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ABSTRAK

Tomat merupakan produk hortikultura dan termasuk ke dalam buah klimakterik yang
memiliki umur simpan yang pendek dan cepat menunjukkan penurunan kualitas atau tanda-tanda
kerusakan selama penyimpanan. Upaya untuk memperlambat tingkat kerusakan tomat dapat
dilakukan dengan menggunakan edible coating untuk menjaga kualitas tomat selama
penyimpanan. Salah satu inovasi edible coating yang berpotensi untuk menjaga kualitas tomat
selama penyimpanan adalah dengan menggunakan pati biji alpukat. Salah satu parameter penting
yang dapat dianalisis pada penyimpanan buah tomat menggunakan pati biji alpukat sebagai edible
coating adalah kadar air yang sangat mendominasi pada mutu buah tomat. Penelitian ini bertujuan
untuk menganalisis Kinetika perubahan kadar air tomat selama penyimpanan menggunakan pati
biji alpukat sebagai edible coating. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor perlakuan, yaitu konsentrasi pati biji alpukat pada edible coating sebesar 0, 1,
3, 5, dan 7%. Kualitas yang diamati adalah kadar air tomat yang disimpan selama 240 jam pada
suhu dan RH lingkungan. Tomat dengan variasi perlakuan konsentrasi pati biji alpukat pada
edible coating mempengaruhi kinetika perubahan kadar air tomat selama penyimpanan.
Perubahan tersebut dapat dimodelkan menggunakan persamaan Kinetika dan regresi dengan nilai
koefisien determinasi (R?) rerata sebesar 0,8568 pada rentang variasi konsentrasi pati biji alpukat
0-7% sebagai edible coating.

Kata Kunci : Alpukat, edible coating, kinetika, pati biji, tomat
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ABSTRACT

Tomatoes are horticultural products included in climacteric fruits with a short shelf life
and quickly show a decrease in quality or signs of damage during storage. Efforts to slow down
the rate of tomato damage can be made by using an edible coating to maintain the quality of
tomatoes during storage. One of the innovations in edible coating that has the potential to maintain
the quality of tomatoes during storage is using avocado seed starch. One important parameter that
can be analyzed in storing tomatoes using avocado seed starch as an edible coating is the water
content which is very dominant in the quality of tomatoes. This study aimed to analyze the
kinetics of changes in the water content of tomatoes during storage using avocado seed starch as
an edible coating. The experimental design was Completely Randomized Design (CRD) with one
treatment factor: the concentration of avocado seed starch in the edible coating of 0, 1, 3, 5, and
7%. The quality observed was the water content of tomatoes stored for 240 hours at ambient
temperature and RH. Tomatoes with variations in the treatment of avocado seed starch
concentration in the edible coating affected the kinetics of changes in the water content of
tomatoes during storage. These changes could be modeled using kinetic and regression equations
with a coefficient of determination (R?) value of 0.8568 in the range of avocado seed starch

concentration variations of 0-7% as an edible coating.
Key word : Avocado, edible coating, Kinetics, seed starch, tomato

PENDAHULUAN

Tomat memiliki banyak kandungan serat, vitamin A dan C, dan mineral yang sangat baik
untuk kesehatan (Sucharitha et al., 2018; Utama et al., 2022). Jumlah produktivitas tomat pada
tahun 2023 mencapai 1.143.788 ton (Kementerian Pertanian, 2024). Permasalahan yang sering
terjadi pada penyimpanan buah tomat adalah perubahan kualitas buah tomat yang cepat dan
menunjukkan tanda-tanda kerusakan, sehingga memiliki umur simpan yang pendek (Kumar &
Saini, 2021). Penurunan kualitas tomat berhubungan dengan produktivitas etilen dan laju respirasi
yang tinggi karena proses kematangan. Salah satu kualitas tomat yang menunjukkan perubahan
yang besar adalah kadar air.

