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Abstract: Appropriate postharvest interventions are crucial for extending the
shelf life of tomatoes (Solanum lycopersicu L.) while maintaining their quality.
This study examined the effectiveness of an edible coating based on sweet
potato starch supplemented with carboxymethyl cellulose (CMC) and glycerol
(as a plasticizer) in preserving the physical integrity of tomatoes and reducing
weight loss over a 7-day period at room temperature (£28 °C). The treatment
involved coating the tomatoes with a formulation consisting of sweet potato
starch (10 g), CMC (4 g), glycerol (50 mL), and ascorbic acid (5 g) in 1,000
mL of distilled water, with results compared against an uncoated control group.
Evaluations focused on visual color changes and mass stability on days 1, 3, 5,
and 7. The findings indicate that the sweet potato starch-based coating
successfully inhibited respiration and transpiration rates. By the end of the
storage period (day 7), the coated tomatoes retained a weight of 46 g,
significantly outperforming the control group, which dropped to 29 g.
Furthermore, this treatment proved effective in delaying color shifts associated
with premature ripening. These results confirm that a sweet potato starch-based
edible coating holds great potential as an economical, eco-friendly, and
consumer-safe postharvest technology solution.
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Pendahuluan mempertahankan kualitas sekaligus
memperpanjang umur simpan produk pangan
Tomat (Solanum  lycopersicum  L.) (Priya et al., 2023). Sebagai penghalang uap air,

merupakan komoditas hortikultura bernilai
ekonomi dan gizi tinggi, tetapi buahnya bersifat
klimakterik dan mudah mengalami kehilangan
air, pelunakan, perubahan warna, serta kerusakan
mikrobiologis setelah panen. Penanganan
pascapanen yang tidak terkendali dapat
mempercepat penurunan mutu dan
meningkatkan  kehilangan pangan. Klaim
mengenai  kontribusi  langsung  terhadap
kerawanan pangan perlu didukung data
kehilangan pascapanen pada skala wilayah yang
relevan. Oleh karena itu, diperlukan upaya
penanganan pascapanen yang lebih efektif untuk
memperpanjang masa simpan tomat, salah
satunya melalui penerapan edible coating.
Edible coating merupakan lapisan tipis
yang terbuat dari bahan yang aman dikonsumsi
dan berfungsi sebagai penghalang untuk
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edible coating efektif menekan laju transpirasi
sehingga kehilangan air selama penyimpanan
dapat diminimalkan dan kesegaran serta tekstur
buah tetap terjaga (Hajar et al., 2026). Selain itu,
sebagai penghalang gas, edible coating mampu
membatasi difusi oksigen (O2) sehingga laju
respirasi buah dapat diperlambat (Leonard,
2023). Aktivitas antimikroba tidak dimiliki oleh
semua edible coating berbasis pati, tetapi
diperoleh melalui penambahan agen antimikroba
tertentu. Penelitian Oyom et al., (2022)
melaporkan bahwa edible coating berbasis pati
yang diperkaya agen antimikroba efektif
meningkatkan daya tahan dan mutu buah potong
selama penyimpanan melalui penghambatan
pertumbuhan mikroorganisme.

Sejumlah penelitian telah
mengembangkan edible coating menggunakan
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berbagai jenis matriks polimer, seperti pektin
buah kakao (Susilowati et al., 2016), karagenan
(Herliany et al, 2013), gel lidah buaya
(Aminudin dan Nawangwulan, 2014), kitosan
rajungan (Yahya ef al, 2015), serta berbagai
jenis pati, antara lain pati sagu dengan asam sitrat
(Rustan et al, 2017), pati ubi kayu, dan pati
pisang tongka langit (Tetelepta et al., 2019).
Selain itu, beberapa penelitian memanfaatkan
bahan aktif alami seperti minyak atsiri kemangi
(Utomo dan Hidayati, 2013), ekstrak daun randu
(Widyastuti dan Aminuddin, 2013), minyak atsiri
rimpang lengkuas (Senoaji et al., 2017), dan
ekstrak bawang putih (Warsiki et al., 2017) untuk
meningkatkan  aktivitas  antimikroba dan
antioksidan pada edible coating.

