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ABSTRACT

The use of edible coating is a way to increase the shelf life of horticultural products. This study
aims to determine the effect of the application of beeswax emulsion coating concentration with the
addition of sesame oil and lemongrass oil as an edible coating to extend the shelf life of tomatoes.
This research was conducted in January— March 2020. The experimental design used was a
Randomized Block Design (RBD) with various concentrations of beeswax emulsion combination of
0,5% lemongrass oil and 0,5% sesame oil with various concentrations of beeswax (0%, 1%, 2%,
3%). Beeswax edible coating solution is applied to the tomatoes by dipping the tomatoes into the
solution. The results showed that the application of beeswax emulsion edible coating with the
addition of sesame oil and citronella oil to tomatoes with a concentration of 3% was able to
maintain the fruit's shelf life for 12 days of storage and gave good results on weight loss, total
dissolved solids and total acid variables in tomatoes compared to other treatments.
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PENDAHULUAN

Produksi tomat nasional mencapai 962.849 ton pada tahun 2017 dan mengalami peningkatan
menjadi 976.809 ton pada tahun 2018 (BPS, 2018). Kerusakan pascapanen buah tomat akibat
penanganan yang tidak tepat diperkirakan antara 20% sampai dengan 50% (Siburian, 2015; Dinar
dan Marina, 2018). Buah tomat yang busuk juga dapat disebabkan oleh cendawan yang terdapat
pada buah tomat yaitu cendawan Colletotrichum coccodes (Ningtyas, 2014).

Edible coating bila diterapkan pada komoditas hortikultura yang dipanen akan
memperpanjang umur simpan, pemasaran, dan kualitas pascapanen. Lapisan yang dapat dimakan
tidak meninggalkan residu dan mudah dikonsumsi serta secara positif mempengaruhi fisik (retensi
kelembaban, kilau, penampilan, keteguhan), fisiologis (laju respirasi, laju evolusi etilen), dan
biokimia (enzim pendegradasi dinding sel) dari komoditas hortikultura (Prasad et al., 2018). Edible
coating yang diaplikasikan pada buah tomat bertujuan untuk melindungi buah tomat dikarenakan
buah tomat sangat mudah busuk dan layu yang disebabkan oleh proses respirasi pada buah tomat
(Alexandra dan Nurlina, 2014;Fatimah et al., 2015). Lapisan buah dengan lilin lebah 6% dapat
menghambat laju respirasi buah pepaya selama penyimpanan selama 4 sampai 5 hari dibandingkan
dengan buah yang tidak dilapisi dan dapat mempertahankan fisik serta sifat kimia buah pepaya
(Mukdisari et al., 2016; Susanto et al., 2018).

Minyak sereh mengandung senyawa aktif yang mempunyai aktivitas antimikroba.
Penambahan antimikroba pada lapisan edible coating perlu dilakukan untuk melindungi produk
agar terhindar dari serangan mikroba (Widaningrum et al., 2015), serta mempertahankan kekerasan
pada buah (Inggas et al., 2013; Prastya et al., (2015) ; Tarigan et al., (2016). Hasil serupa juga
ditemukan pada Mangga (Utama et al., (2016) , 0,5% minyak wijen dan 0,5% minyak sereh adalah
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terbaik dalam memperlambat perubahan fisik buah.
BAHAN DAN METODE

Metode penelitian yang dilakukan adalah metode eksperimen. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK),dengan empat perlakuan yang diulang tiga kali yaitu SO:
Kontrol (0%), S1: 1% Lilin lebah (basis emulsi 0,5% minyak wijen dan 0,5% minyak sereh),S2:
2% dan S3: 3%.

