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ABSTRAK

Tomat salah satu buah yang banyak dicari oleh
masyarakat karena bernilai ekonomis. Tomat merupakan
tanaman yang rentan terhadap kerusakan yang akan
mempengaruhi kualitas buah. Edible coating merupakan
suatu metode yang dapat untuk mempertahankan kualitas
serta meningkatkan umur simpan buah tomat. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh ekstraksi pektin
dari kulit lemon sebagai bahan pembuatan larutan edible
coating dengan variasi konsentrasi. Pektin berhasil
diekstraksi dari kulit lemon jenis california menggunakan
HCI dengan rendemen 24,5% (b/b) dibuktikan dari hasil
spektra FTIR yang menunjukkan puncak pada bilangan
gelombang 1732,69 cm! (C=0 karboksilat), bilangan
gelombang 1632,35 cm! (C=0 karbonil), bilangan
gelombang 122594 cm? (C=C siklik), dan bilangan
gelombang 1072,81 cm! (C-O) eter) yang merupakan
gugus fungsi penyusun pektin. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan pektin kulit lemon pada
edible coating berpengaruh nyata berdasarkan uji duncan
terhadap kualitas buah tomat, ditunjukkan dengan hasil
terbaik pada edible coating menggunakan 2g pektin susut
bobot 3,53%, kadar air 0,41%, kadar vitamin C 37,84
mg/g, nilai total mikroba 10 cfu/g, dan uji organoleptik
menunjukkan bahwa buah tomat memiliki aroma segar,
tekstur yang keras, dan memiliki warna merah cerah.

Kata Kunci: Tomat, Pektin, kulit lemon, edible coating
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BABI
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Negara tropis yang kaya akan sayuran dan buah-
buahan adalah negara Indonesia. Buah-buahan yang
tumbuh di negara subtropis akan berkembang dengan
baik. Buah tomat merupakan buah yang paling sering
dicari oleh masyarakat, dengan kondisi lingkungan
yang baik di indonesia sehingga cocok dalam
membudidaya berbagai jenis buah-buahan.

Tomat adalah jenis buah yang terbilang ekonomis
dan memiliki khasiat yang penting. Tomat termasuk
dalam tanaman yang sangat rentan terhadap
kerusakan. Buah tomat akan terus mengalami
aktivitas metabolisme walaupun sudah dipanen
ataupun disimpan. Selama berbagai proses dilalui
akan berakibat buah menjadi mudah rusak, oleh sebab
itu terdapat faktor yang berperan dalam proses
penyimpanan buah tomat yang perlu diperhatikan
serta berguna dalam memperbaiki kualitas tomat
tersebut (Siburian, 2015).

Melapisi permukaan  kulit buah dengan

menggunakan metode edible coating merupakan salah



satu cara dalam menghambat ataupun menunda
proses kerusakan dan kematangan buah. Edible
coating merupakan suatu proses guna memperlambat
proses respirasi dan penguapan sehingga mencegah
berkembangnya mikroorganisme yang
mengakibatkan pembusukan dan menunda proses
matangnya buah (Kohar et al, 2018). Dengan
memanfaatkan edible coating berharap agar mampu
mempertahankan umur simpan serta mutu dari buah
tersebut.

Edible coating berguna sebagai pemberian batas
pada buah agar tidak hilangnya kelembaban serta
dapat mengontrol perpindahan komponen larut air
yang mengakibatkan perubahan pigmen serta
kandungan nutrisi bahan, yang mana edible coating
terbuat dari bahan lapis tipis yang bisa dikonsumsi
(Ainunnisa et al, 2020). Edible coating dapat
diterapkan baik dengan penyemprotan,
pembungkusan atau dengan mencelupkan produk
makanan ke dalam larutan pelapis. Pilihan metode
aplikasi tergantung pada viskositas, tekstur, dan
ketersediaan peralatan. Metode yang digunakan pada
penelitian ini adalah pencelupan, karena metode yang

umum digunakan untuk menerapkan lapisan, tidak



memerlukan mesin yang canggih, serta murah dan
mudah digunakan (Sharaf Eddin et al., 2019).

Edible coating telah diformulasikan dari berbagai
bahan yang memiliki karakteristik yang sesuai. Bahan
utama yang harus dipertimbangkan dalam pembuatan
edible coating dapat dikategorikan menjadi tiga jenis
yang berbeda: senyawa lipid, protein, dan
polisakarida. Edible coating berbahan dasar protein
memiliki keterbatasan tertentu yang membatasi
penggunaannya dalam industri pengemasan makanan,
misalnya memiliki ketahanan terbatas terhadap uap
air. Pada penelitian (Yolanda Br Ginting, 2017)
menggunakan bahan dasar protein yaitu gelatin ceker
ayam dengan penambahan gliserol, sorbitol dan
sukrosa yang menghasilkan pengaruh sangat nyata
ketebalan dan kadar air serta elongasi dan kuat tarik
edible coating. Pada penelitian ini bahan yang
digunakan adalah pektin yang berbasis polisakarida
karena polisakarida pembentuk gel yang larut dalam
air lebih disukai dalam pelapis yang dapat dimakan
karena secara substansial meningkatkan umur simpan
makanan. Polisakarida adalah lapisan dasar yang
dianggap sebagai penghambat oksigen yang efektif

karena bentuk jaringan ikatan hidrogen yang tertata



dengan baik (Al-Tayyar et al., 2020) digunakan dalam
bentuk hidrokoloid untuk melapisi buah dan sayuran.
Pada penelitian (Sulistyana & Handayani, 2021) dan
(Kusuma & Prastowo, 2018) menggunakan bahan
berbasis polisakarida yaitu pati buah sukun dan pati
singkong yang dapat mempertahankan kualitas buah
yaitu dapat menghambat susut bobot buah dan

memperpanjang umur simpan buah.

Sebagaimana Firman Allah SWT. dalam Q.S. Asy
syu'arra’ [7] :
£ 035 8 Be s GRS E 2380 4y 1550
Artinya :“Dan Apakah mereka tidak memperhatikan
bumi, berapakah banyaknya Kami
tumbuhkan di bumi itu berbagai macam
tumbuh-tumbuhan yang baik?”(Q.S. Asy
syu’arra’; [7])

Berdasarkan ayat tersebut dapat diketahui bahwa
Allah SWT telah menciptakan isi bumi ini untuk
kesejahteraan umat manusia. Pada dasarnya semua
tumbuhan yang diciptakan Allah mempunyai
manfaaat bagi kehidupan manusia. Akan tetapi hal
tersebut tidak semua manusia mengetahuinya. Salah

satunya adalah Kulit lemon.



Kandungan asam pada buah lemon memiliki peran
pada pembentukan rasa asam buah. Sumber vitamin
A, antioksidan dan vitamin C berkhasiat bagi
kesehatan manusia salah satunya dari buah lemon.
Produktivitas yang tinggi dari kalangan famili jeru-
jerukan adalah buah lemon hingga 120.000 ton
pertahun akan tetapi di indonesia pemanfaatannya
masih terbatas di kalangan industri makanan.
Umumnya masyarakat menggunakan lemon sebagai
tambahan bumbu masakan atau sebagai penghilang
bau amis pada ikan (Mujdalipah et al., 2020).

Limbah yang dihasilkan oleh lemon cukup banyak,
sebab masyarakat hanya menggunakan air dan daging
buah dari hasil perasan lemon. Untuk mengatasi
limbah kulit lemon, maka dapat dilakukan dengan
mendaur ulang atau mengolah kembali limbah
menjadi bahan yang berguna atau menjadikan suatu
produk tertentu. Kulit lemon yang memiliki senyawa
antioksidan tinggi dapat diekstraksi dan dijadikan
sebagai nilai tambah pada produk atau bahan
makanan yang berguna sebagai penghambat
penurunan gizi (Mource, et al, 2001). Salah satu
sumber pektin yang kandungannya dua kali lebih

besar dibandingkan dengan pektin komersial apel



pomace yaitu kulit lemon yang mencapai 30-35%
(Dika etal., 2021).

Pada dasarnya semua tanaman  yang
berfotosintesis mengandung pektin namun dalam
jenis tanaman dan tingkat kematangan tertentu
jumlahnya berbeda (Widiastuti, 2015). Polisakarida
yang berasal dari tanaman ini merupakan penghalang
kelembaban yang buruk oleh karena itu, menunjukkan
kinerja yang lebih baik dengan makanan yang
memiliki kelembaban rendah (Al-Tayyar et al., 2020).
Pektin merupakan salah satu senyawa polisakarida
kompleks dengan komponen utama asam D-
galakturonat. Kenyataannya, pektin memiliki sifat gel
yang baik sehingga dapat digunakan untuk membuat
kemasan yang dapat dimakan. Mulai banyak industri
makanan yang membutuhkan pektin, dengan semakin
bertambahnya industri-industri makanan di Indonesia
kebutuhan pektin akan semakin berkembang. Pektin
dapat diperoleh dari kulit buah-buahan seperti kulit
pisang kepok (Rofikah et al, 2014), jeruk bali
(Widiastuti, 2015), buah naga (Megawati & Ulinuha,
2015), dan lain-lain.

Dari beberapa penelitian diatas sudah dilakukan

penelitian ekstraksi pektin dari berbagai macam kulit



buah. Ketersedian bahan pangan yang lain masih
memungkinkan untuk dijadikan pektin. Hal ini yang
menjadi alasan bagi peneliti untuk menemukan
sumber pektin yang lain, salah satunya pada kulit
lemon. Lemon yang digunakan adalah lemon jenis
california yang telah banyak dibudidayakan oleh
petani lokal. Lemon jenis california ini mampu
berbuah sepanjang tahun dan memiliki produkifitas
yang tinggi. Lemon jenis california juga memiliki kulit
yang lebih tebal dibandingkan dengan lemon jenis
lainnya. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengekstraksi pektin dari kulit lemon sebagai bahan
pembuatan edible coating dengan penambahan
gliserol dan variasi konsentrasi pektin kulit lemon.
Metode yang akan digunakan untuk mengekstrak
pektin dari kulit lemon adalah dengan menggunakan

ekstraksi asam.



B. Rumusan Masalah
Berdasarkan latar belakang yang telah
dikemukakan, maka peneliti merumuskan masalah
sebagai berikut:

1. Bagaimana karakteristik pektin kulit lemon jenis
california?

2. Bagaimana pengaruh penggunaan edible coating
dari pektin kulit lemon terhadap kualitas buah
tomat?

C. Tujuan Penelitan
Berdasarkan permasalahan yang dirumuskan,
maka tujuan penelitian ini adalah:

1. Untuk mengetahui karakteristik pektin kulit lemon
california.

2. Untuk mengetahui pengaruh penggunaan edible
coating dari pektin kulit lemon terhadap kualitas
buah tomat.

D. Manfaat Penelitian

Manfaat yang dapat diperoleh dari penelitian ini

adalah:

1. Manfaat untuk Penulis
a. Dapat mengembangkan potensi penulis dalam

penulisan laporan.



b.

