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MOTTO 

“Selalu ada harga dalam sebuah proses. Nikmati saja lelah-lelahmu itu. Lebarkan 

lagi rasa sabar itu. Semua yang kau investasikan itu untuk menjadikan dirimu 
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ABSTRAK 

Buah tomat merupakan golongan buah klimaterik yang dimana buah tersebut 

mengalami laju respirasi yang meningkat yang menyebabkan kerusakan dan 

pembusukkan lebih awal. Aplikasi pasca panen yang dilapisi dengan edible coating 

kitosan dan gelatin dapat melindungi buah dari kerusakan fisik maupun mekanis. 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi edible 

coating dan lama pencelupan terhadap karakteristik buah tomat. Penelitian ini 

menggunakan petak terpisah dengan 2 faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama 

adalah konsentrasi edible coating, faktor tersebut meliputi P0 (kontrol), P1 (Kitosan 

100%), P2 (Kitosan 25% : Gelatin 75%), P3 (Kitosan 50%: Gelatin 50%), P4 

(Kitosan 75% : Gelatin 25%) P5 (Gelatin 100%). Faktor kedua adalah lama 

pencelupan, faktor tersebut meliputi L1 (5 menit), L2 (10 menit), L3 (15 menit). 

Data dianalisis secara statistik menggunakan analysis of variance (ANOVA) 

kemudian dilanjutkan dengan Duncan`s New Multiple Range Test (DMRT) pada 

taraf 5%. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan hasil terbaik dari kitosan sisik 

ikan gurami  yaitu perlakuan NaOH 0,1N HCL 0.5 N dengan rendemen yang 

dihasilkan sebesar 25% dan gelatin sisik ikan gurami yaitu perlakuan HCL 3 % 

dengan rendemen sebesar 75% Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi 

konsentrasi edible coating dan lama pencelupan berpengaruh terhadap susut bobot, 

pH, vitamin C, total soluble solid, total mikroba, serta analisis sensoris yaitu 

kesegaran, warna aroma, dan tekstur buah tomat. Perlakuan terbaik adalah P2L2 

yang memiliki terhadap susut bobot 3.96%, pH 4.24, vitamin C 0.109% , total 

soluble solid 35.330brix, Total mikroba 3.33 cfu/ml %. Hasil uji organoleptik pada 

P2L2 memiliki kesegaran agak segar, warna agak cerah aroma agak khas tomat, 

dan tekstur agak keras  

Kata kunci: Edible coating, kitosan, gelatin, sisik ikan gurami, lama pencelupan, 

buah tomat.  
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ABSTRACT 

Tomatoes are climacteric fruits that undergo increased respiration rates, leading to 

early damage and spoilage. Post-harvest application coated with chitosan and 

gelatin edible coating can protect fruits from physical and mechanical damage. One 

method to reduce the decline in the quality of tomatoes due to mechanical damage 

during post-harvest handling is by coating the tomatoes with natural preservatives. 

This research aims to determine the effect of edible coating concentration and 

immersion time on the characteristics of tomatoes. This study uses a split-plot 

design with two factors and three replications. The first factor is the edible coating 

concentration, including PO (control), P1 (100% chitosan), P2 (25% chitosan: 75% 

gelatin), P3 (50% chitosan: 50% gelatin), P4 (75% chitosan: 25% gelatin), and P5 

(100% gelatin). The second factor is the immersion time, including L1 (5 minutes), 

L2 (10 minutes), and L3 (15 minutes). Data were statistically analyzed using 

analysis of variance (ANOVA) followed by Duncan's New Multiple Range Test 

(DMRT) at a 5% significance level. Preliminary research results showed the best 

from gourami fish scale chitosan treatment with NaOH 0.1N HCL 0.5 N, resulting 

in a yield of 25%, and gourami fish scale gelatin treatment with HCL 3%, resulting 

in a yield of 75%. The results indicate that substituting edible coating concentration 

and immersion time affects weight loss, pH, vitamin C. total soluble solids, total 

microbes, and sensory analysis, including freshness, color, aroma, and texture of 

tomatoes. The best treatment is P2L2, showing a weight loss of 3.96%, pH of 4.24, 

vitamin C content of 0.109%, total soluble solids of 35.330 brix, and total microbes 

of 3.33 cfu/ml. Organoleptic testing for P2L2 indicates a slightly fresh, bright color, 

slightly typical tomato aroma, and relatively firm texture. 

Keywords: Edible coating, chitosan, gelatin, gourami fish scale, immersion time, 

tomatoe
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