Prosedur pembuatan edible coating mengacu pada Utama et al. (2016), yaitu dengan
melarutkan lilin lebah sesuai perlakuan (SO: Kontrol0%, S1: 1% lilin lebah, S2: 2% lilin lebah, S3:
3% lilin lebah) dengan akuades kemudian dipanaskan di atas kompor elektrik (hotplate) sampai
suhu 80°C. Persentase larutan S1,S2 dan S3 didapat dengan melarutkan 10 gr, 20 gr, 30 gr lilin
lebah dengan akuades 1000 ml. Aplikasi Edible Coating pada Buah Tomat. Larutan edible
coating lilin lebah kombinasi minyak sereh 0,5% dan minyak wijen 0,5% dengan variasi
konsentrasi lilin lebah (SO: Kontrol 0%, S1: 1% lilin lebah, S2: 2% lilin lebah, S3: 3% lilin lebah)
diaplikasikan pada buah tomat dengan cara mencelupkan.

Peubah yang diamati: Susut Bobot (%) dari hari ke-1 sampai 24, Total Padatan Terlarut (°Brix).
Total padatan terlarut diukur dengan alat refraktometer. (Hartanto 2017). Total Asam Buah (%).
Pengukuran total asam buah metode Widarta et al. 2015). Organoleptik. Uji organoleptik merupakan cara
Sumanti (2019). Panelis untuk pengujian organoleptik diambil sebanyak 20 orang dengan kategori panelis
tidak terlatih.Uji organoleptik dilakukan pada hari ke-3, 6, 9, 12 dan 15 setelah aplikasi. Data dianalisis
dengan anova, organoleptic dengan tabulasi.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh aplikasi edible coating emulsi lilin lebah dengan penambahan minyak wijen dan
minyak sereh (Tabel 1).

Tabel 1. Anova penambahan minyak wijen dan minyak sereh pada buah tomat

Peubah Hari ke- F Hit Pr>F KK (%)

Susut Bobot 1 0.31 0.817 " 28.344
2 0.97 0.462" 21.079
3 0.77 0.550™ 17.043
4 0.85 0.512™ 13.645
5 0.82 0.525" 12.649
6 1.27 0.364" 10.177
7 1.39 0.332™ 9.667
8 1.40 0.329" 9.670
9 3.73 0.079" 7.596
10 1.51 0.304™ 10.244
11 1.38 0.335" 11.177
12 1.36 0.341" 12.052
13 1.37 0.337" 12.600
14 1.39 0.332™ 13.611
15 1.36 0.339" 14.629
16 1.34 0.344™ 15.562
17 1.22 0.378™ 17.076
18 1.10 0.418" 18.230
19 1.15 0.400" 21.547
20 1.09 0.419™ 22.599
21 1.07 0.428™ 24.592
22 0.94 0.476" 25.138
23 0.90 0.492" 26.334
24 0.87 0.502" 26.548

TPT 3 0.43 0.737" 6.401
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6 1.12 0.411" 8.459
9 0.56 0.656™ 20.773
12 0.33 0.803" 18.775
15 3.05 0.113" 16.283
18 1.08 0.423" 17.575
21 0.15 0.925™ 14.523
24 2.07 0.925" 21.043

Total Asam 3 4.00 0.070 " 7.072
6 4,75 0.050 " 8.003
9 4.00 0.070" 9.130
12 0.44 0.727" 24.423
15 2.25 0.182" 19.691
18 0.62 0.622™" 16.761
21 1.00 0.454™ 19.237
24 1.50 0.305" 17.518

Keterangan: F hit = F hitung tn = tidak nyata
Pr>F = Probabilitas KK = koefisien keragaman

* = berpengaruh nyata
Semua data sudah di transformasikan dengan rumus sqrt (v/x+0,5).