Dapat mengetahui komposisi pembentuk
edible coating terbaik yang bersifat ramah
lingkungan dan aman untuk dikonsumsi

langsung sebagai bahan pelapis siap makan.

2. Manfaat untuk Institusi

a.

Dapat menghasilkan warga Institusi yang
dapat menghasilkan penelitian ilmiah yang
berkualitas.

Dapat mengharumkan nama Institusi baik di

kaca regional, nasional, maupun internasional.

3. Manfaat untuk Masyarakat

a.

Memberikan informasi kepada masyarakat
mengenai pemanfaatan kulit lemon sebagai
bahan dasar pembuatan edible coating
sehingga dapat memperpanjang umur simpan
buah.

Dapat menciptakan produk yang bermanfaat

bagi masyarakat.



BABII
LANDASAN PUSTAKA

A. Deskripsi Teori
1. Tomat

Tomat berasal dari dataran pantai barat
Amerika Selatan. Ini pertama kali diamankan di
Meksiko dan buahnya diperkenalkan ke Eropa oleh
penjelajah Spanyol pada pertengahan 1500-an.
Selama bertahun-tahun, tomat dianggap beracun
dan tidak aman untuk dimakan karena merupakan
anggota keluarga Solamaceae. Tomat
diperkenalkan ke Amerika Serikat pada tahun 1710
tetapi hanya menjadi populer sebagai makanan di
akhir abad itu. Saat ini, tomat adalah sayuran
nonpati kedua yang paling banyak dikonsumsi dan
ditanam secara luas di dunia setelah kentang. Rata-
rata produksi tomat dunia diperkirakan sekitar
159 juta ton. Dalam beberapa tahun terakhir,
konsumsi tomat telah meningkat pesat karena
menjadi bagian penting dari makanan manusia
(Padmanabhan et al,, 2016).

Tomat adalah tanaman tahunan yang biasanya

tumbuh setinggi 1-3 m dan memiliki batang
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berkayu yang sangat lemah dan biasanya
pertumbuhan berkisar antara tegak dan sujud.
Batangnya berbentuk kelenjar, berwarna hijau,
berbulu, dan kasar yang ditemukan di dalam tanah.
Daunnya disusun secara spiral dan selebaran
berbentuk bulat telur hingga lonjong dikelilingi
oleh rambut. Perbungaan menghasilkan 6 hingga
12 bunga dan menghasilkan bunga berwarna
kuning cerah yang berubah menjadi buah dengan
warna yang berbeda-beda seperti merah, kuning,
jingga, dan coklat. Buah tomat biasanya berkerut,
halus, bulat, gepeng, pipih di bagian atas dan
bawah, atau berbentuk buah pir. Tomat yang
belum matang berwarna hijau pucat dan berbulu
berubah menjadi merah saat matang. Secara
botani, tomat adalah buah beri, tetapi secara nutrisi
diklasifikasikan sebagai sayuran (Waheed et al,
2020).
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Gambar 2. 1 Tomat (Solanum lycopersicum L.)
(Sumber : Vitasasti, 2020)

Tanaman setahun yang biasanya tumbuh di
dataran tinggi adalah tomat ( Solanum lycopersicum
L) (Linnaeus, 1753 dalam Vitasasti, 2020). Pada
tumbuhan tomat dapat dilihat berdasarkan
klasifikasinya yaitu :

Kingdom : Plantae
Division : Magnoliophyta
Class : Magnoliopsida
Order  :5olanales
Family  :Solanaceae

Genus  : Solanum

Species : Solanum lycopersicum L.
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Tomat dapat dikonsumsi mentah, direbus,
sebagai saus atau dikombinasikan dengan
makanan lain. Mereka dapat digunakan sebagai
bahan di dapur atau dapat diproses secara
komersial utuh atau sebagai pasta, jus, bubuk, dan

sebagainya (Nuez & Diez, 2013).

Tabel 2.1 Kandungan nutrisi dalam tomat

Kandungan gizi Tomat muda
Energi (kal) 23,00 keal
Protein (g) 1,20 g
Total lipid (faf) 02¢g
Karbohidrat (g) 510g
Total gula (g) 4¢g
Fiber ILLlg
Vitamin K 10,1pg
Vitamin A (S.1) 642 1U
Vitamin E (mg) 0,38 mg
Vitamin C (mg) 23,40 mg
Air (p) 9300 g

Sumber : (USDA National Nutrient Data Base, 2012
dalam Siburian, 2015)

Tomat memiliki kandungan nutrisi yang
banyak seperti pada Tabel 2.1. Tomat mengandung
lycopersicin yang menjadikan tomat memiiki sifat
beracun, akan tetapi kadar racun akan hilang dan
berkurang saat buah sudah matang. Tomat yang
rasanya getir dan berbau tidak enak merupakan

tomat yang masih mempunyai kadar racun
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sementara tomat yang sudah masak atau tua
memiliki rasa manis dan mengandung air.
Kandungan persentase berdasarkan kepadatan
total buah tomat ialah mengandung kulit dan biji
sebesar 1,0% dan kepadatan yang lain 7,0 %
hingga 8,5%. Terdapat macam-macam dampak
yang mempengaruhi kepadatan buah tomat
diantaranya jumlah air hujan saat masa
pertumbuhan ataupun masa panen serta

berdasarkan varietas tomat (Gould, 1992).

Berbagai macam manfaat serta zat gizi yang
diberikan buah tomat, akan tetapi tomat terlalu
mudah mengalami kerusakan. Rusaknya buah
tersebut saat pascapanen disebabkan dari
penanganan yang tidak tepat dengan perkiraan

20% hingga 50%. (Tetelepta et al., 2019).

2. Edible Coating
Akibat meningkatnya permintaan konsumen
dalam waktu 30 tahun terakhir edible coating telah
banyak. Permintaan tersebut antara lain adalah
keamanan makanan, kualitas makanan, dan umur
simpan yang lama. Kesadaran lingkungan tentang

sumber daya alam yang terbatas dan dampak dari
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limbah kemasan di kalangan konsumen juga sudah
mulai tumbuh (Janjarasskul & Krochta, 2010 dalam
Vitasasti, 2020). Edible coating tidak dapat
sepenuhnya menggantikan kemasan sintetis,
namun dapat berguna pada  beberapa
pengaplikasian karena sifat biodegradabilitasnya.
Bahan utama edible coating berasal dari turunan
senyawa yang dapat diperbarui (renewable) serta
dapat dimakan (Vitasasti, 2020).

Menurut Mulyadi (2018) edible coating
merupakan lapisan tipis yang dibuat dari bahan
yang dapat dikonsumsi. Lapisan ini berguna
melapisi makanan yang diletakkan antara
komponen makanan, fungsi lapisan tersebut untuk
menghalangi perpindahan masa seperti cahaya, zat
terlarut  oksigen, kelembapan dan lipid.
Penggunaan edible coating berfungsi untuk
mengurangi hilangnya kelembapan pada buah atau
sayur, sebagai barrier yang baik dengan sifat
selektif permeable dalam penukaran gas dari
produk ke lingkungan serta sebaliknya sebagai
antimikroba dan antifungal, serta memperbaiki
penampilan buah atau sayuran tersebut. Selain itu

mampu memperpanjang umur simpan buabh,
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penggunaan  edible  coating  juga  tidak
membahayakan kesehatan manusia karena dapat
dikonsumsi serta mudah terurai oleh alam
(biodegradable) (Khasanah, 2019). Pelapis yang
dapat dimakan dianggap sebagai bagian dari
produk akhir, memberikan warna, bau, rasa,
aroma, dan tekstur yang dapat diterima pada
produk yang dilapisi.

Edible coating berfungsi untuk melengkapi
atau menggantikan cara pengawetan tradisional.
Penggunaan edible coating telah menunjukkan
hasil yang menjanjikan dalam mengurangi
penurunan berat badan, pertumbuhan mikroba,
dan laju metabolisme, menunda proses
pematangan, dan memperpanjang umur simpan
buah dan sayuran segar. Pelapis yang dapat
dimakan dapat melindungi makanan yang mudah
rusak termasuk produk segar dari kerusakan.
Mereka membantu mempertahankan karakteristik
kualitas yang diinginkan dari buah-buahan dan
sayuran segar. Pelapis bertindak sebagai pengawet
alami dan berfungsi sebagai pembawa berbagai

agen aktif.
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Pemilihan bahan yang akan digunakan dalam
pelapis harus mempertimbangkan bahan baku
yang akan dilapisi. Dalam hal buah-buahan dan
sayuran pemilihannya harus bijaksana dengan
mempertimbangkan kekhasan yang mengarah
pada tingkat kebusukan yang berbeda. Menurut
Santos dan Melo (2020) dalam kajiannya tentang
edible coating yang diaplikasikan pada buah dan
sayuran menekankan karakteristik yang harus
diperhatikan dalam proses coating, seperti
pemilihan bahan, ketebalan, dan senyawa aktif. Hal
penting lain yang perlu dipertimbangkan adalah
fakta bahwa reaksi metabolisme dan respirasi
berlanjut setelah panen, mendukung produksi
etilen yang merangsang pematangan dan
mengakibatkan penuaan. Bahan baku dalam
pembuatan edible coating berasal dari bahan yang
dapat diperbarui seperti protein, campuran lipid
dan polisakarida (Abdi et al, 2017) seperti pada
Gambar 2.2. bahan tersebut baik digunakan
sebagai  meningkatkan  kekuatan  struktur,
menghambat penyerapan zat volatil sehingga

efektif dalam mencegah oksidasi lemak pada
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produk pangan dan sebagai penghambat

perpindahan gas.

‘ Fim dan pelapis yang dapat dimakan ‘

<

Eerbagspol\sakar\da ‘ ‘ Berbasiz protein ‘ ‘ Berbasis lipid
+  Pati ' agar-agar

*  Lilin lebah
+  Selulosa *+  protein whey

* Lilin Carnauba
+ kitosan *  Kasein

+  Lilin Cadelilla
*  Pektin *  Protein kedelai

*  Minyak kelapa
. gUSi *  Protein kacang hijau

Gambar 2.2 Jenis bahan dasar yang digunakan
untuk pembuatan edible coating yang dapat
dimakan.

Sumber : (Saxena et al., 2020)

Salah satu bahan utama pembuatan edible
coating adalah polisakarida karena telah terbukti
manfaatnya dalam formulasi pelapis pangan.
Selama 30 tahun terakhir, penggunaan berbagai
jenis polisakarida meningkat dengan edible coating
sebagai salah satu bidang yang pertumbuhannya
paling relevan (Baldwin, 2012 dalam Vitasasti,
2020). Polisakarida adalah polimer alami, terutama

digunakan untuk menghasilkan pelapis dan film
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yang dapat dimakan. Edible coating berbasis
polisakarida tidak memberikan warna  yang
signifikan (biasanya tidak berwarna), memiliki
aspek bebas minyak, memiliki nilai kalori yang
rendah, dan dapat digunakan untuk
memperpanjang umur simpan beberapa makanan
(Santos dan Melo, 2020). Aplikasi dan kebutuhan
polisakarida telah meningkat dari beberapa tahun
terakhir untuk pengembangan edible coating
terutama di bidang susu, roti, produk daging,
makanan siap saji, buah dan sayuran segar dan

potong (Saxena et al., 2020).

