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ABSTRACT

This research aimed to determine the effect of edible coating made from combinations of corn starch and
Virgin Coconut Oil on the physical and chemical properties of tomatoes. The experiment used a Completely
Randomized Design (CRD) with the following treatment combinations of corn starch and VCO: PO (control), P1
(2% starch : 0.5% VCO), P2 (2% starch : 1% VCO), P3 (2% starch : 1.5% VCO), P4 (4% starch : 0.5% VCO), P5
(4% starch : 1% VCO), and P6 (4% starch : 1.5% VCO). Each treatment was repeated three times, resulting in a
total of 21 experimental units. The data were analyzed using Analysis of Variance (ANOVA) at a 5% significance
level with Co-stat software. Significant differences among treatments were further tested using the Honestly
Significant Difference (HSD) test. The parameters tested were weight loss, firmness, and color (L* value and °Hue),
moisture, and vitamin C. The results showed that the edible coating made from the combination of corn starch and
VCO had a significant effect on weight loss, firmness, color, moisture content, and vitamin C of tomatoes. The best
treatment was the combination of 4% corn starch and 1.5% VCO, which produced tomatoes with 5.60% of weight
loss, 13.90 N of firmness, 43.45 of L value, 53.68 of °Hue (red), 94.57% of moisture, and 30.68 of mg/100g vitamin
C in the 10th day of storage.
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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh edible coating dari kombinasi pati jagung dan Virgin
Coconut Oil terhadap sifat fisik dan kimia tomat. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan perlakuan kombinasi pati jagung dan VCO sebagai berikut : PO (kontrol), P1 (pati 2% : VCO 0,5%), P2
(pati 2% : VCO 1%), P3 (pati 2% : VCO 1,5%), P4 (pati 4% : VCO 0,5%), P5 (pati 4% : VCO 1%), dan P6 (pati
4% : VCO 1,5%). Masing-masing perlakuan tersebut diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 21 unit percobaan.
Analisis yang digunakan yaitu analisis keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 5% menggunakan software Co-
stat. Data yang berbeda nyata diuji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur (BNJ). Parameter yang diuji adalah
susut bobot, kekerasan, dan warna (nilai L* dan °Hue), kadar air, dan vitamin C. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa edible coating dari kombinasi pati jagung dan VCO memberikan pengaruh yang signifikan terhadap susut
bobot, kekerasan, warna, kadar air dan vitamin C pada tomat. Perlakuan terbaik pada penelitian ini adalah edible
coating dari kombinasi pati jagung 4% dan VCO 1,5% yang menghasilkan tomat dengan susut bobot 5,60%,
kekerasan 13,90 N, nilai L 43,45, °Hue 53,68 (red), kadar air 94,57%, dan vitamin C 30, 68 mg/100g pada
penyimpanan hari ke-10.

Kata Kunci: edible coating, pati jagung, tomat, VCO.
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PENDAHULUAN

Tomat (Solanum lycopersicum)
merupakan salah satu komoditas holtikultura
dengan jumlah produksi yang tinggi di Indonesia.
Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat bahwa
produksi tomat di Indonesia mencapai 1,14 juta
ton pada tahun 2023. Tingginya jumlah produksi
tersebut seringkali menimbulkan masalah pada
kualitas buah, terutama setelah dipanen, karena
tomat mudah mengalami kerusakan akibat
penanganan yang tidak tepat (Peralta-Ruiz et a/,
2020). Hal ini disebabkan karena tomat termasuk
buah klimaterik yang terus melangsungkan
proses respirasi dan transpirasi setelah dipanen,
sehingga mudah rusak apabila tidak dilakukan
penanganan pascapanen yang tepat (Rusmanto
et al, 2017). Menurut Murtiwulandari et al
(2020), teknologi penanganan pascapanen
dilakukan dengan cara menurunkan laju respirasi
dan transpirasi, salah satunya memberikan
lapisan pelindung berupa edible coating.