Susut Bobot. Susut bobot buah tomat pada perlakuan yang diaplikasikan berbagai
konsentrasi edible coating emulsi lilin lebah dengan penambahan minyak wijen dan minyak sereh
0%, 1%, 2% dan 3% cenderung lebih tinggi mengalami peningkatan susut bobot selama masa
simpan. Rata-rata pertambahan susut bobot cenderung fluktuatif pada hari ke-1 sampai hari ke-24.
Pertambahan susut bobot mengalami peningkatan tertinggi pada perlakuan 2% diikuti oleh
perlakuan 0% dan 1%. Perlakua terbaik terdapat pada perlakuan 3% (Gambar 1).
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Gambar 1. Susut bobot buah tomat dengan aplikasi edible coating emulsi lilin

lebah dengan penambahan minyak wijen dan minyak sereh

Nilai TPT terendah pada hari ke-24 terdapat pada perlakuan 0% yaitu 1,28 Brix diikuti oleh
perlakuan 1%, 3% dan 2% vyaitu 2,24 Brix, 3,3 Brix dan 3,4 Brix (Gambar 2a).
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Gambar 2. TPT (a) dan Total asam (b) buah tomat aplikasi edible coating emulsi lilin lebah dengan
penambahan minyak wijen dan minyak sere
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Total Asam. Peubah total asam buah tomat pada perlakuan konsentrasi edible coating
emulsi lilin lebah dengan penambahan minyak wijen dan minyak sereh memiliki nilai tertinggi
perlakuan konsentrasi 3% pada hari ke-6 dan terus meningkat pada hari ke-15 selama masa
penyimpanan. Perlakuan 2% dan 0% memiliki nilai tertinggi pada hari ke-12 dan turun drastis pada
hari ke-15 selama masa simpan. Perlakuan 1% memiliki nilai total asam tertinggi pada hari ke-18
masa simpan (2b).

Tabel 2. Perubahan fisik buah tomat selama masa simpan.

Hari kKe-

Perlakuan 3 [ 9 12 15
S0
S1 (1%)

S2 (2%)

S3 3%

Pengujian tingkat kesukaan warna pada perlakuan edible coating emulsi lilin lebah dengan
penambahan minyak wijen dan minyak sereh terhadap kesukaan panelis pada hari ke-12
menunjukkan tingkat kesukaan warna cenderung tidak berbeda antar semua perlakuan. Hari ke-12
tingkat kesukaan panelis lebih tinggi pada perlakuan 0% dan diikuti oleh 1%, 3% dan 2% dengan
nilai kesukaan dari masing-masing perlakuan adalah 5,33, 5,11, 4,85 dan 4,65. Hari ke-3 tingkat
kesukaan lebih rendah dibandingkan perlakuan lain. Perlakuan 2% cenderung memiliki tingkat
kesukaan yang lebih tinggi, diikuti perlakuan 0%, 1% dan 3% dengan nilai tingkat kesukaan yaitu
5,01, 4,58, 4,08 dan 3,98 (Gambar 3).
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Gambar 3. Nilai Organoleptik warna (a), Aroma (b), rasa buah (c) , tekstur buah (d) tomat selama
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penyimpanan.

Pengujian tingkat kesukaan rasa pada perlakuan edible coating emulsi lilin lebah dengan
penambahan minyak wijen dan minyak sereh terhadap kesukaan panelis pada hari ke-9
menunjukkan tingkat kesukaan rasa cenderung tidak berbeda antar semua perlakuan. Hari ke-9
tingkat kesukaan panelis lebih tinggi pada perlakuan 0% dan diikuti oleh 3%, 2% dan 1% dengan
nilai kesukaan dari masing-masing perlakuan adalah 5,13, 4,98, 4,48 dan 4,46. Hari ke-12 tingkat
kesukaan rasa sudah sangat tidak bisa diterima oleh panelis karena berada di bawah batas nilai
terendah penerimaan. Perlakuan 0% cenderung memiliki tingkat kesukaan yang lebih tinggi, diikuti
perlakuan 1%, 2% dan 3% dengan nilai tingkat kesukaan yaitu 4,16, 3,83, 3,31 dan 3,26 (Gambar
3c)