Penelitian lain juga mengombinasikan
matriks polimer dengan bahan berbasis lilin,
seperti kombinasi kitosan dan lilin lebah
(Marlina et al., 2014), stearin kelapa sawit
(Fauziati et al., 2016), lilin karnauba dan kitosan
(Zairisman et al., 2017), serta lilin lebah (Dhyan
et al., 2014), guna meningkatkan kemampuan
lapisan dalam menghambat perpindahan uap air
dan gas. Secara umum, penelitian-penelitian
tersebut menunjukkan bahwa edible coating
mampu memperlambat laju respirasi dan
transpirasi, mempertahankan mutu, serta
memperpanjang umur  simpan  berbagai
komoditas hortikultura. Meskipun demikian,
pemanfaatan pati ubi jalar sebagai matriks edible
coating masih relatif terbatas dibandingkan jenis
pati lainnya. Pati ubi jalar dipilih karena memiliki
kandungan amilosa sekitar 15-25% dan
amilopektin sekitar 75-85% yang mendukung
pembentukan lapisan film dengan sifat mekanik
yang baik, serta belum banyak dimanfaatkan
sebagai bahan baku edible coating sehingga
berpotensi untuk dikembangkan lebih lanjut
(Sutrisno et al., 2025).

Salah satu sumber pati yang berpotensi
dikembangkan sebagai bahan edible coating
adalah pati ubi jalar. Pati ubi jalar memiliki
karakteristik berupa kandungan amilosa sedang
dan amilopektin yang tinggi, sehingga mampu
membentuk lapisan (film) yang fleksibel dengan
permukaan yang homogen (Natanael & Tandoro,
2026). Karakteristik tersebut menjadikan pati ubi
jalar berpotensi sebagai bahan penyusun edible
coating yang dapat membantu mempertahankan
mutu buah selama penyimpanan. Selain itu, pati
ubi  jalar bersifat biodegradable, aman
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dikonsumsi, mudah diperoleh, dan memiliki
biaya yang relatif rendah, sehingga berpotensi
mendukung pengembangan kemasan pangan
yang ramah lingkungan dan ekonomis.
Pemanfaatan bahan biodegradable ini juga
sejalan dengan upaya pengembangan inovasi
kemasan  pangan  berkelanjutan = untuk
mengurangi  penggunaan  kemasan  yang
meninggalkan residu persisten di lingkungan
(Nike et al., 2026).

Meskipun demikian, penggunaan edible
coating berbasis pati ubi jalar pada tomat segar
masih belum banyak diteliti, terutama mengenai
kemampuannya dalam mempertahankan mutu
selama penyimpanan. Oleh karena itu, masih
diperlukan penelitian lebih lanjut untuk
mengetahui efektivitas pati ubi jalar sebagai
bahan edible coating yang aman, mudah
diperoleh, dan ekonomis. Penelitian ini bertujuan
untuk mengevaluasi efektivitas edible coating
berbasis pati ubi jalar dalam memperpanjang
masa simpan serta mempertahankan kualitas
tomat selama penyimpanan.

Bahan dan Metode

Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan dalam penelitian
ini meliputi panci stainless steel, sendok

pengaduk, timbangan analitik (ketelitian 0,01 g),
termometer digital, wadah kaca 2 liter, saringan
kain sifon (ukuran pori £100 mesh), loyang
pengering, serta jangka sorong untuk pengukuran
ketebalan lapisan. Bahan yang digunakan terdiri
atas asam askorbat sebanyak 5 g, carboxymethyl
cellulose (CMC) sebanyak 4 g, pati ubi jalar yang
diekstraksi secara mandiri sebanyak 10 g,
gliserol sebanyak 50 mL, serta aquades sebanyak
1 liter sebagai pelarut. Untuk perlakuan kontrol,
digunakan aquades murni tanpa penambahan
bahan aktif apapun.