Menurut Siburian (2015) terdapat beberapa
macam dalam mengaplikasikan coating pada buah
dan sayuran yakni penyemprotan (spraying),
pembusaan, penuangan (casting), pencelupan
(dipping) serta aplikasi penetesan terkontrol.
Teknik yang paling banyak digunakan pada buah,
sayuran, ikan, dan daging adalah teknik
pencelupan dengan mencelupkan produk kedalam
larutan yang telah dipergunakan sebagai bahan

coating.
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Edible coating harus memenuhi beberapa
tuntutan karena pemanfaatannnya dalam berbagai
jenis pangan seperti dalam hal legalitas, keamanan,
dan karakteristik. Selama masa penyimpanan
produk juga tidak boleh terjadi fermentasi,
pengentalan, pemisahan, perubahan rasa, ataupun
pembusukan. Proses pelapisan yang dianggap
sukses jika lapisan menyebar secara merata, cepat
kering, tidak berbusa, dan mudah dikeluarkan dari
wadah. Setelah proses pelapisan juga lapisan tidak
boleh retak, luntur, ataupun terkelupas selama
penanganan dan penyimpanan, tidak lengket dan

tidak merusak kualitas sensorik (Vitasasti, 2020).

Keuntungan utama dari edible coating
dibandingkan sintetis tradisional yaitu edible
coating dapat dikonsumsi dengan produk serta
aman bagi lingkungan. Pelapis tersebut diproduksi
dengan bahan yang dapat dikonsumsi dan
terbarukan yang dikemas secara ekslusif sehingga
hal tersebut diantisipasi untuk menurunkan lebih
mudah daripada bahan polimer (Paul, 2020).
Keuntungan lain dari penggunan edible coating

pada bidang teknologi bahan pangan yakni agar

20



memperlambat  perubahan  mikroba  atau
penyerapan uap air, perubahan organoleptik dan

proses oksidasi (Herliany et al., 2013).

Edible coating mendapat perhatian yang cukup
besar karena memiliki keunggulan untuk
dikonsumsi bersamaan dengan makanan dan tidak
perlu dibuang, akibatnya berkontribusi pada
pengurangan dampak lingkungan. Ini adalah poin
penting dan telah menyebabkan tumbuhnya minat
dan peningkatan penelitian di segmen pelapis yang
dapat dimakan. Edible coating merupakan teknik
konservasi yang bertujuan untuk membantu
kebutuhan pasar baru, selain dianggap sebagai
proses yang sederhana untuk diterapkan jika
dibandingkan dengan proses pengawetan makanan
lainnya. Industri makanan selalu berusaha untuk
memenuhi  kebutuhan  konsumen, karena
perubahan gaya hidup membutuhkan evolusi
ketersediaan makanan tersebut, seperti buah dan

sayuran yang diproses secara minimal.

. Pektin
Pektin murni umumnya berwarna putih atau

kuning pucat tanpa kelarutan tetap dan titik leleh
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(mp), larut dalam air, dan sedikit larut dalam air
dingin. Pektin hampir sepenuhnya larut dalam 20
kali lipat volume air untuk membentuk cairan
kental. Pektin dapat stabil di bawah kondisi asam
ringan tetapi mudah terurai di bawah kondisi basa.
Mekanisme yang mendasari proses ekstraksi
pektin sangat kompleks, dan disertai dengan
degradasi komponen dinding sel tanaman.
Degradasi dinding sel merupakan reaksi kimia
menyeluruh yang melibatkan pemutusan ikatan
sekunder dan ikatan kovalen pada setiap
komponen, pemutusan ikatan glikosidik pada
komponen, dan degradasi polisakarida. Selain itu,
degradasi polisakarida membentuk bagian utama
dari reaksi ini. Pektin adalah polisakarida dengan
asam 1,4- galakturonat sebagai struktur dasarnya

seperti pada Gambar 2.3.

OCH
H,N

C—=0
HO OH ¢=0
o] 0, 5 0
OH OH
OH OH
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T:O OH T—O S
HO HO

Gambar 2.3 Struktur Pektin
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Pektin telah banyak digunakan dalam
pengembangan kemasan makanan yang dapat
dimakan karena potensinya untuk mengurangi
permeabilitas terhadap uap air dan gas serta
membatasi migrasi senyawa lemak dan lipofilik.
Pektin adalah pengental dan penstabil yang baik
dan banyak digunakan dalam industri makanan.
Pektin merupakan bahan penting untuk menjaga
kesehatan  tubuh. Memiliki peran dalam
meningkatkan motilitas lambung dan penyerapan
nutrisi, efek pencegahan dan terapi pada tekanan
darah tinggi, kanker, diabetes, obesitas, dan
penyakit lainnya.

Menurut Kesuma (2018) pada industri
pengolahan pangan penggunaan pektin paling
sering digunakan karena kemampuannya dalam
membentuk sumber serat dan gel pada makanan.
Nilai ekonomis yang cukup tinggi sehingga industri
penghasil pektin di indonesia masih belum tersedia
sehingga pihak industri yang ada di indonesia
masih mengandalkan impor dari mancanegara.
Saat ini 70% pektin komersial yang digunakan di
seluruh dunia diekstraksi dari kulit jeruk. Dengan

demikian, kulit jeruk merupakan bahan baku yang
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sangat berharga untuk ekstraksi pektin. Dalam
urutan menurun, kandungan dan kualitas pektin
adalah sebagai berikut: jeruk nipis > lemon > jeruk
bali > jeruk > jeruk kulit kendur. Limbah kulit
lemon dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku
pektin karena memiliki prospek yang tinggi untuk

diolah.

. Lemon

Lemon adalah tanaman yang dibudidayakan
secara global dan tumbuh dengan sangat baik di
negara-negara tropis dan subtropis (Artami, 2018).
Lemon adalah pohon cemara kecil dengan cabang
tidak beraturan. Lemon adalah anggota dari
keluarga Rutaceae yang secara ekonomi sangat
penting karena penggunaan buahnya.

Lemon adalah pohon kecil dengan cabang
tidak beraturan dan banyak duri yang bisa
mencapai hingga setinggi 8m pada saat dewasa.
Daunnya bertipe sederhana dengan venasi
menyirip dan susunan daun berselang-seling.
Pinggir daun berkerut dengan tekstur daun
mengkilap, dan daunnya memiliki bau yang

menyenangkan. Daunnya lonjong dan membulat.
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Bunga muncul di musim semi, memiliki bau yang
menyenangkan, dan berwarna putih. Ukuran bunga
berkisar antara 1,5 hingga 3 cm. Kelopak bunga
direfleksikan. Buahnya berbentuk lonjong hingga
buah pir dan terdiri dari pericarp yang awalnya
berwarna hijau, yang berubah menjadi kuning
pada akhir musim pematangan. Daging buahnya
berasa asam yang segar (Igbal et al, 2020).
Kandungan asam sitrat yang terkandung pada
semua anggotanya menyebabkan buah tersebut
memiliki rasa asam (Astarini, 2010 dalam
Andriyani, 2017).

Buah lemon adalah buah yang memiliki
manfaat baik kulit ataupun buahnya. Kandungan
asam yang terdapat pada buah lemon berguna
sebagai pembentukan rasa asam buah yang
mengandung vitamin C dan antioksidan yang
bermanfaat bagi tubuh manusia (Hasanah &
Yulianti, 2018). Buah lemon merupakan sejenis
jeruk yang buahnya dapat digunakan sebagai
bahan penyegar dan penyedap pada bidang dunia
boga (Andriyani, 2017). Lemon memiliki beberapa
manfaat kesehatan yang secara tradisional

digunakan untuk pengobatan berbagai infeksi,
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masalah perut, sembelit, masalah gigi, demam,
perdarahan, rematik, luka bakar, gangguan
pernapasan, kolera dan tekanan darah tinggi dan
juga digunakan untuk perawatan rambut dan kulit
(Hao etal.,, 2013).

Buah lemon memiliki 2 lapisan diantaranya
lapisan dalam dan lapisan luar. Pada pengolahan
sari buah lemon terdapat 70% dari berat buah
akan terbuang diantaranya biji, pulp, air lemon

yang tersisa, dan kulit lemon.

. Ekstraksi Asam

Asam dalam ektraksi pektin memiliki peran
yakni sebagai pemisah ion bivalen, menghindrolisis
protopektin menjadi pektin yang larut dalam air,
memutus ikatan antar asam pektinat dengan
selulosa. Menurut Kesuma (2018), penggunaan
asam untuk proses ekstraksi pektin adalah asam
organik yakni asam malat, asam sitrat, asam asetat,
asam fosfat, asam tartrat, dan asam laktat.
Terdapat asam yang cenderung digunakan yaitu
asam mineral yang murah seperti asam klorida,
asam nitrat dan asam sulfat. Proses ekstraksi

menggunakan asam mineral dengan hasil
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rendemen yang lebih tinggi dibandingkan asam

organik (Widiastuti, 2015).

. FTIR

Spektroskopi inframerah (IR) khususnya
fourier transform infrared spectroscopy (FTIR)
adalah metode yang telah digunakan selama
bertahun-tahun baik di dunia akademis maupun
industri untuk analisis struktur dan komposisi
bahan organik, organologam, polimer, dan
anorganik, selain untuk kontrol kualitas. bahan
baku dan produk komersial. Spektroskopi FTIR
adalah alat yang berguna untuk identifikasi dan
kuantifikasi gugus fungsi. Gugus fungsi tertentu
dari struktur organik atau anorganik dapat
diidentifikasi dengan mudah menggunakan teknik
FTIR. Spektroskopi FTIR dapat digunakan untuk
mengkonfirmasi senyawa murni atau untuk
mendeteksi  keberadaan  pengotor tertentu
(Shabanian et al., 2019).