Perlu adanya inovasi untuk mempertahankan kualitas tomat dan memperpanjang umur
simpan tomat, salah satunya adalah dengan menggunakan edible coating selama penyimpanan.
Al-Tayyar et al. (2020) meneliti tentang edible coating yang diaplikasikan pada buah tomat dapat
mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan selama penyimpanan. Edible coating
merupakan lapisan film tipis yang sudah banyak diteliti untuk mempertahankan kualitas produk
segar selama penyimpanan. Selain untuk tomat, edible coating juga dapat dibuat dari berbagai
macam produk pangan seperti pati biji durian, limbah kulit pisang, dan pati biji alpukat (Afonso
etal., 2023; Prabowo & Mawarani, 2020; Sigiro et al., 2022). Pati biji alpukat merupakan sumber
alam yang banyak diteliti untuk mempertahankan produk segar. Pati biji alpukat dapat
memperlambat tingkat kematangan produk segar dengan memperlambat laju kerusakan kualitas
produk (Afonso et al., 2023; Rangkuti et al., 2019). Pada penelitian sebelumnya yang dilakukan
oleh Susilowati & Lestari (2019), pati biji alpukat dapat digunakan untuk memperlambat
kerusakan produk segar dengan dibuat menjadi edible coating berdasarkan konsentrasi yang
digunakan.

Perubahan kualitas produk segar seperti kadar air tomat dapat dimodelkan dengan
menggunakan persamaan kinetika seperti yang dilakukan oleh Chettri et al. (2023). Selain itu,
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perubahan kualitas produk segar juga dapat dimodelkan dengan menggunakan persamaan regresi,
terlebih lagi jika data yang terbentuk adalah non-linear dapat dianalisis dengan menggunakan
regresi polinomial seperti yang dilakukan oleh (Zhao et al., 2022). Analisis pemodelan dengan
persamaan kinetika dan regresi belum dilakukan untuk perubahan kualitas tomat dengan edible
coating pati biji alpukat selama penyimpanan, sehingga tujuan dari penelitian ini adalah untuk
menganalisis dan memodelkan perubahan kadar air tomat yang disimpan dengan edible coating
pati biji alpukat.

METODE PENELITIAN

Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Januari - Februari 2023 di Laboratorium
Teknologi Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Bengkulu.

Bahan dan Alat

Bahan utama yang digunakan pada penelitian ini adalah buah tomat dan biji alpukat.
Selain itu, bahan lain yang digunakan adalah aquades, Na>S>0s 200 ppm, CMC 0,5%, C3HgO3
3%, CeH7KO2 0,5%, C18H3602 0,5%, larutan amilum, larutan iodin 0,01N, dan larutan buffer.
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah ayakan mesh 80, gelas beker, hot plate, oven,
dan timbangan digital.

Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan satu faktor, yaitu konsentrasi pati biji alpukat dengan variasi perlakuan 0, 1, 3, 5, dan
7% sebagai edible coating. Tomat yang telah diberi edible coating disimpan selama 15 hari
atau 360 jam.

Prosedur Penelitian

Penelitian dimulai dengan menyiapkan tomat dengan ukuran sama dan berat sekitar
165 g. Selanjutnya, pati biji alpukat dibuat berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh
Rahmiati et al. (2020). Biji alpukat yang sudah dibersihkan direndam dengan larutan Na;S,0s
200 ppm selama 24 jam dengan perbandingan 1:5. Kemudian, biji alpukat tersebut
dihancurkan dengan blender dan ditambahkan air dengan perbandingan 1:1 sampai menjadi
bubur biji alpukat. Selanjutnya saring dan diset selama 12 jam dan kemudian dikeringkan
dengan oven dengan suhu 40°C selama 6 jam hingga membentuk pati, dan pati tersebut
dihancurkan dengan grinder dan diayak dengan ayakan 80 mesh.

