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Pengaruh Penggunaan Edible Coating Antimikroba Berbasis Pati Singkong 

dengan Penambahan Ekstrak Daun Sambiloto terhadap Ketahanan Buah 

Tomat 

Uswatun Khasanah 

17106040050 

 

ABSTRAK 

Penanganan pascapanen menjadi salah satu permasalahan dalam 

mewujudkan ketahanan pangan Indonesia berkelanjutan. Tomat sebagai salah satu 

komoditas yang bermanfaat bagi kehidupan, namun tomat memiliki ketahanan 

yang cukup rendah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perlakuan terbaik 

dalam penambahan variasi konsentrasi ekstrak daun sambiloto sebagai antimikroba 

pada edible coating pati singkong yang diaplikasikan pada buah tomat dengan 

metode pencelupan dan penyemprotan. Penelitian ini diharapkan dapat 

menghasilkan produk biopreservatif terbaik dalam proses pengawetan buah tomat 

agar kualitasnya tetap terjaga. Metode penelitian yang digunakan adalah mix-

method gabungan antara metode penelitian kuantitaif dan deskriptif kualitatif. 

Penelitian ini dilakukan dengan variasi pengaplikasian edible coating dan 

konsentrasi ekstrak daun Sambiloto 2% dan 4% dengan kontrol negatif tanpa 

pengaplikasian edible coating dan kontrol positif dengan pengaplikasian edible 

coating tanpa ekstrak daun sambiloto. Hasil penelitian yang diamati adalah 

perubahan warna, susut bobot dan jumlah mikroba. Data yang diperoleh dianalisis 

menggunakan uji statistik Two Way Annova dengan nilai p < 0,05. Hasil analisis 

menunjukkan bahwa tidak terdapat perbedaan nyata dalam pengaplikasian edible 

coating menggunakan metode pencelupan dan penyemprotan dengan penambahan 

ekstrak daun sambiloto terhadap ketahanan buah tomat. Namun aplikasi terbaik 

adalah aplikasi edible coating metode penyemprotan dengan ekstrak daun 

sambiloto 4% yaitu dengan perubahan warna lebih lama dibanding kontrol, susut 

bobot 12,72%, dan jumlah mikroba 6500 CFU/mL. 

Kata kunci: Antimikroba, Biopreservatif, Edible coating, Sambiloto, Tomat.
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Effect of Edible Coating Antimicrobial Based Cassava Starch With The Addition of 

Sambiloto Leaf Extract To Tomato Fruit Resistance 

Uswatun Khasanah 

17106040050 

 

ABSTRACK 

Post-harvest handling is one of the problems in realizing sustainable food security in 

Indonesia. Tomatoes is one of the beneficial commodities for life, but tomatoes is easy 

to rot. This current study aims to find out the best treatment in the addition of variations 

in the concentration of sambiloto leaf extract as an antimicrobial on cassava starch 

edible coating applied to tomatoes by dipping and spraying methods. This research 

was expected to produce the best biopreservative products in the process of preserving 

tomatoes so that the quality is maintained. The research method is a mix-method 

combination of the quantitative and the descriptive qualitative method of research. The 

observed results of the study are colour changes, shrinkage of weight and the number 

of microbes. The obtained data were analyzed using a statistical test of Two Way 

Annova with a value of p < 0.05. The results of the analysis show that there is no 

noticeable difference in the application of the edible coating using dipping and 

spraying methods with the addition of sambiloto leaf extract to the resistance of 

tomatoes. However, the best application is the application of edible coating spraying 

method with leaf extract sambiloto 4% that it is with a longer discolouration than the 

control, the shrinking weight 12,72%, and the number of microbes 6500 CFU/mL. 

Keyword: Antimicrobial, Biopreservatives, Edible coating, Sambiloto, Tomato.
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MOTO 

“Allah tidak akan membebani seseorang melainkan sesuai dengan 

kesanggupannya”  

(Al-Baqarah: 286) 

“Tiada daya dan upaya kecuali dengan izin Allah, Ingatllah hanya dengan 

mengingat Allah-lah hati menjadi tenang” 

(Ar-Ra’d: 28) 

“Hatiku tenang karena mengetahui bahwa apa yang melewatkanku tidak akan 

pernah menjadi takdirku dan apa yang ditakdirkan untukku takkan pernah 

melewatkanku” 

Umar bin Khattab 

“Pilihlah lingkungan dimana kamu tumbuh, namun jangan pernah memilih 

kepada siapa kamu berbuat kebaikan.” 