Fourier transform infrared spectroscopy (FTIR)
adalah salah satu alat yang paling kuat untuk
penentuan gugus fungsi dalam membran bersama-

sama dengan kemungkinan ikatan molekul antara
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senyawa kimia dari membran. Pemahaman posisi
pita serapan IR dalam spektrum sebagai bilangan
gelombang dapat digunakan untuk identifikasi
berbagai komponen kimia (misalnya, amida
aromatik), yang mungkin tidak dapat dideteksi
dalam spektrum spektroskopi fotoelektron sinar-X.
Secara umum, spektroskopi FTIR berlaku untuk
berbagai bahan dan kondisi dan dapat digunakan
untuk analisis kualitatif dan kuantitatif. Menurut
(Mohamed et al., 2017), fourier transform infrared
spectroscopy menyediakan spektrum IR jauh lebih
cepat dibandingkan dengan spektrofotometer
tradisional. Gambar 2.4 menunjukkan komponen
pada fourier transform infrared spectroscopy

(FTIR).
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Gambar 2.4 Komponen dasar dalam fourier
transform infrared spectroscopy (FTIR)
Sumber : (Mohamed et al, 2017)
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Keuntungan penggunaan spektroskopi FTIR

sebagai berikut:

1. Membutuhkan preparasi sampel yang
sederhana

2. Cepatdan akurat

3. Ramah terhadap lingkungan sebab
penggunaan larutan dan bahan sedikit

4. Bersifat tidak merusak (Ahdaini, 2013).

Untuk menentukan spektrum IR FTIR suatu
senyawa, sangat penting untuk mengetahui jenis
sel sampel atau pemegangnya. Dengan sel sampel
atau pemegang yang tepat, itu akan memperoleh
spektrum IR yang lebih baik dan terbaik. Keadaan
sampel yang berbeda membutuhkan metode
persiapan sampel yang berbeda. Sampel cair dapat
ditempatkan di antara pasangan pelat natrium
klorida atau kalium bromida yang dipoles, yang
disebut pelat garam. Setetes cairan dapat
membentuk lapisan yang sangat tipis ketika pelat
diperas dengan lembut. Kemudian pasangan pelat
tersebut dimasukkan ke dalam dudukan, yang

sesuai dengan spektrometer.
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Kajian Pustaka

Penelitian ini mengacu pada beberapa karya
ilmiah yang memiliki bidang yang sama dengan
penelitian pembuatan edible coating dengan
menggunakan pektin.

Menurut penelitian Alexandra dan Nurlina (2014)
tentang pembuatan edible coating  dengan
menggunakan pektin bertujuan untuk memanfaatkan
jeruk songhi pontianak dengan mengestrak pektinnya
sebagai bahan baku pembuatan edible coating. Setelah
pembuatan edible coating sudah selesai maka bahan
tersebut di aplikasikan pada buah tomat dan mencari
formula edible coating sesuai pada karakteristik buah
tomat selama proses penyimpanan. Ekstraksi pektin
yang didapatkan memiliki rendemen sebesar 9,61%
dan berwarna coklat diakibatkan reaksi pencoklatan
yang dialami jeruk songhi. Penelitian pada formula
F11 dengan Lapisan edible coating dan campuran
pektin 1 gram yang disimpan pada suhu dingin pada
waktu penyimpanan 10 hari dengan penurunan susut
bobot 0,6365 gram, total asam 37 ml/100 gram, kadar
vitamin C 14,08 mg/ 100 gram, dan nilai pH 4,6 adalah
formula terbaik yang dihasilkan untuk melapisi buah

tomat. Hal ini dikarenakan pada formula lain reaksi
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buah mulai mendekati proses pembusukan yang
menunjukkan perubahan pada aroma busuk khas
buah tomat dan tekstur lapisan buah yang lembek.
Hartati dan Subekti (2016) melakukan penelitian
tentang pembuatan edible coating  dengan
menggunakan pektin, penelitian tersebut bertujuan
untuk mengkaji pengaruh pelapisan edible wortel
dengan menggunakan pektin kulit semangka terhadap
parameter kimia, mikrobiologi dan fisik. Pektin
semangka diidentifikasi dengan analisis FTIR. Adapun
parameter yang digunakan yakni parameter
mikrobiologi dianalisa dengan menggunakan total
bakteri sebagai bahan uji , parameter kimia diuji
dengan total asam, susut bobot dan menganalisa pH,
dan parameter fisik diuji dengan organoleptik. Hasil
yang didapatkan dari analisa dengan menerapkan
parameter fisik yaitu wortel yang dilapisi edible
dengan menggunakan larutan konsentrasi pektin 2%
(b/v). sedangkan pada penerapan parameter kimia
menunjukkan bahwa kulit semangka yang dilapisi
edible menggunakan larutan dengan konsentrasi 2%
(b/v) mengalami peningkatan pH yang rendah,
penurunan total asam yang rendah dan penurunan

susut bobot yang rendah. Pada analisa parameter
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mikrobiologi juga memperlihatkan bahwa wortel yang
diberi lapisan edible pektin dengan konsentrasi 2%
(b/v) memiliki cemaran bakteri yang rendah.
Susilowati et al, (2017) juga melakukan
penelitian tentang pembuatan edible coating dengan
menggunakan pektin. Penelitian tersebut bertujuan
untuk menentukan masa penyimpanan tomat dengan
mengaplikasikan edible coating serta menentukan
kualitas buah dan melakukan ekstraksi pektin dari
kulit buah kakao. Teknik yang diterapkan dalam
melakukan ekstraksi pektin dari kulit buah kakao
selanjutnya buah tomat akan diawetkan dengan
dilakukan pencelupan larutan pektin dari hasil
ektraksi adapun variasi konsentrasi yakni 1-3% tomat
yang disimpan dalam waktu 21 hari dengan suhu 4 °C.
Hasil yang diperoleh dengan menggunakan analisis
Fourier Transform Infrared Spectroscopy (FTIR)
menghasilkan ekstraksi yang mempunyai gugus fungsi
sama dengan pektin komersial. Pektin memiliki
karakterisasi yang menunjukkan bahwa berat
ekivalen 6.250 mg, kadar air 8%, metoksil 6.32%, dan
kadar abu 2%. Didapatkan hasil terbaik terdapat pada
perlakuan pektin 3% ditunjukkan secara visual bahwa

tomat masih segar dengan Kkarakterisasi total asam
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0.51%, susut bobot 1.17% dan kadar vitamin C 55.88
mg/gram. Terjadinya hal tersebut disebabkan
semakin tinggi konsentrasi pektin maka kepekaan
serta ketebalan lapisannya juga akan semakin tinggi
sehingga pori-pori tomat semakin tertutup yang
mengakibatkan proses transpirasi serta respirasi pada
buah tomat bisa ditekan.

Berdasarkan beberapa penelitian diatas, dapat
diketahui bahwa pektin dari kulit buah memiliki
potensi dalam pembuatan edible coating yang mana
sebagai bahan bakunya. Pektin banyak digunakan
karena potensinya untuk mengurangi permeabilitas
terhadap uap air. Pektin juga termasuk pengental dan
penstabil yang baik. Oleh sebab itu pada penelitian
yang dilakukan ialah pembuatan edible coating dengan
menambahkan pektin dari ekstraksi kulit lemon
dengan variasi konsentrasi dan dengan proses
ektraksi asam, diidentifikasi melalui analisa FTIR dan

juga dilakukan uiji fisik, kimia, dan mikrobiologi.
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BAB III
METODE PENELITIAN

Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia
UIN Walisongo Semarang, dimulai pada bulan
September s.d Desember 2021
Alat dan Bahan
1. Alat
Peralatan yang digunakan dalam penelitian ini
antara lain pisau, blender merk Panasonic, ayakan
60mesh, erlenmeyer, neraca merk Ohaus,
pengaduk, termometer, stopwatch, gelas beker,
oven merk Memmert UN30, pengaduk, magnetic
stirer merk Cimarec, plastik, cawan pentri dan
instrumen FTIR merk Bruker APLHAII T +.
2. Bahan
Bahan-bahan yang diperlukan untuk penelitian
adalah kulit lemon jenis california, HCL 0,2N,
kertas saring, etanol 96%, indikator PP, akuades,
gliserol, ph Universal, Natrium Bikarbonat
(NaHCO3), Asam Sitrat (C¢sHsO7), Kalsium Klorida

(CaCly), tomat, indikator amilum, larutan I, 0,1N,
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larutan NaCl fisiologis, agar nutrien dan

alumunium foil.

C. Metodologi Penelitian

1. Preparasi Kulit Lemon (Nurmila etal., 2019)
Kulit lemon yang diperoleh dibersihkan dan
dipotong-potong menjadi ukuran kecil. Kemudian
dikeringkan dibawah sinar matahari hingga kering.
Dihaluskan menjadi bubuk kasar menggunakan
blender kemudian diayak dengan menggunakan
ayakan berukuran 60mesh.

2. Ekstraksi Pektin Kulit Lemon (Rosalina et al.,
2017)
Bubuk kulit lemon yang dihasilkan dimasukkan ke
dalam erlenmeyer sebanyak 30 gram, kemudian
ditambahkan 900ml pelarut HCI 0,2 N. Kemudian
dipanaskan pada suhu yang ditentukan 80°C
selama 120 menit. Selanjutnya dilakukan
penyaringan untuk diambil filtratnya. Filtrat hasil
penyaringan dituang kedalam gelas beker. Filtrat
didinginkan lalu ditambahkan etanol 96% dengan
perbandingan volume 1:1 dan diendapkan selama
24 jam. Endapan dipisahkan dari larutan dengan

penyaringan menggunakan kertas saring dan dicuci
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lagi dengan etanol 96% untuk menghilangkan sisa
asam. Pektin kemudian dikeringkan dalam oven
pada suhu 45°C hingga berat konstan. Selanjutnya,
pektin hasil ekstraksi dilakukan uji Fourier
Transform Infrared Spectroscopy (FTIR) untuk
mengetahui komposisi dari pektin yang dihasilkan.

3. Pembuatan Edible Coating (Alexandra &
Nurlina, 2014)
Pektin 0,5 g, 1 g, dan 2 g dilarutkan dengan aquades
100 ml sedikit demi sedikit sambil diaduk dengan
pengaduk magnetik. Setelah tercampur,
ditambahkan gliserol sebanyak 1 ml hingga larutan
homogen. Selanjutnya larutan dipanaskan pada
suhu 40°C dan diaduk selama 15 menit. Larutan
didinginkan dengan suhu ruang dengan pH 3 dan
diukur pH sampai 6 dengan penambahan larutan
NaHCO3z dan C¢HsO7. Kemudian ditambahkan CacCl;
sebanyak 0,5% (b/v) dari bahan dan larutan
diaduk hingga homogen.

4. Aplikasi Edible Coating pada Buah Tomat
(Kohar et al., 2018)
Tomat dibersihkan dari kotoran-kotoran yang
melekat pada kulit tomat. Tomat dicelupkan ke

dalam edible coating dengan suhu kurang lebih

36



40°C selama 1 menit dan dikeringanginkan selama
kurang lebih 30 menit. Pencelupan tomat
dilakukan sebanyak dua kali untuk mendapatkan
hasil yang baik. Kemudian tomat disimpan dalam
wadah plastik pada suhu ruang selama 12hari serta
diamati sifat fisiknya setiap 3hari sekali.
Pengukuran susut bobot, kadar air, kadar vitamin C
dan analisis total mikroba pada setiap sampel
dilakukan pada awal aplikasi (H1) dan akhir
pengamatan (H12) dan untuk uji organoleptik
terhadap aroma, tekstur serta warna pada buah
tomat dilakukan pada hari ke-12 atau hari akhir
pengamatan.
5. Karakterisasi Buah Tomat
a. Susut Bobot Buah (AOAC, 1995 dalam
Nurlatifah etal,, 2017)
Pengukuran susut bobot dilakukan untuk
membandingkan selisih  bobot sebelum

penyimpanan dengan sesudah penyimpanan.