Proses Pembuatan Pati Ubi Jalar

Buah tomat (Solanum Ilycopersicum L.)
yang digunakan dalam penelitian ini diperoleh
dari satu pemasok tunggal di Pasar Induk Rau,
Kota Serang, Banten, dari satu kelompok panen
yang sama agar keseragaman varietasnya terjaga.
Tomat yang dipilih adalah varietas Servo F1
varietas hibrida yang umum dipasarkan di tingkat
ritel di Banten—dipanen pada tingkat
kematangan 4 (light red), yaitu saat 60-90%
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permukaan buah berwarna merah muda hingga
merah, mengacu pada skala kematangan USDA
(USDA, 1991 dalam Yadav et al., 2022). Kriteria
inklusi buah meliputi: permukaan kulit bebas
dari luka mekanis dan tanda infeksi jamur, bobot
antara 70-90 g per buah, diameter ekuatorial 50—
60 mm, dan warna permukaan yang seragam
secara visual.

Sebanyak 4 buah tomat dipilih dan secara
acak dibagi ke dalam dua kelompok perlakuan
menggunakan tabel angka acak: (1) kelompok
edible coating (K+, n = 2 buah), dan (2)
kelompok kontrol semu (K—, n = 2 buah).
Sebelum perlakuan, seluruh buah dicuci dengan
air mengalir, kemudian direndam selama 2 menit
dalam larutan natrium hipoklorit 50 ppm untuk
sanitasi  permukaan, lalu  dibilas dan
dikeringanginkan selama 15 menit pada suhu
ruang (28 ©°C). Bobot awal setiap buah
ditimbang dan dicatat sebagai data awal (hari ke-
0). Randomisasi penempatan buah pada rak
penyimpanan dilakukan menggunakan undian
nomor untuk mencegah confounding effect
posisi (Cantwell & Suslow, 2002 dalam Yadav et
al., 2022)

Pembuatan Larutan Edible Coating

Larutan edible coating dibuat dengan
memanaskan aquades hingga sekitar 70 °C,
kemudian CMC ditambahkan sambil diaduk
hingga larut. Pati ubi jalar dimasukkan secara
bertahap sampai homogen, diikuti gliserol
sebagai bahan pemlastis dan asam askorbat.
Larutan diaduk hingga homogen dan didinginkan
di suhu ruang sebelum aplikasi. Kecepatan dan
lama pengadukan, waktu pemanasan, pH,
viskositas, dan rendemen pati perlu dilaporkan
agar formulasi dapat direplikasi

Proses Aplikasi Edible Coating

Larutan edible coating dibuat dengan
memanaskan 1.000 mL akuades menggunakan
panci stainless steel hingga suhu 70 = 2 °C yang
dipantau dengan termometer digital. CMC
sebanyak 4 g ditambahkan secara bertahap
sambil diaduk konstan dengan kecepatan +120
rpm menggunakan magnetic stirrer selama 10
menit hingga larut sempurna. Pati ubi jalar
sebanyak 10 g (konsentrasi 1% b/v) dimasukkan
secara bertahap sambil terus diaduk selama 15
menit hingga larutan homogen dan tidak terdapat
gumpalan. Gliserol sebanyak 50 mL (5% v/v)
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ditambahkan  sebagai  bahan  pemlastis
(plasticizer), diikuti penambahan asam askorbat
5 g, dan pengadukan dilanjutkan selama 10
menit. Larutan kemudian didinginkan hingga
suhu ruang (£28 °C) sebelum digunakan. Nilai
pH larutan diukur menggunakan pH meter
digital, dan viskositas larutan diestimasi secara
visual dari konsistensi aliran. Seluruh proses
pembuatan larutan dilakukan dalam satu sesi
untuk menjamin konsistensi formulasi antar-
buah.