Edible coating merupakan lapisan yang
berperan sebagai penghalang pertukaran gas
02, CO, dan uap air sehingga dapat mengurangi
laju respirasi dan trasnpirasi. Edible coating dari
golongan polisakarida, khususnya pati jagung,
lebih sering digunakan karena memiliki struktur
yang lebih homogen dan kompak dibandingkan
pati yang berasal dari umbi-umbian (Lépez dan
Garcia, 2012). Namun demikian, pati jagung
memiliki ketahanan yang kurang baik terhadap
uap air karena bersifat hidrofilik, sehingga
ketahananya terhadap air rendah. Oleh karena
itu, diperlukan penambahan bahan bersifat
hidrofobik, salah satunya Virgin Coconut Oil
untuk  meningkatkan  ketahanan lapisan
terhadap transmisi uap air.

Virgin Coconut Ojf (VCO) adalah salah
satu asam lemak vyang digunakan untuk
menurunkan permeabilitas uap air pada edible
coating karena bersifat hidrofobik (Adam et al,
2024). Namun, edible coating berbasis lipid
memiliki kekuatan mekanis yang rendah,
sehingga lebih sering diaplikasikan sebagai
bahan tambahan dalam bentuk emulsi bersama
komponen lain seperti polisakarida. Menurut
Yanti (2020), kombinasi antara polisakarida dan
lipid dapat menghasilkan lapisan dengan sifat
mekanik yang kuat dan laju transmisi uap air
yang lebih rendah.
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Penelitian oleh Verma et al. (2023)
menunjukkan bahwa pati jagung 2% dengan
penambahan minyak bunga matahari 1% dan
lilin lebah 1% dapat mempertahankan kualitas
jambu selama 12 hari penyimpanan dengan nilai
TPT 14,32 °Brix, keasaman 0,67%, asam
askorbat 199,66 mg/ 100g, total gula 9,49%.
Penelitian oleh Ghosh et a/. (2015) menunjukkan
bahwa pati jagung 4% dapat mempertahankan
kualitas buah lemon selama 12 hari dengan
kejadian pembusukan 34,93%, susut bobot
26,64%, TPT 6,93 brix, gula total 5,61%, asam
titrasi 0,66%, dan asam askorbat 49, 12%.
Penelitian oleh Prabowo dan Mawarani (2020)
menunjukkan bahwa edible coating dari pati
bijian durian dengan penambahan VCO 1%
dapat mempertahankan mutu tomat dengan

penurunan susut bobot terendah selama
penyimpanan.

Tujuan penelitian ini  adalah  untuk
mengetahui pengaruh edible coating dari

kombinasi pati jagung dan VCO terhadap sifat
fisik dan kimia tomat.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan-bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah tomat yang diperoleh dari
petani di desa Mamben Lauk, Lombok Timur,
(dengan umur 63 hst, tingkat kematangan breaker
dan berat antara 37-38 g), pati jagung merk
Meizenaku, dan Carboxy Methyl! Cellulose (CMC)
merk Koepoe yang dibeli di supermarket Ruby,
Virgin Coconut Oil merk Safiya yang dibeli di toko
Haifa, aquades, gliserol, dan tween 80, yang dibeli
di toko bahan kimia Cendana Utama, indikator
amilum 1%, iodine 0, 01 N.

Metode

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
Agustus 2025 di Laboratorium Fakultas Teknologi
Pangan dan Agroindustri, Universitas Mataram.
Rancangan percobaan yang digunakan dalam
penelitian ini Adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan faktor perlakuan kombinasi pati
jagung dan VCO yang terdiri dari 7 taraf, yaitu: PO
(kontrol), P1 (pati 2% : VCO 0,5%), P2 (pati 2%
: VCO 1%), P3 (pati 2% : VCO 1,5%), P4 (pati 4%
: VCO 0,5%), P5 (pati 4% : VCO 1%), dan P6 (pati
4% : VCO 1,5%). Masing-masing perlakuan
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diulang sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 21 unit
percobaan. Data hasil pengamatan dianalisis
keragaman (Analysis of Variance) pada taraf 5%
menggunakan software Co-Stat dan dilakukan uji
lanjut Beda Nyata Jujur (BNJ).

