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ABSTRAK

Penanganan pasca-panen yang efektif untuk buah tomat dapat mengurangi kerugian
baik kualitas maupun kuantitas. Edible coating pada buah tomat menggunakan
tepung tapioka dengan tambahan ekstrak jahe menjadi salah satu solusi untuk
mengatasi isu yang terjadi. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
waktu pencelupan buah tomat setelah dilakukan coating (0 detik, 60 detik, dan 90
detik) terhadap kualitas buah tomat pada penyimpanan hari ke-0, 5, dan 15.
Indikator kualitas buah tomat yang diteliti meliputi, pH, susut bobot, kadar vitamin
C, Total Plate Count (TPC), dan uji warna. Metode yang digunakan dalam
penelitian ini meliputi ekstraksi pati singkong dan jahe, sintesis edible coating,
aplikasi edible coating terhadap buah tomat, dan pengujian kualiatas buah tomat
setelah coating. Hasil penelitian menunjukkan bahwa waktu pencelupan terbaik
pada 90 detik, hingga penyimpanan hari ke-15, didapatkan pH: 4.39; susut bobot:
0.93%; kadar vitamin C: 16.10 mg/100 gram; TPC: 1.25 x 10° cfu/mL; uji warna:
L:45; a: 48; dan b: 57.

Kata kunci: Edible coating, ekstrak jahe, kualitas buah tomat, pati singkong, umur

simpan, waktu pencelupan.
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ABSTRACT

Effective post-harvest handling of tomatoes can reduce losses in both quality and
quantity. Edible coating on tomatoes using cassava starch with additional ginger
extract is one solution to overcome the issues that occur. This study aims to
determine the effect of tomato dipping time after coating (0 seconds, 60 seconds,
and 90 seconds) on the quality of tomatoes on storage days 0, 5, and 15. The
indicators of tomato quality studied include pH, weight loss, vitamin C, Total Plate
Count (TPC), and color test. The methods used in this study include cassava and
ginger starch extraction, edible coating synthesis, application of edible coating to
tomatoes, and testing the quality of tomatoes after coating. The results showed that
the best dipping time was 90 seconds, until the 15th day of storage, obtained pH.:
4.39; weight loss: 0.93%;, vitamin C content: 16.10 mg / 100 grams;, TPC: 1.25 x
10° cfu/mL; color test: L: 45; a: 48, and b: 57.

Keywords: Cassava starch, dyeing time, edible coating, ginger extract, shelf life,
tomato fruit quality,.
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