Pembuatan edible coating dilakukan dengan mengacu penelitian yang dilakukan oleh
Picauly & Tetelepta (2018). Prosedur dimulai dengan pemanasan hot plate dengan suhu 70°C
dan CMC 0,5% dilarutkan ke dalam akuades selama 3 menit sampai menjadi homogen. Pati
biji alpukat ditambahkan ke dalam larutan dengan variasi perlakuan 0, 1, 3, 5, dan 7%. Setelah
itu, the CeH7KO> dan C1gH36O> ditambahkan ke dalam larutan dan diaduk selama 1 menit
pada masing-masing perlakuan sampai menjadi homogen. Edible coating yang telah jadi
disimpan pada suhu lingkungan. Selanjutnya tomat dicelup ke dalam edible coating dengan
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variasi perlakuan 0, 1, 3, 5, dan 7% dan disimpan pada suhu lingkungan selama 15 hari atau
360 jam.

Variabel yang diamati

Variabel yang diamati adalah kadar air tomat yang dilakukan dengan metode
thermogravimetri selama 15 hari atau 360 jam. Pengukuran dilakukan pada hari ke-0, 5, 10,
dan 15 atau jam ke-0, 120, 240, dan 360.

Analisis Data
Kadar Air
Analisis kadar air dilakukan dengan metode thermogravimetri menggunakan oven dan
dihitung dengan persamaan berikut (Sudarmadji et al., 1997),
Berat awal (g) — Berat akhir (g)

0 i = 0 1
Y% Kadar Air Berat awal (3) x 100% (1)

Kinetika
Analisis Kkinetika perubahan kadar air tomat selama penyimpanan dengan

menggunakan edible coating pati biji alpukat dilakukan dengan menggunakan persamaan
sebagai berikut (Fatharani et al., 2023; Prabhakar et al., 2022),

dKA

—p = tkKkAT 2)
dimana KA adalah kadar air (%); k adalah konstanta laju perubahan (%/jam); t adalah waktu
(jam)l dan n adalah orde kinetika.

Regresi

Kinetika perubahan kadar air dapat dianalisis lanjut dengan menggunakan persamaan
regresi. Data yang terbentuk adalah grafik non-linear, sehingga dapat dianalisis dengan
menggunakan persamaan regresi sebagai berikut (Schneider et al., 2022),

n
y= z ﬁ+jxl?1 + &y 3)
n=0

Statistik

Pengaruh perlakuan yang telah diteliti dianalisis statistik menggunakan Analysis of
Variance (ANOVA) dengan signifikansi 0,05. Perbedaan pada setiap perlakuan dianalisis
lebih lanjut menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan p<0,05.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Analisis Kadar Air

Gambar 1 menunjukkan kadar air tomat selama penyimpanan dengan edible coating pati
biji alpukat selama 15 hari atau 360 jam. Selama masa penyimpanan, kadar air tomat
menunjukkan penurunan pada setiap perlakuan. Pada jam ke-120, tomat dengan perlakuan edible
coating 0, 1, dan 3% menunjukkan perubahan yang lebih cepat daripada tomat dengan perlakuan
edible coating 5 dan 7%. Selanjutnya, pada jam ke-240, setiap perlakuan menunjukkan perbedaan
masing-masing hingga jam ke-360. Perbedaan-perbedaan tersebut ditunjukkan dengan superskrip
yang berbeda pada setiap jam yang sama (p<0,05).
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Gambar 1. Kadar air tomat selama penyimpanan dengan edible coating pati biji alpukat

Selama penyimpanan, tomat dengan edible coating pati biji alpukat 0% terbukti
menunjukkan perubahan kadar air terbesar karena mencapai kadar air terendah pada jam ke-360,
yaitu 91,67%. Pada tomat dengan perlakuan edible coating 1, 3, 5, dan 7% terbukti mampu
mempertahankan kadar air selama proses penyimpanan. Kemampuan menahan kadar air tersebut
dapat disebabkan adanya edible coating sebagai penghalang dan mengontrol pertukaran gas
seperti oksigen, karbondioksida, dan etilen. Leksikowati (2013) mengatakan bahwa produk segar
yang masih bagus adalah yang masih memiliki kadar air yang tinggi. Hal tersebut sejalan dengan
penelitian yang dilakukan oleh (Embuscado & Huber, 2009) bahwa edible film dapat
menggantikan dan meningkatkan lapisan luar untuk mempertahankan kadar air dalam produk
pangan, serta dapat mengontrol pertukaran gas O2 dan COz2. Selain itu, Meindrawan et al., (2017)
juga mengatakan bahwa lapisan edible coating juga mampu meminimalisir kehilangan air produk
segar yang terjadi pada proses transpirasi.