Parameter yang diamati adalah susut bobot
(Sudarmadji et al (1997) dalam Ayu et al.
(2020)), kekerasan menggunakan fruit hardness
texture (Sari et al, 2022), warna (Anwar dan
Khoirunnisa, 2024), kadar air (Sudarmadiji et a.
(2010) dalam Purwasih (2021)) dan kadar vitamin
C dengan metode iodometri (Sudarmadji et al.
1997) dalam Nanda et a/. (2015)).

Pembuatan Edible Coating

Aquades sebanyak 200 mL dipanaskan
pada suhu %70°C menggunakan hot plate,
kemudian ditambahkan CMC 0,4% sedikit demi
sedikit sambil diaduk selama 3 menit.
Selanjutnya, pati jagung sesuai perlakuan (2%
dan 4%) dimasukkan dan diaduk hingga terjadi
gelatinisasi, lalu ditambahkan gliserol 5% dan
diaduk hingga larut. Setelah itu, VCO sesuai
perlakuan (0,5%, 1%, dan 1,5%) dan tween 80
(50% dari total VCO) dicampurkan ke dalam
suspensi pati hingga homogen. Larutan edible
coating yang telah tercampur rata kemudian
diturunkan suhunya sebelum diaplikasikan pada
tomat.

Pengaplikasian Edible Coating

Setelah disortasi, tomat dicuci dengan air
mengalir dan dikeringkan menggunakan tisu,
kemudian dilakukan pengambilan data awal
berupa kadar air, vitamin C, bobot, kekerasan, dan
warna. Selanjutnya, buah dicelupkan ke dalam
larutan edible coating selama 60 detik, ditiriskan
dengan cara digantung hingga lapisan merata dan
kering, lalu disimpan pada tray plastik pada suhu
ruang (26-30°C) dengan kelembaban 48-66%
untuk diamati pada hari ke-5 dan ke-10
penyimpanan.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Susut Bobot
Pengaruh edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO terhadap susut bobot tomat
dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1 Grafik Pengaruh Edible Coating
Kombinasi Pati jagung dan VCO
terhadap Susut Bobot Tomat.

Gambar 1 menunjukkan bahwa edible
coating kombinasi pati jagung dan VCO
memberikan pengaruh yang nyata terhadap
susut bobot tomat selama penyimpanan. Tomat
yang dilapisi edible coating mengalami susut
bobot lebih rendah dibandingkan dengan
perlakuan kontrol pada hari ke-5 dan hari ke-10
penyimpanan. Hal ini diduga karena penggunaan
edible coating dari kombinasi pati jagung dan
VCO dapat menghambat laju respirasi dan
transpirasi, sehingga uap air tetap terjaga.
Sejalan dengan hal tersebut, Meindrawan et al.
(2024) mengatakan bahwa penambahan lipid
pada lapisan edible coating polisakarida tunggal
dapat meningkatkan komponen hidrofobik
sehingga mampu menurunkan laju transmisi uap
air dan meningkatkan kemampuannya dalam
menghambat susut bobot.

Berdasarkan hasil uji BNJ diketahui bahwa
pada hari ke-5 penyimpanan, perlakuan kontrol
(PO) berbeda nyata dengan perlakuan P3, P4, P5,
dan P6, namun tidak berbeda nyata dengan
perlakuan P1. Sementara itu, penyimpanan hari
ke-10 menunjukkan bahwa perlakuan kontol (PQ)
berbeda nyata dengan P3, P5, dan P6, namun
tidak berbeda nyata dengan P1 dan P4. Hasil
yang berbeda nyata antara perlakuan dan kontrol
menunjukkan bahwa kombinasi pati jagung dan
VCO pada konsentrasi tersebut dapat
menghambat susut bobot tomat. Hal ini diduga
karena konsentrasi bahan yang lebih tinggi dapat
menghasilkan lapisan yang tebal dan rapat,
sehingga mampu menghambat penguapan air
pada tomat. Sari ef a/. (2015) mengatakan bahwa
lapisan edible coating yang lebih tebal mampu
menutup pori-pori buah serta menekan laju
respirasi dan transpirasi, sehingga menghambat
kehilangan air. Sebaliknya, perlakuan yang tidak
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berbeda nyata dengan kontrol kemungkinan
disebabkan karena konsentrasi bahan yang
terlalu rendah, sehingga lapisan yang terbentuk
kurang efektif menghambat laju respirasi dan
transpirasi.