Pengamatan

Pengamatan dilakukan selama tujuh hari
pada tomat berlapis dan kontrol untuk mencatat
perubahan visual permukaan, pengerutan, warna,
aroma, dan keberadaan pertumbuhan jamur.
Istilah “kekerasan” tidak digunakan karena tidak

dilakukan  pengukuran instrumental. Hari
pengamatan, jumlah buah dan ulangan,
randomisasi, suhu dan kelembapan

penyimpanan, serta kriteria skoring setiap atribut
perlu dilaporkan

Hasil dan Pembahasan

Perubahan fisik dan mutu visual tomat
selama 7 hari penyimpanan diamati serta
didokumentasikan secara visual pada masing-
masing  perlakuan.  Dokumentasi  visual
menunjukkan bahwa tomat dengan perlakuan
edible coating memperlihatkan kondisi yang
berbeda dibandingkan tomat tanpa perlakuan
(kontrol) selama masa penyimpanan.

Gambar 1. Kondisi tomat tanpa perlakuan (kontrol)
pada hari ke-1 penyimpanan.
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Gambar 5. Kondisi tomat tanpa perlakuan (kontrol)
pada hari ke-5 penyimpanan.

Gambar 2. Kondisi tomat yang diberi perlakuan
edible coating pada hari ke-1 penyimpanan.

Gambar 6. Kondisi tomat yang diberi perlakuan
edible coating pada hari ke-5 penyimpanan.

Gambar 3. Kondisi tomat tanpa perlakuan (kontrol)
pada hari ke-3 penyimpanan.

Gambar 7. Kondisi tomat tanpa perlakuan (kontrol)
pada hari ke-7 penyimpanan.
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Gambar 4. Kondisi tomat yang diberi perlakuan
edible coating pada hari ke-3 penyimpanan.

Gambar 8. Kondisi tomat yang diberi perlakuan
edible coating pada hari ke-7 penyimpanan

Pada hari ke-1 penyimpanan, bobot tomat
pada perlakuan kontrol sebesar 40 g, sedangkan
bobot tomat pada perlakuan edible coating
berbasis pati ubi jalar yang ditambahkan CMC
(Carboxymethyl Cellulose) 4 g dan gliserol
sebesar 50 mL. Edible coating yang digunakan
berfungsi sebagai lapisan pelindung pada
permukaan buah sehingga mampu mengurangi
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kontak langsung antara buah dengan lingkungan.
CMC berperan dalam membentuk lapisan film
yang kuat dan homogen, sedangkan gliserol
berfungsi sebagai plasticizer yang meningkatkan
fleksibilitas lapisan sehingga tidak mudah retak
selama penyimpanan. Kombinasi bahan tersebut
diharapkan mampu menghambat kehilangan air
dan memperlambat proses fisiologis pascapanen
pada buah tomat. Menurut Mulyadi et al. (2025),
penggunaan edible coating dengan kombinasi
CMC dan gliserol mampu mempertahankan
susut bobot buah tomat selama penyimpanan
karena lapisan yang terbentuk memberikan
perlindungan terhadap kehilangan air, sehingga
buah tetap terlihat segar dan kualitasnya lebih
terjaga.

Pada hari ke-3 penyimpanan, pengamatan
warna dilakukan secara visual menggunakan
indera  penglihatan.  Hasil =~ pengamatan
menunjukkan bahwa tomat pada perlakuan
edible coating masih mempertahankan warna
yang lebih baik dibandingkan tomat kontrol.
Perubahan warna pada buah tomat merupakan

salah satu indikator terjadinya proses
pematangan dan penurunan kualitas selama
penyimpanan. Edible coating dapat

memperlambat perubahan warna karena lapisan
yang terbentuk mampu menghambat pertukaran
gas dan menekan laju respirasi buah. Nasution
dan Idris (2023) menjelaskan bahwa tomat yang
diberi lapisan edible coating mengalami
perubahan  warna  yang lebih  lambat
dibandingkan tanpa perlakuan karena proses
respirasi dapat dikendalikan sehingga kualitas
visual buah lebih terjaga selama penyimpanan.
Warna juga menjadi salah satu parameter utama
yang memengaruhi  tingkat  penerimaan
konsumen terhadap buah tomat.

