagai Edible coating dan Lama Penyimpanan
terhadap Tekstur Buah Tomat

HO H1 H2 H3 H4 H5
KO0 30.35+0.64 27.25+0.49 22.45+0.49 17.55+0.51 12.25+0.48 5.85+0.35
K1 31.7+0.57 28.75+0.49 23.9+0.42 19.1+0.43 13.8+0.42 7.1+0.42
K2 33.2+0.57 30.15+0.49 25.25%0.49 20.45+0.49 15.25+0.49 8.6+0.42
K3 34.8+0.57 31.6+£0.57 26.75%0.49 21.95+0.49 16.75+0.49 10.1+0.42
K4 36.3+x0.57 33+0.57 28.3+0.57 23.4+0.58 18.3+0.57 11.55+0.49
K5 38+0.57 34.7+0.57 29.8+0.58 25+0.57 19.95+0.49 13.15+0.49
K6 39.65+0.64 36.25+0.49 31.4+0.57 26.6x0.57 21.5%0.57 14.75+0.49

4. SIMPULAN

Konsentrasi pati sukun sebagai bahan edible coating dan lama penyimpanan
berpengaruh terhadap mutu buah tomat, terutama pada kadar vitamin C, susut bobot, dan total
padatan terlarut, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap tekstur dan pH. Konsentrasi pati
sukun yang lebih tinggi mampu membentuk lapisan semipermeabel yang lebih efektif dalam
menekan kehilangan air, memperlambat respirasi, dan menghambat penurunan mutu selama
penyimpanan. Perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi pati sukun 6%, karena paling
mampu mempertahankan kadar vitamin C, meminimalkan susut bobot, dan memperlambat
peningkatan total padatan terlarut dibandingkan perlakuan tanpa coating.

5. UCAPAN TERIMA KASIH
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