Analisis Kinetika

Tabel 1 menunjukkan kinetika perubahan kadar air dan persamaan kadar air prediksi
tomat selama penyimpanan dengan menggunakan edible coating pati biji alpukat. Grafik yang
terbentuk adalah linear, sehingga dapat dianalisis dengan menggunakan kinetika orde 0. Kinetika
perubahan kadar air tomat menunjukkan nilai minus, berarti perubahan yang terjadi adalah
menurun. Rentang kinetika perubahan kadar air tomat yang didapatkan adalah sebesar -5,54 . 10

79



Seminar Nasional Pertanian Pesisir Vol. 3 No.1 Tahun P-ISSN 2963-2579
o e-ISSN 2963-4857
% %/jam sampai dengan -1,85. 10 %/jam. Berdasarkan analisis statistik, konsentrasi pati biji
alpukat pada edible coating mempengaruhi perubahan kinetika perubahan kadar air tomat selama
penyimpanan dan dibedakan berdasarkan superskrip yang tertera pada Tabel 1 (p<0,05).

Tabel 1. Kinetika perubahan kadar air dan persamaan kadar air prediksi tomat selama
penyimpanan dengan edible coating pati biji alpukat

Konsentrasi Pati Biji Kinetika Perubahan Kadar Air Persamaan Kadar Air Prediksi
Alpukat (%) (10 %/jam)

0 -5,54 + 2,082 KA, = KAy —554.1073. t

1 -4,33 + 2,10% KA, = KAy —4,33.1073. ¢

3 -4,27 + 0,492 KA, = KAy —4,27.1073. t

5 -2,41+0,51° KA, = KAg—2,41.1073. ¢

7 -1,85+0,62° KA, = KAy —1,85.1073. ¢

Semakin besar nilai negatifnya menandakan bahwa penurunan kadar air semakin besar.
Setiap kenaikan konsentrasi pati biji alpukat pada edible coating, perubahan kadar air tomat
selama penyimpanan dapat 1,3 kali lebih lambat. Hal ini sejalan dengan penelitian Gardesh et al.
(2016) dimana produktivitas etilen dapat ditahan oleh edible coating yang memiliki konsentrasi
yang lebih tinggi sehingga dapat memperlambat kerusakan produk segar.

Analisis Regresi

Gambar 2 menunjukkan analisis regresi lanjutan dari kinetika perubahan kadar air tomat
selama penyimpanan dengan edible coating pati biji alpukat. Grafik yang terbentuk adalah
meningkat non linear, sehingga analisis regresi yang digunakan adalah regresi polinomial (Misir
& Akar, 2022). Analisis regresi polinomial membentuk persamaan baru berupa kinetika
perubahan kadar air tomat dengan edible coating pati biji alpukat selama penyimpanan dengan
konsentrasi pati biji alpukat sebesar 0-7%. Selanjutnya, persamaan tersebut disimulasikan dengan
kinetika perubahan kadar air tomat prediksi dengan edible coating pati biji alpukat sebagaimana
ditunjukkan pada Gambar 3.