“Tidak ada impian yang terlalu mustahil terwujud, selama kamu mengandalkan 

Allah dalam setiap sujud” 

“Only Compare Yourself To Your Previous Self” 

“Love Your Self, but First Know Your Self”
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Problematika ketahanan pangan berkelanjutan di Indonesia kini menjadi 

permasalahan multidimensi yang mencakup persoalan sosial, ekonomi, politik dan 

tentunya lingkungan (Suryana, 2014). Bahan pangan mudah mengalami penurunan 

kualitas baik karena faktor lingkungan, mikrobiologi maupun biokimia (Rodriguez 

et al., 2019). Penurunan kualitas bahan pangan juga dipercepat dengan paparan 

oksigen, air, cahaya dan suhu, sehingga pengemasan bahan pangan menjadi 

alternatif untuk mengatasi masalah tersebut (Susilowati et al., 2017).  

Pengemasan bahan pangan menggunakan plastik sudah umum digunakan 

karena dinilai lebih efektif dan ekonomis namun penggunaan bahan sintetik ini 

berisiko bagi keamanan kesehatan konsumen seperti terjadinya migrasi komponen 

monomer yang dapat mencemari produk dan pencemaran lingkungan karena 

plastik bersifat non-biodegradable sehingga mengakibatkan penumpukan limbah 

(Setiarto, 2020). Seiring dengan pedulinya masyarakat akan mengkonsumsi 

makanan yang sehat dan aman serta kesadaran dalam menjaga lingkungan, kini 

banyak dilakukan penelitian plastik biodegradable atau sering disebut dengan 

edible film/coating (Winarti et al., 2012). 

Edible coating/film merupakan salah satu alternatif yang dapat digunakan 

untuk menggantikan plastik dalam menjaga kualitas bahan pangan karena dapat 

memperpanjang masa simpan pangan serta lebih mudah diperoleh, murah dan 
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bersifat biodegradable. Sifat biodegradable ini yang mengurangi degradasi 

kualitas bahan dari faktor lingkungan, kimia dan biokimia (Salamah et al., 2015). 

Perbedaan edible coating dan edible film terletak pada aplikasinya, edible coating 

diaplikasikan langsung pada bahan pangan sedangkan edible film diaplikasikan 

setelah dicetak menjadi lembaran, namun keduanya dapat menjaga kualitas bahan 

pangan dan memperpanjang masa simpan (Winarti et al., 2012). 

Penelitian mengenai edible coating berbasis pati telah banyak dilakukan 

karena bahan bersifat biodegradable, mudah didapat, ekonomis (Winarti et al., 

2012) dan terdiri dari amilopektin dan amilosa yang berperan dalam menjaga 

kestabilan dan kekompakan edible coating walaupun perlu adanya tambahan 

plasticizer untuk meningkatkan permeabilitas terhadap uap, air, gas dan zat terlarut 

(Purnamasari, 2018). Pembuatan edible coating berbasis pati singkong banyak 

dilakukan karena singkong mengandung pati yang tinggi yaitu ± 90% dan memiliki 

sifat mekanis yang baik serta dapat melindungi produk pangan dari oksigen dan 

karbon dioksida (Saleh et al., 2017). 

Kombinasi edible coating yang bersifat antimikroba dapat mencegah 

kontaminasi patogen-patogen yang dapat mempercepat pembusukan bahan pangan 

sehingga dapat memperpanjang masa simpan dan mamperbaiki mutu bahan 

pangan. Terdapat beberapa jenis bahan antimikroba yang dapat ditambahkan 

seperti kitosan, minyak atsiri, rempah-rempah dan bakteriosin (Winarti et al., 

2012).  
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Penggunaan bahan antimikroba yang alami dinilai lebih aman daripada 

antimikroba sintetis. Telah banyak dilakukan penelitian mengenai penambahan 

bahan alami antimikroba diantaranya dalam penelitian Mulyadi et al. (2016) yang 

menambahkan ekstrak daun beluntar, Amaliya dan Putri (2014) menambahkan 

ekstrak kunyit putih, Susilowati et al. (2017) menambahkan ekstrak kulit buah 

kakao, kemudian penambahan bahan alami seperti oregano, rosemary, dan minyak 

bawang putih ke dalam edible film untuk mencegah pertumbuhan mikroba telah 

diteliti oleh Pranoto et al. (2005) serta Seydim dan Sarikus (2006). Namun 

demikian, belum ada penelitian mengenai penambahan ekstrak daun sambiloto 

sebagai antimikrobanya. Andrographolide (diterpenoid lactones) merupakan 

kandungan utama dari daun sambiloto, selain itu juga terdapat senyawa 

paniculides, farnesols, flavonoid, saponin, alkaloid dan tannin. Senyawa-senyawa 

tersebut dapat dimanfaatkan sebagai antiinflamasi, antimikroba, antimalaria, 

imunostimulator, dan antikanker. Senyawa saponin berperan sebagai pengawet 

alami karena memiliki sifat antimikroba dengan mendegradasi membran 

sitoplasma dan membunuh sel (Pusung et al., 2016). Dengan demikian, perlu 

dilakukan penelitian tentang efek penambahan ekstrak daun sambiloto pada edible 

coating berbasis pati singkong. 