(wo —wt)
Wo

%susutbobot = x100% (3.1)

Dengan Wo adalah berat sampel awal (g) dan

Wt adalah berat sampel akhir (g)
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b. Kadar Air (AOAC, 1995 dalam Ainunnisa et
al,, 2020)
Dilakukan dengan menimbang sampel dan
dimasukan dalam cawan petri selanjutkan
dikeringkan dengan suhu 105°C selama 1 jam
(B0). Selanjutnya sampel dipanaskan pada
suhu 105°C selama 24 jam, kemudian
didinginkan dalam desikator selanjutnya

ditimbang beratnya (B1)

ka=22"5L 10006 (32)

Bo

Dengan KA adalah Kadar air (%), Bo adalah
berat sampel sebelum dioven (gram) dan B1

adalah berat sampel setelah dioven (gram).

c¢. Kadar Vitamin C (Muchtadi dkk, 2010)
Timbang 10 g tomat kemudian tambahkan
dengan air hingga volumenya 100 ml lalu
diblender, setelah itu ambil sarinya sebanyak
10 ml. Sari buah dimasukkan ke dalam

erlenmeyer. Pada setiap erlenmeyer
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ditambahkan indikator amilum 2-3 tetes,
kemudian titrasi dengan menggunakan larutan
standar [; 0,01N hingga warnanya berubah

menjadi violet.

mliodx0,88xFPx100
beratbahan

kadarvitamin C =

(3:3)

Dengan ml iod adalah volume I, (ml), 0,88
sebagai berat equivalen, FP adalah faktor
pengenceran dan berat bahan adalah massa

bahan (g)

. Analisis Total Mikroba (Souza et al, 2015

dalam Nurlatifah et al., 2017)

Analisis mikroba dilakukan dengan metode
total plate count (TPC) yang menghitung
seluruh mikroba. Diawali dengan mengambil
sampel daging tomat sebanyak 1 gram yang
dilarutkan dalam larutan NaCl fisiologis dan
dihomogenkan dengan vortex. Kemudian
dilakukan pengenceran sampai dengan 10-5.
Satu mililiter dari pengenceran 103 - 105

ditanam dalam media yang telah di isi oleh
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media agar yaitu Nutrien agar sebanyak 15 ml.
Teknik penanaman sampel dengan cara pour
plate pada petri dish sehingga sampel tersebar
rata pada media. Setelah sampel tersebar
merata cawan dibalik dan dilakukan inkubasi
selama 48 jam pada suhu 37°C. Rumus
perhitungan Total Plate Count (TPC) sebagai
berikut:

1
faktorpengenceran

jumlahkolonipercawanx (34)

Uji Organoleptik (Auliana etal., 2019)
Karakteristik tomat setelah aplikasi dievaluasi
oleh 10 panelis. Sebelum pengujian mereka
disampaikan terkait tujuan penelitian dan
dilatih menggunakan pengujian hedonik
dengan menggunakan metode scoring yang
ditunjukkan pada Tabel 3.1.

Tabel 3.1 Skor penilaian organoleptik

Aroma Tekstur Warna

1= Sangat 1= Sangat Lunak 1= Coklat

Asam berjamur

2= Asam 2= Lunak 2= Merah
Kecoklatan
berjamur
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Aroma Tekstur Warna

3= Agak 3= Agak Lunak 3= Merah

Asam Kecoklatan

4= Agak 4= Agak Keras 4= Merah

Segar

5=Segar 5= Keras 5= Merah Cerah

Pengujian yang dilakukan ini adalah metode
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma,
tekstur dan warna yang dihasilkan dari
masing-masing sampel uji. Uji organoleptik
dilakukan pada hari ke-12 dimana panelis
menilai sampel uji secara acak dengan mengisi
kuisioner. Kuisioner yang diberikan berupa
lembaran yang berisi jenis sampel, nama
panelis, tanggal, keterangan skor dan tabel
kode sampel dan parameter organoleptik
(aroma, tekstur dan warna). Hasil dari uji
organoleptik akan dilakukan perhitungan
dengan menggunakan uji duncan untuk
mengetahui seberapa pengaruh tomat yang
tidak dilapisi dan tomat yang dilapisi edible
coating dengan variasi konsentrasi yang
berbeda.
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BABIV
HASIL DAN PEMBAHASAN

Bab ini berisi tentang penjelasan dan pembahasan
hasil penelitian yang meliputi ekstraksi pektin kulit lemon,
karakterisasi pektin kulit lemon dan edible coating yang
dilakukan = menggunakan spektrofotometer  Fourier
Transform Infrared (FTIR) untuk mengetahui komposisi
dari pektin dan edible coating yang dihasilkan, pelapisan
buah tomat dengan edible coating (EC) dan karakterisasi
buah tomat dengan lapisan edible coating seperti
pengukuran susut bobot, kadar air, kadar vitamin C,

analisis total mikroba dan uji organoleptik.

A. Ekstraksi Pektin Kulit Lemon

Pembuatan pektin dilakukan dengan cara
mengekstraksi pektin kulit lemon dengan pelarut HCI
0,2N selama Z2jam. Rendemen dari hasil pektin yang
diperoleh sebesar 24,5% (b/b) yang berupa serbuk.
Pektin yang dihasilkan dari kulit lemon ini berwarna
coklat. Warna pada pektin ini diakibatkan oleh reaksi
pencoklatan yang dialami oleh kulit lemon. Reaksi
pencoklatan pada ekstraksi pektin juga dapat terjadi
pada saat pengeringan kulit lemon. Hal ini sesuai

dengan penelitian Alexandra & Nurlina (2014).
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Komposisi dan ukuran molekul pektin berbeda,
sehingga struktur kimia dan berat molekulnya juga
berbeda. Prinsip ekstraksi pektin adalah perombakan
protopektin yang tidak larut menjadi pektin yang
dapat larut (Meilina & Sailah, 2003). Perubahan
protopektin menjadi pektin dan asam pektat

ditunjukan pada Gambar 4.1

Protopektin —————> Pektin
Hidrolisis
Basa Hidrolisis
Asam Pektat

Gambar 4.1 Skema perubahan Protopektin menjadi Pektin
dan Asam Pektat

Pektin yang akan digunakan untuk pembuatan
larutan edible coating (EC) diaplikasikan pada buah
tomat sebagai bahan pengawet alami perlu dianalisis
menggunakan Spektrofotometer Fourier Transform
Infrared (FTIR) agar diketahui gugus fungsi yang
terdapat pada pektin.
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B. Karakterisasi Pektin Kulit Lemon Menggunakan
Spektrofotometer Fourier Transform Infrared

(FTIR)

0,8

0,64

' 1maze9cm G N
3316,10 cm”! (c=0) (1::‘2),)35 L)
0,4 (0-H) ’
1225,94 cm”*
(c=c)

Transmisi (%)

0,2

14
1072,81 cm
(c-0)

0,0

T T T T T T
4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500
Bilangan Gelombang (cm™')

Gambar 4.2 Spektrum FTIR Pektin Kulit Lemon

Pada Gambar 4.2 menunjukan hasil spektrum
inframerah sampel pektin kulit lemon. Berdasarkan
bilangan gelombang serapan yang diperoleh, gugus
fungsi yang teridentifikasi dari pektin kulit lemon
dibandingkan dengan bilangan gelombang serapan
pektin standar. Dapat dilihat pada Tabel 4.1 bahwa
hasil spektrum inframerah pektin kulit lemon pada
penelitian ini merupakan senyawa pektin, karena
pada setiap gugus fungsi pektin kulit lemon yang

terukur dengan masing-masing serapan bilangan
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gelombang tertentu menunjukan kesesuaian dengan
struktur pektin kulit lemon pada penelitian Nadir et al
(2021) . Hal tersebut ditandai dengan terdapatnya
gugus karbonil, karboksilat, gugus eter dan karbon

siklik dalam sampel pektin kulit lemon.

Tabel 4.1 Data Spektrum FTIR Pektin kulit lemon dan
Pektin standar

Bilangan gelombang (cm-1)
Pektin Kulit
Gugus fungsi Pektin Kulit
Lemon oleh
Lemon
Nadir*
C=0
1732,69 1732, 05
Karboksilat
C=0 Karbonil 1632,35 1634,74
C=C Siklik 1225,94 1227,49
C-O Eter 1072,81 1076,75

* Sumber : Nadir et al (2021)

Hasil pektin kulit lemon akan digunakan untuk
pembuatan larutan edible coating (EC) dengan
beberapa variasi konsentrasi pektin yaitu 0,5g, 1g, dan
2g yang diaplikasikan pada buah tomat untuk
mengetahui kualitas buah tomat sebelum dan sesudah

dilapisi edible coating (EC).
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C. Karakterisasi Edible Coating Menggunakan
Spektrofotometer Fourier Transform Infrared

(FTIR)

Transmitasi

T T T T : T T
4000 3500 3000 2500 2000 1500 1000 500
Bilangan Gelombang (crm”)

Gambar 4.3 Spektrum (A) edible coating pektin
(B) edible coating tanpa pektin

Dari Gambar 4.3 dapat dilihat bahwa untuk larutan
edible coating, ditandai dengan munculnya gugus
fungsi O-H pada bilangan gelombang 3301 cm! dan
C=0 pada bilangan gelombang 1643 cm-. Pada edible
coating dengan pektin selain muncul kedua gugus
fungsi tersebut juga muncul puncak pada bilangan
gelombang 1139,18 cm! yang merupakan gugus khas
dari pektin yaitu gugus eter. Dari hasil spektra FTIR
ini dapat dikatakan bahwa edible coating dengan
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pektin berhasil dibuat dengan mempertahankan

gugus fungsi yang terdapat dalam pektin kulit lemon.

Pelapisan Buah Tomat dengan Edible Coating

Pelapisan pada buah tomat diawali dengan
memilih jenis tomat yang warna dan ukurannya
seragam agar memudahkan saat karakterisasi buah
tomat. Setelah memilih tomat, buah tomat disortir dan
dibersihkan dari kotoran yang menempel. Kemudian
dicelupkan buah tomat dalam larutan edible coating
(EC) selama 1 menit dan ditiriskan. Pencelupan tomat
dilakukan dua kali untuk mendapatkan efek lapisan
yang lebih baik (Susilowati et al, 2017). Hal ini
dilakukan karena tidak semua buah tomat terlapisi
oleh edible coating (EC) melalui satu kali pencelupan,
karena lapisan yang dihasilkan tipis dan rapuh.
Kemudian ditiriskan dan dijemur hingga lapisan
benar-benar kering. Hasil pencelupan edible coating
(EC) dengan konsentrasi pektin yang berbeda
ditunjukkan pada Gambar 4.3
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]

Gambar 4.3 Penampakan buah tomat setelah pelapisan
edible coating (EC) (A) kontrol, (B) EC tanpa pektin, (C)
EC pektin 0,5g (D) EC pektin 1g, dan (E) EC pektin 2g

Kualitas Buah Tomat

Buah-buahan melakukan respirasi demi
kelangsungan hidupnya sama seperti makhluk hidup
yang lain. Proses respirasi ini tidak hanya terjadi pada
saat buah berada di pohon, tetapi juga setelah panen.
Proses respirasi yang berlanjut setelah buah dipanen
akan menyebabkan perubahan fisik dan kimia yang
akan mempengaruhi kualitas buah itu sendiri
(Alexandra & Nurlina, 2014). Untuk mengetahui
kualitas buah tomat sebelum dan sesudah dilapisi
edible coating (EC), dilakukan beberapa karakterisasi

untuk mengetahui perubahan fisik, kimia dan biologi
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seperti susut bobot, kadar air, kadar vitamin C,

analisis total mikroba dan uji organoleptik.