Kekerasan

Pengaruh edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO terhadap kekerasan tomat dapat
dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2 Grafik Pengaruh Ed/b/e Coating
Kombinasi Pati jagung dan VCO
terhadap kekerasan Tomat

Gambar 2 menunjukkan bahwa edible
coating kombinasi pati jagung dan VCO
berpengaruh signifikan terhadap kekerasan
tomat selama penyimpanan. Tomat yang dilapisi
edible coating memiliki nilai kekerasan yang lebih
tinggi dibandingkan dengan perlakuan kontrol
pada hari ke-5 dan hari ke-10 penyimpanan. Hal
ini diduga karena VCO dapat meningkatkan sifat
hidrofobik dan ketahanan lapisan terhadap
oksigen, sehingga mampu menekan laju
kehilangan air serta menunda degradasi
komponen vyang bertanggung jawab pada
kekerasan buah, terutama protopektin dan pektin
tidak larut. Sejalan dengan ini, Velickova et al.
(2013) mengatakan bahwa komponen lipid
mampu meningkatkan barier gas dari pelapis
polisakarida sehingga dapat menurunkan laju
respirasi dan transpirasi pada buah secara
signifikan.

Berdasarkan hasil uji BNJ diketahui bahwa
pada penyimpanan hari ke-5, perlakuan kontrol
(P0O) berbeda nyata dengan seluruh perlakuan.
Pada penyimpanan hari ke-10, perlakuan kontrol
(PO) berbeda nyata dengan seluruh perlakuan,
kecuali P1. Hasil yang berbeda nyata antara
perlakuan dan kontrol menunjukkan bahwa
kombinasi pati jagung dan VCO pada konsentrasi
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tersebut mampu menghambat penurunan
kekerasan tomat. Hal ini diduga karena
konsentrasi bahan yang lebih tinggi mampu
membentuk lapisan yang rapat dan tebal,
sehingga dapat menghambat kehilangan air dan
degradasi senyawa penyusun dinding sel akibat
proses respirasi. Sebaliknya, perlakuan yang tidak
berbeda nyata dengan kontrol kemungkinan
disebabkan karena konsentrasi bahan terlalu
rendah, sehingga lapisan yang terbentuk lebih
tipis dan kurang efektif dalam menghambat
lonjakan laju respirasi dan transpirasi yang terus
meningkat  seiring  bertambahnya  waktu
penyimpanan

Nilai L*

Pengaruh edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO terhadap kekerasan tomat dapat
dilihat pada Gambar 3.
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Gambar

Gambar 3 menunjukkan bahwa penggunaan
edible coating dari kombinasi pati jagung dan
VCO dapat mempertahankan nilai L* tomat
selama penyimpanan. Hal ini diduga karena pati
jagung dan VCO mampu membentuk lapisan
untuk menghambat masuknya oksigen ke dalam
buah sehingga penurunan nilai L* dapat dicegah.
Wiratara (2019) mengatakan bahwa edible
coating mampu menghambat difusi oksigen
sehingga memperlambat proses oksidasi yang
menyebabkan penurunan nilai L* pada tomat.
Sementara itu, penurunan nilai L* yang lebih
besar pada perlakuan kontrol disebabkan karena
tomat tidak  mampu mempertahankan
kesegarannya, sehingga mengalami kelayuan
dan perubahan warna menjadi lebih gelap akibat
berkurangnya tingkat kecerahan.
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Berdasarkan hasil uji BNJ diketahui bahwa
pada penyimpanan hari ke-5 dan hari ke 10,
perlakuan kontrol (PO) berbeda nyata dengan
seluruh perlakuan kecuali P1. Hasil yang berbeda
nyata antara perlakuan dan kontrol menunjukkan
bahwa kombinasi pati jagung dan VCO pada
konsentrasi tersebut mampu menghambat
penurunan nilai L* tomat. Hal ini diduga karena
konsentrasi bahan yang lebih tinggi mampu
membentuk lapisan yang lebih rapat dan tebal,
sehingga dapat menghambat reaksi oksidasi dan
degradasi klorofil yang menyebabkan penurunan
kecerahan warna (nilai L*) pada tomat.
Sebaliknya, perlakuan yang tidak berbeda nyata
dengan kontrol kemungkinan disebabkan oleh
konsentrasi bahan yang terlalu rendah, sehingga
lapisan yang terbentuk lebih tipis dan belum
mampu menghambat difusi oksigen sehingga
aktivitas respirasi yang memicu reaksi oksidasi
dan penurunan nilai L* masih terjadi.