0 0

0001 * y:1 -0.0200063;@ +£(1).000589x? [ 0001 O b2 3 4 s 6T
,g -0.002 0.00540 :-Ec: -0.002
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0006 Konsentrasi Pati Biji Alpukat (%) -0.006
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Gambar 2. Analisis regresi kinetika perubahan Gambar 3. Kinetika observasi dan prediksi
tekstur tomat selama penyimpanan tekstur tomat selama penyimpanan
dengan edible coating pati biji dengan edible coating pati biji
alpukat alpukat menggunakan persamaan

regresi
Kpredirsi = (—0,056x? 4 0,895x — 5,395) . 1073 4)
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Tabel 2 menunjukkan kinetika perubahan kadar air prediksi pada tomat yang disimpan
dengan edible coating pati biji alpukat pada variasi perlakuan konsentrasi pati biji alpukat sebesar
0-7%. Didapatkan kinetika kadar air prediksi pada rentang -5,40 . 10~ %/jam sampai dengan -
1,89 . 10 %/jam. Berdasarkan kinetika prediksi yang terbentuk, selanjutnya dapat dianalisis
menjadi persamaan kadar air prediksi yang dituliskan pada Tabel 2 yang selanjutnya dapat
dibentuk grafik kadar air prediksi pada Gambar 4.

Tabel 2. Kinetika dan persamaan perubahan kadar air tomat prediksi selama penyimpanan dengan
edible coating pati biji alpukat menggunakan persamaan regresi

Konsentrasi Pati Biji Kinetika Perubahan Kadar Air Persamaan Kadar Air Prediksi
Alpukat (%) Prediksi (107 %/jam)
0 -5,40 KA, = KAy —5,40. 1073, t
1 -4,56 KA, = KAy —4,56. 1073, t
2 -3,83 KA, = KA, —3,83.1073. ¢t
3 -3,22 KA, = KAg—3,22.1073. t
4 -2,72 KA, = KAy —2,72.1073. ¢
5 -2,33 KA, = KAy —2,33.1073. ¢
6 -2,06 KA, = KAy —2,06. 1073, t
7 -1,89 KA, = KAy —1,89.1073. ¢t
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Gambar 4. Kadar air tomat prediksi dan observasi sedalam penyimpanan dengan edible coating
pati biji alpukat

Koefisien Determinasi (R?)

Uji validasi persamaan kinetika dan regresi dilakukan dengan menggunakan koefisien
determinasi (R?) sebagaimana ditunjukkan pada Tabel 3. Didapatkan nilai R? rerata sebesar
0,8568 dimana dapat digunakan untuk memodelkan kadar air tomat dengan edible coating pati
biji alpukat selama penyimpanan. Pemodelan dengan menggunakan persamaan kinetika dan
regresi juga sudah dilakukan oleh Fatharani et al. (2020) dan Qambrani et al. (2022) dimana
kedua model tersebut dapat digunakan untuk memodelkan perubahan kualitas produk segar
selama penyimpanan.
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Tabel 3. Koefisien determinasi (R?) pemodelan kadar air tomat dengan edible coating pati biji
alpukat menggunakan persamaan kinetika dan regresi

e e R2
Konsentrasi Pati Biji Alpukat(%) Kinetika Regresi
0 0.9790 0.9790
1 0.9988 0.9988
3 0.8339 0.8339
5 0.7183 0.7183
7 0.7537 0.7537

KESIMPULAN

Kadar air tomat selama penyimpanan mengalami penurunan mulai dari awal
penyimpanan hingga akhir penyimpanan. Tomat dengan konsentrasi edible coating pati biji
alpukat sebesar 0, 1, dan 3% menunjukkan perbedaan kadar air pada jam ke-120 dan lebih cepat
menurun jika dibandingkan dengan tomat dengan konsentrasi edible coating pati biji alpukat
sebesar 5 dan 7%. Pada jam ke-240 hingga akhir penyimpanan jam ke-360 seluruh tomat dengan
perlakuan konsentrasi edible coating menunjukkan perbedaan kadar air antara satu dengan
lainnya (p<0,05). Tomat yang menggunakan edible coating dengan konsentrasi pati biji alpukat
sebesar 0 dan 1% menunjukkan penurunan kadar air 4 kali lebih cepat daripada perlakuan
konsentrasi lainnya. Perubahan kadar air dapat dimodelkan dengan persamaan kinetika orde nol
(0) yang kemudian dilanjutkan regresi dan didapatkan koefisien determinasi (R?) rerata sebesar
0,8568 dengan perlakuan konsentrasi pati biji alpukat 0-7%.
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