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Organoleptik Buah Tomat Selama Penyimpanan.

Di bawah bimbingan :

1.Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si., M.Si

2. Ir. Adrianus Rulianto Utmo, MP

ABSTRAK

Gel Aloe vera mengandung beberapa komponen bioaktif yang
mampu menghambat kerusakan produk pangan dalam bentuk buah segar
maupun olahan. Tomat merupakan buah klimakterik yang terus matang
setelah panen. Edible coating dapat berpotensi untuk meningkatkan shelf
life tomat karena edible coating dapat membentuk lapisan yang mampu
berperan sebagai barrier. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh penggunaan edible coating gel Aloe vera terhadap perubahan
warna, kekerasan, dan organoleptik buah tomat selama penyimpanan.
Faktor yang digunakan pada penelitian ini adalah perlakuan coating dan non
coating serta lama penyimpanan (0, 3, 6, 9, dan 12 hari). Data yang
diperoleh dianalisis secara deskriptif dengan menghitung rata-rata dan
standar deviasi dari perubahan perlakuan kondisi penyimpanan yang
dibandingkan dengan buah fresh untuk melihat trend antara coating dan
non coating kemudian dilanjutkan uji t-test untuk melihat perbedaan pola
antara coating dan non coating. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Buah tomat yang diberi lapisan gel Aloe vera mengalami perubahan yang
lebih kecil dibandingkan dengan buah tomat non coating dengan selisih
nilai X °Hue antara penyimpanan hari ke-12 dan ke-0 adalah 7,43 dan
13,15. Selisih perubahan hardness untuk coating dan non coating hari ke-12
dengan hari ke-0 adalah 2,62 dan 3,2. Uji Organoleptik menggunakan
perlakuan hari ke-0 dan ke-9, hal ini disebabkan pada hari ke-9 merupakan
kondisi respirasi telah mencapai maksimal. Hasil Organoleptik
menunjukkan perlakuan terbaik untuk warna adalah perlakuan non coating
hari ke-9 sebab panelis lebih suka warna merah karena mencerminkan
warna tomat yang matang, sedangkan untuk kilap, kenampakan kulit, dan
kekerasan, panelis suka perlakuan hari ke-0. Hasil identifikasi aroma untuk
tomat coating dan non coating hari ke-0 memiliki aroma floral sedangkan
tomat coating dan non coating hari ke-9 memiliki aroma mature.

Kata Kunci : Aloe vera, tomat, edible coating



Febriana Subagio, NRP 6103013030. “Utilization of Edible Coating Aloe
Vera Gel to Color, Hardness and Organoleptic Changes in Tomato
Fruit During Storage”.
Advisory Committee : 1. Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP.

ABSTRACT

Aloe vera gel also contains several bioactive compounds that could
inhibit damage to the fresh food product and processed fruit. Tomatoes are
climacteric fruit that continues to ripen after harvest. Edible coatings can
potentially increase the shelf life of tomatoes because edible coating acts as
a layer which is capable of acting as a barrier. The purpose of this study is
to determine the potential of Aloe vera gel as an edible coating by observing
changes in color, hardness, and organoleptic tomatoes. Factors used in this
study were coating and non coating and also during storage (0, 3, 6, 9, and
12 day). Data were analyzed descriptively by calculating the mean and
standard deviation by analyzing from during storage compared with fresh
fruit to view the trend pattern between the coating and non-coating then
followed by t-test to view whether there were differences between the
coating and non-coating trend pattern. Each treatment was repeated three
times. The color changes value of tomatoes by coating Aloe vera gel were
smaller than it of non-coating tomatoes with the difference between score
value of X °Hue at 12" day to 15tday was 7.43 and 13.15, respectively.
Difference value of hardness coating and non-coating at 12¢"* day to 15¢ day
was 2.62 and 3.2, respectively. Organoleptic test have used 15tday and
9thday storaged, because at 9t"day was a respiratory condition has reached
the maximum. Organoleptic test for color, showed that uncoated treatment
in 9t"day was the best value, because the panelists prefer red color that
reflects the color of ripe tomatoes, while the glossiness, skin appearance,
and texture treatment of the panelists liked to 15tday. The identification
result of tomatoes aroma both coating and non coating 15¢day has a floral
and result of tomatoes aroma both coating and non coating 9" day has a
mature.
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