Nilai °Hue

Pengaruh edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO terhadap kekerasan tomat
dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4 menunjukkan bahwa edible
coating kombinasi pati jagung dan VCO mampu
menghambat perubahan warna tomat dari hijau
menuju merah. Hal ini diduga karena edible
coating yang dihasilkan dari kombinasi pati
jagung dan VCO mampu membentuk lapisan
yang berfungsi sebagai penghalang difusi oksigen
dan etilen, sehingga laju respirasi yang berperan
dalam degradasi klorofil dapat dihambat.
Moalemiyan et al (2012) mengatakan bahwa
edible coating mampu memodifikasi komposisi
gas dalam buah dengan cara mempertahankan
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kadar CO2, sehingga menghambat degradasi
klorofil dan pembentukan beta karoten.
Berdasarkan hasil uji BNJ diketahui bahwa
pada penyimpanan hari ke-5 dan hari ke 10,
perlakuan kontrol (PO) berbeda nyata dengan
seluruh perlakuan kecuali P1. Hasil yang berbeda
nyata antara perlakuan dan kontrol menunjukkan
bahwa kombinasi pati jagung dan VCO pada

konsentrasi tersebut mampu menghambat
penurunan nilai °Hue. Hal ini diduga karena
konsentrasi bahan vyang lebih tinggi dapat
membentuk lapisan yang rapat dan tebal,

sehingga mampu menghambat difusi oksigen
yang berperan dalam degradasi klorofil serta
menghambat  pembentukan likopen dan
penurunan nilai °Hue. Sebaliknya, perlakuan yang
tidak berbeda nyata dengan kontrol kemungkinan
disebabkan karena konsentrasi bahan terlalu
rendah, sehingga lapisan yang terbentuk lebih
tipis dan kurang efektif menghambat difusi
oksigen dalam buah, yang akhirnya tidak mampu
menekan laju respirasi dan penurunan nilai °Hue

Kadar Air

Pengaruh edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO terhadap kadar air tomat dapat
dilihat pada Gambar 5.

Kadar Air (%)
95,00

94,50
94,00
93,50
93,00

a ° a
a a
a a a
b o a
be
¢
c
92,50

o I I I I
] a

91,50
Hari Ke-10

Hari ke-5

EWP0 WPl mP2 wP3 mP4 mP5 WP6

%
2% pal ati jagung +1,5% V

Gambar 5 Grafik Pengaruh Edible Coating
Kombinasi Pati jagung dan VCO
terhadap Kadar Air Tomat.
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Gambar 5 menunjukkan bahwa edible
coating kombinasi pati jagung dan VCO
berpengaruh signifikan terhadap kadar air tomat
selama penyimpanan. Tomat yang dilapisi edible
coating mengalami penurunan kadar air lebih
lambat dibandingkan dengan perlakuan kontrol
pada penyimpanan hari ke-5 dan hari ke-10. Hal
ini diduga karena edlible coating yang dihasilkan
dari kombinasi pati jagung dan VCO mampu
menghambat laju respirasi dan transpirasi yang
menyebabkan kehilangan air pada tomat.
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Meindrawan et al (2017) mengatakan bahwa
penambahan lipid pada edible coating
polisakarida tunggal dapat menyeimbangkan
komponen hidrofilik dan hidrofobik lapisan
sehingga meningkatkan kemampuannya dalam
menghambat kehilangan air pada buah.