1. Susut Bobot Buah

Susut bobot merupakan salah satu
pengukuran kualitas buat tomat. Pengukuran ini
dilakukan  untuk  mengetahui  pengaruh
penggunaan edible coating (EC) dan lama
penyimpanan terhadap penyusutan bobot buah
tomat selama 12 hari pada suhu ruang.
Penurunan susut bobot merupakan salah satu
faktor yang mempercepat terjadinya penurunan
kualitas buah yang disebabkan karena terjadinya
penguapan air. Menurut Alsuhendra et al (2011)
edible coating (EC) merupakan penghalang air
dan oksigen yang baik, sehingga dapat

menghambat penurunan berat buah.
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Tabel 4.2 Berat Buah Tomat Selama Penyimpanan

Penyimpanan Hari Ke- (g)
1 3 6 9 12
59,93 | 59,48 | 58,03 | 39,44 | 32,72

Perlakuan

57,62 | 57,21 | 56,30 | 54,34 | 53,41

60,38 | 60,10 | 59,28 | 57,54 | 56,63

ol O W >

65,01 | 64,67 | 63,79 | 62,62 | 62,16

E 59,23 | 58,96 | 58,36 | 57,50 | 57,14

Keterangan: A: Kontrol, B:EC tanpa pektin, C: EC pektin
0,5g, D: EC pektin 1g, dan E: EC pektin 2g

Pada Tabel 4.2 menunjukan berat buah
tomat selama penyimpanan yang diamati setiap 3
hari sekali. Hasil pengamatan ini akan digunakan
untuk menentukan nilai susut bobot buah tomat
dengan pelapisan edible coating (EC) dengan
konsentrasi  pektin yang berbeda untuk
mengetahui pengaruh penggunaan pektin pada

edible coating (EC).
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Gambar 4.4 Nilai Susut Bobot Buah Tomat dengan
variasi edible coating (A) kontrol, (B)EC tanpa pektin,
(C)EC pektin 0,5g, (D) EC pektin 1g dan (E) EC pektin 2g

Berdasarkan Gambar 4.4 dapat dilihat
bahwa terdapat perbedaan pada nilai susut bobot
tomat yang dilapisi dan tidak dilapisi dengan edible
coating (EC). Pada kontrol diperoleh susut bobot
buah sebesar 45,4%, perlakuan dengan edible
coating tanpa penambahan pektin sebesar 7,31%,
perlakuan edible coating dengan penambahan
pektin 0,5 gram sebesar 6,21%, perlakuan edible
coating dengan penambahan pektin 1 gram sebesar
4,39%, dan perlakuan edible coating dengan
penambahan pektin 2 gram sebesar 3,53%. Nilai
susut bobot terbesar pada hari penyimpanan ke-12

terjadi pada kontrol dengan nilai susut bobot
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45,4% dan nilai susut bobot terkecil pada hari
penyimpanan ke-12 terjadi pada perlakuan yang
dilapisi edible coating dengan penambahan pektin
kulit lemon sebanyak 2 gram dengan nilai susut
bobot 3,53%. Tidak adanya edible coating pada
kontrol mengakibatkan tingginya oksigen yang
masuk ke dalam buah tomat sehingga
meningkatkan respirasi dan kehilangan air. Hal ini
berarti bahwa perlakuan pelapisan edible coating
(EC) dapat membentuk lapisan yang cukup untuk
menghambat proses respirasi, yang juga dapat

menghambat penurunan bobot buah tomat.

Hasil penelitian menunjukan bahwa
pengaruh pemberian edible coating dengan variasi
konsentrasi pektin kulit lemon terhadap susut
bobot buah tomat. Tomat tanpa edible coating
memiliki penurunan bobot buah yang lebih besar
dibandingkan tomat dengan edible coating.
Perbandingan nilai susut bobot buah antara tomat
yang dilapisi dan tidak dilapisi dengan edible
coating ini, membuktikan bahwa pelapisan edible
coating dapat mempertahankan tomat dari

kehilangan bobot akibat proses respirasi. Susut
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bobot tomat yang dilapisi edible coating dengan
penambahan pektin kulit lemon memiliki susut
bobot lebih rendah dibandingkan dengan tomat
yang dilapisi edible coating tanpa penambahan
pektin kulit lemon selama penyimpanan. Semakin
besar konsentrasi pektin kulit lemon yang
ditambahkan pada edible coating maka akan
semakin Kkecil susut bobot tomat selama
penyimpanan. Hal ini berkaitan dengan kelebihan
pektin yang mempunyai sifat gel yang baik yang
akibatnya dapat dipakai untuk membuat kemasan
yang dapat dimakan (Megawati & Ulinuha, 2015).
Semakin tinggi konsentrasi pektin kulit lemon yang
ditambahkan maka edible coating yang terbentuk
akan semakin rekat untuk menutupi lapisan buah
tomat (Kohar et al, 2018). Edible coating akan
menghambat keluarnya air yang ada dalam buah
tomat sehingga nilai susut bobot akan semakin
kecil. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian
Hartati dan Subekti (2016) yang menunjukan
bahwa penggunaan pektin pada edible coating
sangat berpengaruh untuk mempertahankan bobot

buah selama penyimpanan.
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2. Kadar Air
Kadar air berhubungan erat dengan susut
bobot, semakin tinggi susut bobot buah tomat

menunjukkan kadar air semakin rendah.
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Gambar 4.5 Nilai Kadar Air Buah Tomat dengan variasi
edible coating (A) kontrol, (B)EC tanpa pektin, (C)EC
pektin 0,5g, (E) EC pektin 1g dan (E) EC pektin 2g

Berdasarkan Gambar 4.5 dapat dilihat
bahwa terdapat perbedaan pada nilai kadar air
tomat yang dilapisi dan tidak dilapisi dengan edible
coating. Pada kontrol diperoleh kadar air buah
tomat pada hari ke-1 sebesar 95,85% dan pada
hari ke-12 sebesar 93,62%, perlakuan dengan
edible coating tanpa penambahan pektin pada hari
ke-1 sebesar 95,05% dan pada hari ke-12 sebesar
93.76%, perlakuan edible coating dengan
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penambahan pektin 0,5 gram pada hari ke-1
sebesar 95,03% dan pada hari ke-12 sebesar
93,92%, perlakuan edible coating dengan
penambahan pektin 1 gram pada hari ke-1 sebesar
94,77% dan pada hari ke-12 sebesar 94,10%, dan
perlakuan edible coating dengan penambahan
pektin 2 gram pada hari ke-1 sebesar 95,61% dan
pada hari ke-12 sebesar 95,20%. Penurunan

kadar air terbesar pada buah tomat terjadi pada
kontrol dengan penurunan kadar air sebesar
2,23% dan penurunan kadar air terkecil pada buah
tomat terjadi pada perlakuan yang dilapisi edible
coating dengan penambahan pektin kulit lemon
sebanyak 2 gram dengan penurunan kadar air

sebesar 0,41%.

Pada penelitian ini menunjukan
penambahan pektin kulit lemon pada edible
coating memberikan pengaruh nyata pada
penurunan kadar air. Edible coating pada buah
tomat dapat membuat penurunan kadar air
menjadi rendah karena edible coating memilliki
kemampuan untuk mencegah kehilangan air dalam

buah. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian
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Rangkuti (2021) yang menunjukan bahwa pektin
dapat memberikan pengaruh terhadap penurunan

kadar air.

3. Kadar Vitamin C

Tomat merupakan sumber vitamin C dan
vitamin A. Sehubungan dengan aktivitas enzim
asam askorbat maka pada buah tomat setelah
dipanen akan berlangsung penurunan kadar
vitamin C. Penurunan kadar vitamin C ditimbulkan
oleh rusaknya asam askorbat yang terjadi ketika
respirasi buah tomat. Jadi selama proses
penyimpanan buah tomat, kandungan asam
askorbat akan semakin menurun (Alexandra &
Nurlina, 2014).

Menurut Nuryanti et al (2019) kadar
vitamin C pada buah tomat akan mengalami
penurunan seiring dengan pematangan buah.
Penurunan kandungan vitamin C disebabkan

karena vitamin C yang mudah larut dalam air.
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Gambar 4.6 Nilai Kadar Vitamin C Buah Tomat (A)
pektin, variasi edible coating (B) kontrol, (C) EC tanpa
pektin, (D) EC pektin 0,5g, (E) EC pektin 1grdan (F) EC

pektin 2g

Berdasarkan Gambar 4.6 dapat dilihat
bahwa terdapat perbedaan pada nilai kadar
vitamin C buah tomat yang dilapisi dan tidak
dilapisi dengan edible coating. Pada hari ke 1
didapatkan kadar vitamin C buah tomat sebesar
41,09 mg/g. Hasil penelitian menunjukkan pada
kontrol diperoleh kadar vitamin C buah tomat
sebesar 8,8 mg/gr, perlakuan dengan edible coating
tanpa penambahan pektin sebesar 14,69 mg/g,
perlakuan edible coating dengan penambahan
pektin 0,5 gram sebesar 26,4 mg/g, perlakuan
edible coating dengan penambahan pektin 1 gram
sebesar 29,04 mg/g, dan perlakuan edible coating

dengan penambahan pektin 2 gram sebesar
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37,84mg/g. Nilai kadar vitamin C terbesar pada
hari ke 12 terjadi pada lapisan edible coating
dengan penambahan pektin 2 gram dengan nilai
kadar vitamin C 37,84 mg/g dan nilai kadar
vitamin C terkecil terjadi pada kontrol dengan nilai
kadar vitamin C 8,8mg/g. Tidak adanya edible
coating dalam kontrol yang berfungsi menjadi
barrier terhadap oksigen yang masuk ke dalam
tomat mengakibatkan rusaknya kandungan
vitamin C pada buah tomat karena proses oksidasi.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan
edible coating dengan konsentrasi pektin yang
berbeda dapat membentuk lapisan yang cukup
baik dan dengan adanya kandungan vitamin C pada
pektin sebesar 11,44mg/g mampu menambah
kadar vitamin C yang dapat menghambat
penurunan atau kerusakan vitamin C pada buah
tomat. Hasil penelitian ini sesuai dengan penelitian
Khairiyah et al (2021) yang menyatakan bahwa
dengan adanya pektin pada edible coating dapat

menghambat terjadinya penurunan vitamin C.

