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ABSTRAK

Tomat ceri (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) merupakan komoditi
hortikultura yang rentan terhadap kerusakan dan memiliki daya simpan
yang relatif singkat. Hal ini dipengaruhi oleh tingginya kandungan air pada
tomat ceri mengakibatkan meningkatnya laju respirasi dapat mempercepat
penurunan kualitas kesegaran buah, yang ditandai oleh penurunan susut bobot,
perubahan warna, tekstur, dan kadar air setiap harinya. Oleh karena itu,
diperlukan suatu penanganan khusus berupa penanganan pasca panen. Salah
satu metode yang efektif adalah dengan menggunakan edible coating.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh edible coating berbasis
kitosan kulit udang dengan penambahan carboxy methyl cellulose (cmc)
terhadap sifat fisik dan kadar air buah tomat ceri.

Penelitian ini menggunakan metode eksperimen dengan rancangan acak
lengkap (RAL) non faktorial setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Metode
edible coating yang digunakan dalam peneitian ini yaitu pencelupan. Variasi
konsentrasi kitosan yang digunakan yaitu 3,90 g, 3,95 g, dan 4 g, serta variasi
cmc yang digunakan yaitu 0,25 g, 0,20 g, dan 0,15 g. Parameter yang diamati
adalah susut bobot, warna, tekstur dan kadar air pada suhu ruangan yaitu 28°C.
Penyimpanan dilakukan di suhu ruang selama 15 hari dengan pengamatan pada
hari ke-1, 3, 6, 9, 12,15.

Hasil penelitian ini menujukkan bahwa edible coating kitosan yang
ditambahkan cmc berpengaruh nyata terhadap tingkat kerusakan warna tomat
ceri. Perlakuan terbaik dalam nilai a* berkisar antara 20,01-8,31, dan nilai b*
berkisar antara 31,69-17,51, dan kadar air berkisar antara 94,72-80,64%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa buah tomat ceri yang dilapisi kitosan dengan
penambahan cmc memberikan pengaruh terhadap warna selama penyimpanan.

Kata kunci : Carboxy methyl cellulose; edibel coating; kitosan; penyimpanan;
tomat ceri.
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ABSTRAK

Cherry tomatoes (Solanum lycopersicum var. cerasiforme) are horticultural
commodities vulnerable to damage and have a relatively short shelf life. This is
influenced by their high water content, which accelerates respiration rates and leads to
a rapid decline in fruit quality, characterized by weight loss, color changes, texture
alterations, and daily water content reduction. Therefore, specific post-harvest
handling is required. One effective method is the use of edible coating. The aim of this
research is to evaluate the effect of shrimp chitosan-based edible coating with the
addition of carboxymethyl cellulose (CMC) on the physical properties and water
content of cherry tomatoes.

The study employed an experimental method with a completely randomized design
(CRD) non-factorial, with each treatment repeated three times. The edible coating
method used was dipping. The variations in chitosan concentration were 3.90 g, 3.95
g, and 4 g, while the CMC variations were 0.25 g, 0.20 g, and 0.15 g. Parameters
observed included weight loss, color, texture, and water content at room temperature
(28°C). Storage was conducted at room temperature for 15 days with observations on
days 1, 3,6, 9, 12, and 15.

The research results indicate that chitosan edible coating with added CMC
significantly affects the level of color damage in cherry tomatoes. The best treatment
ranged from a* values of 20.01-8.31, b* values of 31.69-17.51, and water content
ranging from 94.72-80.64%. This shows that cherry tomatoes coated with chitosan
with the addition of CMC have a positive effect on color during storage.

Keywords : Carboxy methyl cellullos;, edible coating; chitosan; Storage; cherry
tomatoes.
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