Berdasarkan hasil uji BNJ diketahui bahwa
pada penyimpanan hari ke-5, perlakuan kontrol
(PO) berbeda nyata dengan seluruh perlakuan.
Sementara itu, pada penyimpanan hari ke-10,
perlakuan kontrol (PO) berbeda nyata dengan
seluruh perlakuan kecuali P1. Hasil yang berbeda
nyata antara perlakuan dan kontrol menunjukkan
bahwa kombinasi pati jagung dan VCO pada
konsentrasi tersebut mampu menghambat
penurunan kadar air pada tomat. Hal ini diduga
karena konsentrasi bahan yang lebih tinggi dapat
membentuk lapisan yang rapat dan tebal,
sehingga mampu menghambat respirasi dan
penguapan air pada tomat. Sebaliknya, perlakuan
yang tidak berbeda nyata dengan kontrol
kemungkinan disebabkan karena konsentrasi
bahan terlalu rendah, sehingga lapisan yang
terbentuk lebih tipis dan kurang efektif dalam
menghambat laju respirasi dan trasnpirasi yang
meningkat seiring dengan bertambahnya waktu
penyimpanan.

Vitamin C

Pengaruh edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO terhadap vitamin C tomat dapat
dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6 Grafik Pengaruh Edible Coating
Kombinasi Pati jagung dan VCO
terhadap Vitamin C Tomat.

Gambar 6 menunjukkan bahwa edible
coating kombinasi pati jagung dan VCO
berpengaruh signifikan terhadap kadar vitamin C
tomat selama penyimpanan. Tomat yang dilapisi

edible coating kombinasi pati jagung dan VCO
menunjukkan kandungan vitamin C lebih tinggi
dibandingkan dengan perlakuan kontrol. Hal ini
diduga karena penambahan VCO mampu
meningkatkan ketahanan lapisan terhadap
oksigen, sehingga menghambat proses oksidasi
yang menyebabkan kerusakan vitamin C tomat.
Sejalan dengan hal tersebut, Putra et al. (2025)
mengatakan bahwa penambahan lipid pada
edible coating berbasis polisakarida akan
menghasilkan lapisan yang lebih kental,
sehingga mampu menghambat masuknya
oksigen (02) dan menekan proses oksidasi.
Berdasarkan hasil uji Beda Nyata Jujur (BNJ)
diketahui bahwa pada penyimpanan hari ke-5
dan hari ke 10, perlakuan kontrol (PO) berbeda
nyata dengan seluruh perlakuan kecuali P1. Hasil
yang berbeda nyata antara perlakuan dan
kontrol menunjukkan bahwa kombinasi pati
jagung dan VCO pada konsentrasi tersebut
mampu menghambat penurunan vitamin C
tomat. Hal ini diduga karena konsentrasi bahan
yang lebih tinggi dapat membentuk lapisan yang
rapat dan tebal, sehingga mampu menghambat
difusi oksigen dan menekan laju respirasi serta
reaksi oksidasi yang merusak vitamin C.
Sebaliknya, perlakuan P1 yang tidak berbeda
nyata dengan kontrol kemungkinan disebabkan
karena konsentrasi bahan terlalu rendah,
sehingga larutan menjadi lebih cair dan kurang
efektif dalam menghambat penurunan vitamin C
pada tomat

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil pengamatan dan Pembahasan

maka dapat diambil Kesimpulan sebagai berikut:

1. Penggunaan edible coating kombinasi pati
jagung dan VCO memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap susut bobot,
kekerasan, warna, kadar air, dan vitamin C
pada tomat pada penyimpanan hari ke-5
dan hari ke-10.

2. Perlakuan terbaik dari penelitian ini adalah
edible coating dari kombinasi pati jagung
4% dan VCO 1,5% merupakan perlakuan
terbaik karena menghasilkan susut bobot
5,60%, kekerasan 13,90 N, nilai L* 43,45,
dan °Hue 53,68 (red), kadar air 94,57%,
dan vitamin C 30,68 mg/100g pada
penyimpanan hari ke-10.
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