58



4. Analisis Total Mikroba

Pertumbuhan mikroba pada buah tomat
disebabkan oleh adanya proses penguapan air
yang dapat menjadi tempat bakteri tumbuh dan
berkembang biak. Menurut Nurlatifah et al (2017)
buah dapat terkontaminasi mikroorganisme yang
dapat terjadi akibat kontak dengan tanah, debu,
air, saat proses panen atau pada saat pasca panen.

Pada penelitian ini digunakan pengujian
total mikroba menggunakan metode total plate
count (TPC) yang menghitung seluruh mikroba
yang tumbuh tanpa mengetahui jenis mikroba
secara spesifik. Perlakuan pada pengujian ini
adalah buah tomat yang tidak dilapisi dan yang
dilapisi edible coating dengan konsentrasi yang

berbeda.
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Gambar 4.7 Nilai Total Mikroba Buah Tomat (A) tanpa
perlakuan, (B) edible coating tanpa pektin, (C) edible
coating pektin 0,5g, (D) edible coating pektin 1g dan (E)
edible coating pektin 2g

Berdasarkan Gambar 4.7 dapat dilihat
bahwa terdapat perbedaan pada nilai total bakteri
yang terdapat pada buah tomat yang dilapisi dan
tidak dilapisi dengan edible coating. Pada kontrol
diperoleh nilai total bakteri buah tomat pada
penyimpanan hari ke 12 sebesar 3900 cfu/g,
pelapisan  edible coating tanpa penambahan
pektin sebesar 185cfu/g pelapisan edible coating
dengan penambahan pektin 0,5 gram sebesar
144cfu/g, pelapisan edible coating dengan
penambahan pektin 1 gram sebesar 100cfu/g, dan
pelapisan edible coating dengan penambahan

pektin 2 gram sebesar 10cfu/g. Nilai total bakteri
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pada buah tomat terbesar terdapat pada kontrol
dengan nilai total bakteri sebesar 3900cfu/g dan
nilai total bakteri pada buah tomat terkecil
terdapat pada tomat yang dilapisi edible coating
dengan penambahan pektin kulit lemon sebanyak
2 gram dengan nilai total bakteri 10cfu/g.

Hasil penelitian menunjukkan buah tomat
yang dilapisi edible coating mempunyai nilai total
bakteri yang lebih rendah dibandingkan dengan
buah tomat yang tidak dilapisi edible coating
sehingga dapat dikatakan bahwa pektin dari kulit
lemon mampu menghambat pertumbuhan
mikroorganisme. Semakin tinggi konsentrasi
pektin maka semakin menurun nilai total bakteri
karena lapisan edible coating semakin tebal.
Semakin tebalnya lapisan edible coating
menyebabkan kemampuannya dalam menahan
masuknya oksigen ke dalam buah tomat menjadi
lebih baik (Pramsiska et al., 2020). Hasil penelitian
ini sesuai dengan penelitian Daoud et al (2013)
dalam Hartati (2016) yang menyatakan bahwa
pektin memiliki daya hambat terhadap bakteri.
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5. Uji Organoleptik

Uji  organoleptik  merupakan suatu
pengujian terhadap sifat karakteristik bahan
pangan menggunakan panca indra manusia, baik
itu indra penglihatan, pembau, maupun perasa.
Pengujian ini adalah cara pengujian yang bersifat
subyektif menggunakan indra manusia sebagai
alat utama untuk mengukur daya penerimaan.
Pada Gambar 4.8 menunjukan penampakan buah
tomat hari ke-1 setelah pencelupan edible coating
dan penampakan buah tomat yang telah disimpan

selama 12 hari pada suhu ruang dengan perlakuan

yang berbeda.
A B C
C D

Gambar 4.8 Penampakan Tomat penyimpanan
hari ke 12 (A) kontrol, (B) EC tanpa pektin, (C) EC pektin
0,5g (D) EC pektin 1g, dan (E) EC pektin 2g
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Pada penelitian ini dilakukan uji hedonik
dengan 10 panelis. Uji ini dilakukan terhadap
aroma, tekstur dan warna buah tomat berdasarkan
tingkat kesukaan panelis. Hasil uji organoleptik
akan dihitung dengan uji duncan seperti pada

Tabel 4.3

Tabel 4.3 Hasil analisis uji organoleptik

Perlakuan Aroma | Tekstur Warna
Kontrol 1,302 1,002 1,402
Tanpa Pektin 2,000 1,900 1,80v
Pektin 0,5gr 2,300 2,60¢ 2,30¢
Pektin 1gr 3,60¢ 4,004 3,60d
Pektin 2gr 5,004 5,00¢ 4,90¢

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang berbeda
pada masing-masing variabel menunjukan berbeda
nyata berdasarkan uji duncan pada taraf a=0,05.

a. Aroma
Mardiana (2008) dalam Kohar et al
(2018) menyatakan bahwa aroma yang
disebabkan oleh buah-buahan berasal dari
asam-asam organik yang terkandung di
dalamnya. Buah-buahan yang telah matang

akan menyebabkan bau yang khas dan bau
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dari setiap jenis buah-buahan akan berbeda
tergantung senyawa penyusunnya.

Pada penelitian ini 5 skor hedonik yang
dinilai panelis adalah segar (5), agak segar (4),
agak asam (3), asam (2), dan sangat asam (1).
Hasil  penelitian = menunjukkan  bahwa
penambahan pektin kulit lemon pada edible
coating dengan konsentrasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata terhadap aroma
buah tomat pada penyimpanan hari ke 12
seperti yang ditunjukan pada Tabel 4.3. Hasil
penelitian yang dilakukan oleh 10 orang
panelis terhadap aroma buah tomat
memperlihatkan bahwa buah tomat kontrol
memiliki nilai aroma yang lebih rendah
dibandingkan dengan buah tomat yang diberi
edible coating dengan konsentrasi yang
berbeda. Aroma buah tomat kontrol
mendapatkan nilai 1,3 (antara sangat asam
dan asam) oleh panelis. Aroma buah tomat
yang diberi perlakuan edible coating dengan
penambahan pektin kulit lemon 2gram diberi
nilai paling tinggi oleh panelis yaitu 5 (segar).

Hal ini menunjukan bahwa penambahan
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pektin kulit lemon dalam edible coating
mempengar uhi aroma buah tomat selama

penyimpanan.

Tekstur

Selama proses penyimpanan buah akan
mengalami kemunduran kualitas. Salah satu
kemunduran kualitas dapat dilihat dari tekstur
buah. Menurut Sulistyana (2021) melunaknya
daging buah dikarenakan buah mengalami
perubahan kadar air. Edible coating dapat
mempertahankan kadar air dalam buah tomat
sehingga kekerasan buah terjaga.

Pada penelitian ini 5 skor hedonik yang
dinilai panelis adalah keras (5), agak keras (4),
agak lunak (3), lunak (2), dan sangat lunak (1).
Hasil penelitian menunjukan bahwa
penambahan pektin kulit lemon pada edible
coating dengan konsentrasi yang berbeda
memberikan pengaruh nyata terhadap tekstur
kulit buah tomat pada penyimpanan hari ke 12
seperti yang ditunjukan pada Tabel 4.3. Hasil
penelitian dilakukan oleh 10 orang panelis

terhadap tekstur buah tomat memperlihatkan
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bahwa buah tomat kontrol memiliki nilai
tekstur yang lebih rendah dibandingkan
dengan buah tomat yang diberi edible coating
dengan konsentrasi yang berbeda. Tekstur
buah tomat kontrol mendapatkan nilai 1
(sangat lunak) oleh panelis. Tekstur buah
tomat yang diberi perlakuan edible coating
dengan penambahan pektin kulit lemon 2gram
diberi nilai paling tinggi oleh panelis yaitu 5
(keras). Hal ini menunjukan bahwa
penambahan pektin kulit lemon dalam edible
coating mempengaruhi tekstur buah tomat

selama penyimpanan.

Warna

Pada penelitian ini 5 skor hedonik yang
dinilai panelis adalah merah cerah (5), merah
(4), merah kecoklatan (3), merah kecoklatan
berjamur (2), dan coklat berjamur (1). Hasil
penelitian menunjukan bahwa penambahan
pektin kulit lemon pada edible coating dengan
konsentrasi yang berbeda memberikan
pengaruh nyata terhadap warna kulit buah

tomat pada penyimpanan hari ke 12 seperti
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yang ditunjukan pada Tabel 4.3. Hasil
penelitian dilakukan oleh 10 orang panelis
terhadap warna buah tomat memperlihatkan
bahwa buah tomat kontrol memiliki nilai
warna yang lebih rendah dibandingkan dengan
buah tomat yang diberi edible coating dengan
konsentrasi yang berbeda. Warna buah tomat
kontrol mendapatkan nilai 1,4 (antara coklat
berjamur dan merah Kkecoklatan berjamur)
oleh panelis. Warna buah tomat yang diberi
perlakuan edible coating dengan penambahan
pektin kulit lemon 2gram diberi nilai paling
tinggi oleh panelis yaitu 4,9 (antara merah dan
merah cerah). Hal ini menunjukan bahwa
penambahan pektin kulit lemon dalam edible
coating mempengaruhi warna buah tomat
selama penyimpanan. Pelapisan buah tomat
dengan edible coating dengan penambahan
pektin kulit lemon 2gram membuat kulit buah
tomat menjadi mengkilap dan tidak mudah
terkontaminasi mikroba sehingga menjadi

lebih menarik.
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BABV

PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Pektin yang didapatkan dari ekstraksi kulit lemon
memiliki rendemen sebesar 24,5% berupa serbuk
coklat dan dibuktikan dari hasil  spektrum
inframerah menunjukkan daerah serapan 1732,69
cm1 (C=0 karboksilat), daerah serapan 1632,35
cm-! (C=0 karbonil), daerah serapan 1225,94 cm-!
(C=C siklik), dan daerah serapan 1072,81 cm-! (C-
0) eter).

Penambahan pektin kulit lemon pada lapisan
edible coating mampu meningkatkan masa simpan
buah tomat. Lapisan terbaik diperoleh pada
lapisan edible coating dengan penambahan pektin
2gram yang mampu mempertahankan susut bobot
45,4% menjadi 3,53%, penurunan kadar air 2,31%
menjadi 0,41%, mempertahankan kadar vitamin C
dari 41,09mg/g menjadi 37,84mg/g, nilai total
mikroba 3900 cfu/g menjadi 10 cfu/g, dan
memiliki skor penilaian organoleptik terhadap
aroma sebesar 5 (segar), tekstur 5 (keras), dan

warna 4,9 (antara merah dan merah cerah).
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B. Saran

1.