Teknik dalam aplikasi edible coating dapat dilakukan dengan pencelupan 

(dipping), penyemprotan (spraying), pembusaan (foaming), dan penuangan 

(casting) (Susilowati et al., 2017). Metode aplikasi edible coating antimikroba yang 

sering digunakan adalah metode pencelupan, namun metode ini dapat 
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menghilangkan lapisan lilin alami pada permukaan bahan pangan sehingga perlu 

adanya penelitian tentang penggunaan metode lain untuk mengetahui metode 

aplikasi edible coating antimikroba yang lebih efektif untuk memperpanjang masa 

simpan dan menjaga kualitas bahan pangan (Winarti et al., 2012).  

Tomat merupakan komoditas sayuran yang bermanfaat bagi tubuh karena 

mengandung vitamin dan mineral yang dibutuhkan untuk pertumbuhan dan 

kesehatan, namun tomat merupakan buah yang mudah busuk. Rendahnya daya 

tahan tomat menjadi problematika petani pada masa panen sehingga perlu strategi 

untuk menjaga kualitas selama masa simpan (Cahyono, 2008). Buah tomat yang 

masak dapat mengalami pembusukan setelah dibiarkan selama 5 hari. Pembusukan 

pada buah tomat dipengaruhi adanya bakteri pembusuk dan juga penyimpanan pada 

tempat lembab karena kadar air pada buah tomat yang cukup tinggi dapat 

mempercepat pembusukan buah tomat (Supriatni et al. 2016). Tomat juga termasuk 

sayuran yang memiliki prospek pasar yang cukup bagus, selain itu tomat juga 

mudah ditanam dan bersifat responsif dalam berbagai perlakuan eksperimen 

(Pusung et al., 2016).  

Berdasarkan pemaparan latar belakang di atas, maka akan dilakukan 

penelitian untuk mengetahui perlakuan terbaik dalam penambahan variasi 

konsentrasi ekstrak daun sambiloto sebagai antimikroba pada edible coating pati 

singkong yang diaplikasikan pada buah tomat dengan metode pencelupan dan 

penyemprotan. Proses ini diharapkan dapat menghasilkan produk biopreservatif 

terbaik dalam proses pengawetan buah tomat agar kualitasnya tetap terjaga. 
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B. Rumusan Masalah 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan edible coating pati singkong kombinasi 

ekstrak daun sambiloto yang diaplikasikan pada buah tomat dengan metode 

pencelupan dan penyemprotan terhadap ketahanan buah tomat? 

2. Berapa konsentrasi terbaik ekstrak daun sambiloto yang ditambahkan pada 

edible coating pati singkong yang diaplikasikan pada buah tomat dengan 

metode pencelupan atau penyemprotan? 

C. Tujuan  

1. Mengetahui pengaruh penggunaan edible coating pati singkong kombinasi 

ekstrak daun sambiloto yang diaplikasikan pada buah tomat dengan metode 

pencelupan dan penyemprotan terhadap ketahanan buah tomat. 

2. Mengetahui konsentrasi terbaik ekstrak daun sambiloto yang ditambahkan pada 

edible coating pati singkong yang diaplikasikan pada buah tomat dengan 

metode pencelupan atau penyemprotan. 

D. Manfaat 

Hasil penelitian diharapkan dapat berkontribusi dalam menangani 

masalah pengawetan pascapanen pada bahan pangan terutama produksi edible 

coating untuk mempertahankan kualitas produk buah tomat selama 

penyimpanan serta mengurangi risiko pencemaran lingkungan.
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan 

Tidak terdapat perbedaan yang signifikan terhadap ketahanan buah tomat 

yang dilapisi edible coating baik dengan metode pencelupan dan 

penyemprotan, namun dengan penambahan ekstrak daun sambiloto pada 

edible coating pati singkong dapat mengurangi persentase susut bobot buah 

tomat, memperlambat perubahan warna dan jumlah mikroba yang lebih 

sedikit.  

Penambahan 4% ekstrak daun sambiloto pada edible coating pati singkong 

yang diaplikasikan dengan metode penyemprotan merupakan perlakuan 

terbaik untuk preservasi buah tomat. 

B. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjut untuk optimasi perlakuan dengan variasi 

konsentrasi larutan dan penyimpanan di suhu lebih rendah serta perlu 

adanya uji organoleptik dan uji lanjut pengaplikasian edible film dengan 

penambahan ekstrak daun Sambiloto.
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