Susut bobot selama masa penyimpanan cenderung mengalami penurunan pada semua
perlakuan. Penurunan susut bobot pada buah tomat terjadi karena proses respirasi yang terjadi pada
buah tomat selama masa penyimpanan. Faktor utama yang menyebabkan peningkatan pada susut
bobot buah adalah proses respirasi dimana terjadi penguapan air secara terus menerus selama masa
simpan buah. Menurut Medho (2019) saat proses respirasi berlangsung, tidak hanya air yang
mengalami penguapan, senyawa-senyawa seperti CO, dan senyawa yang bersifat larut dalam air
juga akan ikut menguap pada proses respirasi berlangsung. Pemberian lapisan emulisi lilin buah
mampu menunda pelunakan buah (Andriani et al. 2018; Meindrawan et al. (2017)..

Nilai TPT mengalami peningkatan pada hari ke-6 pada perlakuan 0% dan 2%, kemudian
menurun pada hari ke-9. Perlakuan 3% mengalami peningkatan nilai TPT pada hari ke-9 dan
nilainya terus turun naik selama akhir masa penyimpanan. Peningkatan nilai total padatan terlarut
menunjukkan terjadinya proses metabolisme pada buah yaitu terjadinya pengubahan karbohidrat
menjadi gula sederhana yang diurai oleh enzim spesifik (Saadah et al. 2015; Muchtadi (2014), dan
dapat mengakibatkan timbulnya respirasi anaerob di dalam buah sehingga padatan terlarut
meningkat (Hidayat et al. 2018;Tarigan et al. 2016). Peningkatan total asam buah yang biasa terjadi
karena adanya aktivitas bakteri pemecah gula yang menghasilkan asam pada buah.

Hasil uji organoleptik terhadap warna pada perlakuan edible coating emulsi lilin lebah dengan
penambahan minyak wijen dan minyak sereh memiliki tingkat kesukaan yang cenderung tidak
berberda antar semua perlakuan. Hari ke-12 tingkat kesukaan panelis lebih tinggi pada perlakuan
0% dan diikuti oleh 1%, 3% dan 2% dengan nilai kesukaan dari masing-masing perlakuan adalah
5,33, 5,11, 4,85 dan 4,65 (Gambar 2b). Perlakuan 0% memiliki perubahan warna kemerahan lebih
tinggi, perubahan ini disebabkan terjadinya sintesis karotenoid sehingga menyebabkan terjadinya
akumulasi pigmen karotenoid (Novita et al. 2015).

Pengujian tingkat kesukaan aroma pada perlakuan edible coating emulsi lilin lebah dengan
penambahan minyak wijen dan minyak sereh terhadap kesukaan panelis pada hari ke-9
menunjukkan tingkat kesukaan aroma cenderung tidak berbeda antar semua perlakuan. Tingkat
kesukaan rasa pada hari ke-15 memiliki nilai yang lebih rendah dimana perlakuan 0% cenderung
memiliki tingkat kesukaan aroma yang lebih tinggi, diikuti perlakuan 3%, 2% dan 1% (Gambar 5).
Penurunan tingkat kesukaan aroma selama masa simpan buah disebabkan oleh rusaknya senyawa
volatil pada buah tomat yang diakibatkan oleh proses respirasi dimana komponen yang memberikan
aroma adalah asam-asam organik berupa ester dan volatil. Senyawa volatil merupakan senyawa
dalam jumlah kecil namun berpengaruh terhadap flavor (Ramli dan Hamzah 2017).

KESIMPULAN

1. Edible coating emulsi lilin lebah dengan penambahan minyak wijen dan minyak sereh pada buah tomat
dengan konsentrasi 3% mampu mempertahankan umur simpan buah selama 12 hari penyimpanan.

2. Perlakuan konsentrasi 3% memberikan hasil yang baik pada peubah susut bobot, total padatan terlarut dan
total asam pada buah tomat dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya.
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