Pada hari ke-5 penyimpanan, tomat yang
diberi perlakuan edible coating berbasis pati ubi
jalar mulai menunjukkan kemampuan yang lebih
baik  dalam  mempertahankan  kualitas
dibandingkan  tomat kontrol. =~ Hal ini
mengindikasikan bahwa lapisan edible coating
mulai bekerja sebagai penghalang
semipermeabel yang mampu menghambat
perpindahan uap air dan mengatur pertukaran gas
antara buah dengan lingkungan. Kondisi tersebut
menyebabkan laju respirasi dan transpirasi
berlangsung lebih lambat sehingga proses
penurunan kualitas buah dapat ditekan. Menurut
Pham et al. (2023), edible coating berfungsi
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sebagai lapisan pelindung yang mampu
memperlambat kehilangan air, mengurangi laju
respirasi, dan mempertahankan kualitas buah
selama penyimpanan. Pernyataan tersebut juga
didukung oleh Yadav et al. (2022) yang
menjelaskan bahwa aplikasi edible coating pada
tomat dapat memperlambat proses fisiologis
pascapanen sehingga umur simpan buah menjadi
lebih panjang.

ari ke-7 penyimpanan, efektivitas edible
coating semakin terlihat berdasarkan hasil
penimbangan bobot tomat. Bobot tomat pada
perlakuan kontrol tercatat sebesar 29 g,
sedangkan bobot tomat yang diberi edible
coating sebesar 46 g. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa perlakuan edible coating lebih mampu
mempertahankan bobot tomat dibandingkan
kontrol selama penyimpanan. Penurunan bobot
pada buah umumnya terjadi akibat kehilangan air
melalui proses transpirasi dan penggunaan
cadangan substrat selama respirasi. Dengan
adanya lapisan edible coating, kehilangan air
dapat ditekan sehingga bobot buah lebih mampu
dipertahankan. Hasil penelitian ini sejalan
dengan Duguma (2022) yang melaporkan bahwa
aplikasi edible coating pada tomat efektif
mengurangi susut bobot, mempertahankan kadar
air, serta memperpanjang umur simpan buah.
Selain itu, Moradinezhad et al. (2025)
menyatakan bahwa edible coating berbasis
polisakarida mampu membentuk penghalang
terhadap perpindahan uap air dan gas sehingga
mampu menekan susut bobot, mempertahankan
kualitas, serta memperpanjang masa simpan

buah dan sayuran. Dengan demikian,
penggunaan edible coating berbasis pati ubi jalar
berpotensi  menjadi  alternatif  teknologi

pascapanen yang efektif untuk mempertahankan
bobot tomat selama penyimpanan.

Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulkan bahwa aplikasi edible coating
berbasis pati ubi jalar yang diformulasikan
dengan CMC dan gliserol terbukti efektif sebagai
pelindung semipermeabel yang membatasi
pertukaran gas serta menekan laju transpirasi dan
respirasi pada buah tomat. Keunggulan
perlakuan ini terlihat jelas pada hari ke-7
penyimpanan, di mana tomat yang diberi edible
coating mampu mempertahankan bobotnya
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hingga 46 g, jauh lebih baik dibandingkan tomat
kontrol tanpa perlakuan yang mengalami
penyusutan bobot drastis hingga 29 g. Selain
menekan susut bobot, lapisan ini juga sukses
memperlambat proses pematangan berlebih dan
menahan perubahan warna visual, sehingga
kesegaran buah tomat dapat terjaga lebih lama.
Dengan demikian, edible coating berbahan baku
pati ubi jalar berpotensi besar menjadi alternatif
teknologi pascapanen yang aman dikonsumsi
(edible), ramah lingkungan (biodegradable), dan
ekonomis untuk memperpanjang daya simpan
komoditas hortikultura.
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