Disarankan pada penelitian selanjutnya dilakukan
variasi waktu perendaman buah tomat untuk
mengetahui kondisi optimum pada edible coating.
Disarankan pada penelitian selanjutnya ditambah
variasi hari penyimpanan buah tomat untuk lebih
mengetahui pengaruh edible coating

Disarankan pada penelitian selanjutnya dilakukan
uji nilai pH untuk mengetahui tomat yang dilapisi

edible coating aman untuk dikonsumsi.
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LAMPIRAN 1. Preparasi Kulit Lemon

( Kulit Lemon )

Dibersihkan

Dipotong-potong kecil

Dikeringkan

Dihaluskan

Diavak dengan ayakan berukuran 60mesh

CBubuk Kulit Lemon)

LAMPIRAN 2. Ekstraksi Pektin Kulit Lemon

C?»Ogr Bubuk Kulit LemoD

Ditambahkan 900ml pelarut HCI

v
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Dipanaskan pada suhu 180°C selama 120 menit

Di saring

Filtrat diambil dan didinginkan dalam gelas beker

Ditambahkan etanol 96% dengan perbandingan volume 1:1

Diendapkan selama 24 jam

Endapan dipisah dan dicuci lagi dengan
etanol 96% hingga sisa asam hilang

Dikeringkan dalam oven pada suhu 45°C hingga berat
konstan

Dilakukan uji (FTIR)

C Pektin )
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LAMPIRAN 3. Pembuatan Edible Coating

( Pektin 0,5gr, 1gr dan 2gr >

Dilarutkan aquades 100ml sambil
diaduk dengan pengaduk magnetik

Ditambahkan gliserol sebanyak
1 ml hingga larutan homogen

Dipanaskan pada suhu 40°C
dan diaduk selama 15 menit

Didinginkan dan diukur pH sampai
6 dengan penambahan larutan
NaHCOs3 0,5% atau CsHs07 0,5%

Ditambahkan CaCl; sebanyak 0,5% (b/v)
dari bahan dan di aduk hingga homogen

CLarutan Edible coating)
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LAMPIRAN 4. Aplikasi Edible Coating pada Buah Tomat

=D

Dibersihkan

Dicelupkan ke dalam edible coating
selama 1 menit

Dikeringkan selama 30 menit

Dikemas dalam wadah plastik dan
disimpan pada suhu ruang selama
12hari serta diamati sifat fisiknya
setiap 3 hari sekali pada hari akhir

(Tomat dengan lapisan edible coatirD
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LAMPIRAN 5. Karakterisasi Buah Tomat

1. Susut Bobot Buah

()

Ditimbang sebelum dan sesudah penyimpanan

(o)
<>

2. Kadar Air

Dimasukkan dalam cawan petri dan ditimbang

Dipanaskan dengan suhu 105°C selama 24 jam

Didinginkan dan ditimbang

CTomat kering)
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3. Kadar Vitamin C

C Tomat 10gr )

Ditambahkan air 100ml lalu di blender

Diambil sari sebanyak 10 ml

Ditetesi 2-3 tetes indikator
amilum pada setiap erlenmeyer

Dititrasi dengan I; 0,01N hingga
warna berubah menjadi violet

( Larutan titrasi )

5. Analisis Total Mikroba

CDaging Tomat 1gr)

Dilarutkan dalam larutan NacCl fisiologis
dan dihomogenkan dengan vortex

Diencerkan sampai 10-5, setiap 1 ml dari
103 - 105 di tanam dalam media yang
berisi nutrien agar sebanyak 15 ml




v

Disebar cawan di balik dan dilakukan
inkubasi selama 48 jam pada suhu 37°C.

C Koloni bakteri )

LAMPIRAN 6. Data Pengukuran Susut Bobot Buah

Perhitungan Susut Bobot Buah menggunakan
rumus :

(wo —wit)
Wo

%susutbobot = x100%

Dengan ;

Wo = Berat sampel awal (gr)
Wt = Berat sampel akhir (gr)

e Tomat tanpa perlakuan (Kontrol)
(59,93gr —32,72gr)

%susutbobot = x100%
59,93gr
Susut bobot = 45,4%
e Tomat tanpa pektin
%susutbobot = (57,62gr —53,41gr) x100%

57,62gr
Susut bobot = 7,31%
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e Tomat dengan pektin 0,5gram
(60,38gr —56,63gr)
60,38gr

%susutbobot = x100%

Susut bobot = 6,21%

e Tomat dengan pektin 1gram
(65,01gr — 62,169r)
65,01gr

%susutbobot = x100%

Susut bobot = 4,39%

e Tomat dengan pektin 2gram
(59,23gr —57,14qr)
59,23¢gr

%susutbobot =

x100%

Susut bobot = 3,53%

LAMPIRAN 7. Data Pengukuran Kadar Air
Perhitungan Kadar Air menggunakan rumus :

ka=227BL 100%

Bo
Dengan ;

KA = Kadar air (%)
Bo = Berat sampel sebelum di oven (gr)
B1 = Berat sampel setelah di oven (gr)

e Tomat tanpa perlakuan (Kontrol)
Hari ke 1 Hari ke 12
_ 46,11gr —2,33gr «100% - KA= 50,499r - 3,22gr
46,11gr 50,49gr
Kadar Air = 95,85% -93,62% = 2,23%

x100%
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e Tomat tanpa pektin
Hari ke 1 Hari ke 12
A 4848gr—24gr o 43790727300
48,48gr 43,79gr
Kadar Air =95,05% -93,76% =1,29%

x100%

e Tomat dengan pektin 0,5gram
Hari ke 1 Hari ke 12
KA = 50,94gr —2,53gr ¥100% - KA = 48,569r —2,95gr
50,94gr 48,569r
Kadar Air =95,03% -93,92% =1,11%

x100%

e Tomat dengan pektin 1gram
Hari ke 1 Hari ke 12
KA = 52,649r —2,75gr «100% - KA = 49,03gr —2,89gr
52,64gr 49,03gr

Kadar Air = 94,77% - 94,1% = 0,67%

x100%

e Tomat dengan pektin 2gram
Hari ke 1 Hari ke 12
A 50,41gr —2,21gr «100% - KA = 48,78gr — 2,34
50,41gr 48,78gr
Kadar Air =95, 61% - 95,2% = 0,41%

x100%

LAMPIRAN 8. Data Pengukuran Kadar Vitamin C
Perhitungan Kadar Vitamin C menggunakan rumus

mliodx0,88xFPx100
berathahan

kadarvitamin C =
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Dengan ;

ml iod = volume I, (ml)

0,88 = berat equivalen

FP = faktor pengenceran

Berat bahan = massa bahan (gr)

e Pektin

0,13mIx0,88xFPx100
10gr

e Kadar Vitamin C = 11,44mg/gr

kadarvitamin C =

Hari ke 1
e Tomat
kadarvitamin C = 0,46mIx0,88xFPx100
10gr

Kadar Vitamin C = 41,09mg/gr

Hari ke 12

e Tomat tanpa perlakuan (Kontrol)
0,1mIx0,88xFPx100
10gr

Kadar Vitamin C = 8,8mg/gr

kadarvitamin C =

e Tomat tanpa pektin
0,16mIx0,88xFPx100

10gr
Kadar Vitamin C = 14,69mg/gr

kadarvitamin C =

e Tomat dengan pektin 0,5gram
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0,3mlx0,88xFPx100
10gr
Kadar Vitamin C = 26,4mg/gr

kadarvitamin C =

Tomat dengan pektin 1gram
0,33mlx0,88xFPx100

10gr
Kadar Vitamin C = 29,04mg/gr

kadarvitamin C =

Tomat dengan pektin 2gram

0,43mIx0,88xFPx100
10gr
Kadar Vitamin C = 37,84mg/gr

kadarvitamin C =
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LAMPIRAN 9. Lembar Kuisioner Organoleptik

Lembar Kuesioner Organoleptik
Jenis Preduk :Tomat dengan Fdible couting
Nama Panelis
Tangzal
Pekerjaan

Dihadapan saudara/i terdapat 5 macam tomat dengan
penambahan lapisan edibke couting. Saudara/i diharapkan untuk
memberikan pehilsian terhadap aroma, tskstur dan warna dari sampel
vang di sediakan sesual dengan tingkat kesukaan saudara Penilaian
didasarkan atas skor 1-5.

Arama Tekstur Warma

1= Sangat Aam 1= Sangat Lunak 1= Coklat heramur

2= Aam 2= Lunak 2= Merah Kecoklatan benamur
3= Agak Aam 3= Agak Lunak 3= Merah Kecoklatan

4= Agak Segar 4= Agak Keras 4= Merah

S5=Segar 5= Keras 5= MerahCerah

. Kode Sampel Parameter Organcleptik
Aroma Tekstur Warna
1 oL
2 To2
3 T03
4 T04
5 TOS
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LAMPIRAN 10. Data Uji Organoleptik

Aroma
Panelis | Kontrol Tanpa | Pektin | Pektin | Pektin
Pektin 05¢g 1g 2g
1 1 2 2 2 5
2 1 2 2 2 5
3 2 2 3 2 c
4 2 3 3 2 c
5 1 2 3 ) c
6 1 1 2 3 5
7 2 2 > 3 c
8 1 3 3 2 c
9 1 2 5 3 :
10 1 1 1 3 5
Total 13 20 23 36 =0
Tekstur
Panelis | Kontrol Tanpa | Pektin | Pektin | Pektin
Pektin 05¢g 1g 2g
1 1 2 3 2 z
2 1 2 3 3 =
3 1 2 3 2 =
4 1 2 3 2 =
5 1 2 3 ) z
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Panelis | Kontrol Tanpa | Pektin | Pektin | Pektin

Pektin 05¢g 1g 2g

6 1 2 3 2 5

7 1 2 3 2 5

8 1 3 3 s :

9 1 1 1 3 5

10 1 1 1 3 5
Total 10 19 26 20 20

Warna
Panelis | Kontrol Tanpa | Pektin | Pektin | Pektin

Pektin 05g 1g 2g

1 1 2 2 2 5

2 1 2 3 2 5

3 2 2 3 7 5

4 2 2 2 7 4

5 1 2 3 7 =

6 2 2 2 3 5

7 1 1 2 3 5

8 2 2 2 2 c

9 1 1 2 3 z

10 1 2 2 3 z
Total 14 18 23 36 9
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LAMPIRAN 11. Dokumentasi

Ekstraksi Pektin dari Kulit Lemon

Proses ekstraksi Penyaringan Proses

dengan larutan HCl ~ filtrat pengendapan

0,2N dengan etanol
90%

Penyaringan Hasil pektin yang

kembali didapatkan
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Tomat yang dilapisi Edible Coating

Tomat penyimpanan harike1  Tomat penyimpanan hari ke 3

—

Tomat penyimpanan harike 6  Tomat penyimpanan hari ke 9
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Tomat penyimpanan hari ke 12

Hasil Titrasi Kadar Vitamin C

Hasil Titrasi dengan larutaniod 0,01N
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