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RINGKASAN 

Regita Eka Deviyanthi. Sifat Fisik Buah Tomat dan Rasa setelah diberi Pelapisan 

Pati Singkong Olahan dan Komersial, di bawah bimbingan Ibu Tuti Heiriyani dan 

Bapak Akhmad Gazali. 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempertahankan daya simpan buah 

tomat melalui pelapisan pati singkong olahan dan komersial dilihat dari sifat fisik 

buah tomat dan rasa serta untuk mengetahui konsentrasi pati singkong yang terbaik 

sebagai edible coating. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Terpadu 

Jurusan Agroekoteknologi Fakultas Pertanian Univesitas Lambung Mangkurat 

Banjarbaru pada bulan Maret 2023. 

Metode yang digunakan pada penelitian ini adalah analisis deskriptif dengan 

menggunakan kuesioner melalui 20 responden. Buah tomat diberi beberapa tahapan 

perlakuan yaitu pati singkong olahan konsentrasi 1%, konsentrasi 2%, konsentrasi 

3%, serta kontrol negatif (tanpa perlakuan) dan kontrol positif dengan penggunaan 

tepung tapioka komersial. Parameter yang diamati terdiri dari rasa, warna, aroma, 

tekstur dan susut bobot buah selama 7 hari pengamatan. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian edible coating dari pati 

singkong pada parameter rasa menunjukkan kontrol positif mendapatkan nilai 

tertinggi dengan 34% memilih asam sedikit manis,  33% memilih agak asam, 26% 

memilih asam, dan 8% memilih sangat masam. Pada parameter warna kontrol 

positif mendapatkan nilai tertinggi dengan 58% memilih merah cerah, 25% memilih 

merah, 18% memilih merah kecoklatan, dan 0% memilih cokelat. Pada parameter 

aroma kontrol negatif mendapatkan nilai tertinggi dengan 65% memilih masih 

berbau khas tomat, 25% memilih bau sedikit asam, 8% memilih bau busuk, dan 3% 

memilih bau busuk menyengat. Pada parameter tekstur kontrol negatif 

mendapatkan nilai tertinggi dengan 38% memilih keras, 38% emilih agak lunak, 

23% memilih lunak, dan 3% memilih lunak dan berair . Pada parameter susut bobot 

hasil penelitian menunjukkan perhitungan menggunakan timbangan analitik 

memberikan hasil perlakuan pati singkong olahan dan komersial sama-sama belum 

mampu mempertahankan susut bobot buah. 
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 Berdasarkan hasil penelitian disimpulkan bahwa buah tomat yang diberikan 

pelapisan dengan pati singkong komersial menunjukkan hasil lebih baik terhadap 

warna dan rasa buah. Kemudian untuk perlakuan kontrol negatif (tanpa pelapisan) 

masih lebih baik pada sifat fisik buah dibandingkan dengan pelapisan pati singkong 

olahan. 
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