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RINGKASAN 
Anis Setya Ningrum, NIRM 04.01.22.1186. Pengaruh Berbagai Jenis Edible 
Coating terhadap Mutu dan Umur Simpan Tomat sebagai Bahan Diseminasi 
Teknologi pada Petani dan Pedagang. Pembimbing: Dr. Ferdianto Budi Samudra, 
SP., M.Si dan Dr. Rika Despita, SST., MP. 

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan salah satu komoditas 
hortikultura yang memiliki nilai ekonomi tinggi, namun termasuk produk yang 
mudah mengalami penurunan mutu setelah panen akibat proses fisiologis seperti 
respirasi, transpirasi, dan kehilangan air. Kondisi tersebut menyebabkan terjadinya 
perubahan mutu fisik berupa peningkatan susut bobot, perubahan warna, 
penurunan tekstur, serta berkurangnya kelayakan jual selama penyimpanan. 
Salah satu teknologi pascapanen yang dapat diterapkan untuk mempertahankan 
mutu buah adalah penggunaan edible coating, yaitu lapisan tipis yang aman 
dikonsumsi dan berfungsi sebagai penghambat perpindahan gas serta uap air 
pada permukaan buah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 
berbagai jenis edible coating berbahan sorbitol, kitosan Chitasil, dan alginat 
terhadap mutu serta umur simpan buah tomat, menganalisis kelayakan finansial 
penerapannya, serta mengetahui peningkatan pengetahuan petani dan pedagang 
tomat melalui kegiatan diseminasi teknologi. 

Penelitian dilaksanakan menggunakan metode eksperimen dengan 
Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri atas empat perlakuan, yaitu P0 
(kontrol), P1 (edible coating sorbitol 20%), P2 (edible coating Chitasil/kitosan), dan 
P3 (edible coating alginat). Parameter pengamatan meliputi susut bobot, 
persentase buah layak jual, perubahan warna, tekstur, kadar vitamin C, umur 
simpan, analisis kinerja inovasi menggunakan metode De Garmo, analisis 
kelayakan finansial, serta evaluasi peningkatan pengetahuan peserta diseminasi. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan edible coating memberikan 
perbedaan kemampuan dalam mempertahankan mutu buah tomat selama 
penyimpanan. Perlakuan terbaik diperoleh pada P1 menggunakan sorbitol 20% 
yang mampu mempertahankan mutu tomat dengan susut bobot lebih rendah serta 
menghasilkan persentase buah layak jual tertinggi dibandingkan perlakuan 
lainnya. Berdasarkan analisis kinerja menggunakan metode De Garmo, P1 
memperoleh nilai produk tertinggi sebesar 0,8565, diikuti P2 sebesar 0,5311, P0 
sebesar 0,2568, dan P3 sebesar 0,1500. Pada simulasi skala 100 kg tomat hari 
ke-15, P1 mampu mempertahankan tomat layak jual sebesar 93,09 kg, lebih tinggi 
dibandingkan perlakuan lainnya. 

Analisis kelayakan finansial menunjukkan bahwa penerapan edible coating 
pada skala usaha memiliki potensi untuk diterapkan. Perlakuan P1 sorbitol 20% 
menghasilkan penerimaan dan kemampuan mempertahankan hasil layak jual 
tertinggi, sedangkan P2 Chitasil menunjukkan efisiensi biaya terbaik di antara 
perlakuan coating. Kegiatan diseminasi teknologi kepada 20 peserta yang terdiri 
atas petani dan pedagang tomat juga menunjukkan peningkatan pengetahuan, 
dengan nilai rata-rata pre-test sebesar 37,08% meningkat menjadi 91,67% pada 
post-test. Nilai N-Gain sebesar 0,873 termasuk kategori tinggi dan hasil uji 
Wilcoxon menunjukkan perbedaan yang signifikan (p<0,001). 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa penggunaan 
berbagai jenis edible coating mampu membantu mempertahankan mutu dan umur 
simpan buah tomat. Perlakuan sorbitol 20% merupakan perlakuan terbaik karena 
memberikan kinerja teknis paling tinggi dalam mempertahankan kelayakan jual 
tomat. 
Kata kunci: Tomat, Edible coating, Sorbitol, Chitasil, Alginat, Mutu Pascapanen, 
Umur Simpan. 
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SUMMARY 

Anis Setya Ningrum, NIRM 04.01.22.1186. The Effect of Various Types of Edible 
Coatings on Tomato Quality and Shelf Life as a Technology Dissemination Material 
for Farmers and Traders. Supervisors: Dr. Ferdianto Budi Samudra, SP., M.Si. and 
Dr. Rika Despita, SST., MP. 

Tomato (Solanum lycopersicum L.) is one of the horticultural commodities 
with high economic value; however, it is highly susceptible to quality deterioration 
after harvest due to physiological processes such as respiration, transpiration, and 
water loss. These processes cause quality changes including weight loss, color 
changes, texture deterioration, and reduced marketability during storage. One of 
the postharvest technologies that can be applied to maintain tomato quality is the 
use of edible coating, which is a thin, safe-to-consume layer applied to the fruit 
surface to reduce moisture loss and gas exchange. This study aimed to determine 
the effect of various edible coating treatments using sorbitol, chitosan (Chitasil), 
and alginate on tomato quality and shelf life, analyze the feasibility of its 
application, and evaluate the improvement of farmers' and traders' knowledge 
through technology dissemination activities. 

The research was conducted using an experimental method with a 
Randomized Block Design (RBD) consisting of four treatments: P0 (control), P1 
(20% sorbitol edible coating), P2 (Chitasil/chitosan edible coating), and P3 
(alginate edible coating). The observed parameters included weight loss, 
percentage of marketable fruit, color changes, texture, vitamin C content, shelf life, 
innovation performance analysis using the De Garmo method, financial feasibility 
analysis, and evaluation of participants' knowledge improvement through 
dissemination activities. 

The results showed that edible coating treatments had different abilities in 
maintaining tomato quality during storage. The best treatment was obtained from 
P1 using 20% sorbitol, which was able to maintain tomato quality by reducing 
weight loss and producing the highest percentage of marketable fruit compared 
with other treatments. Based on the De Garmo performance analysis, P1 obtained 
the highest product value of 0.8565, followed by P2 with 0.5311, P0 with 0.2568, 
and P3 with 0.1500. In a simulation scale of 100 kg tomatoes on day 15, P1 
maintained 93.09 kg of marketable tomatoes, which was higher than other 
treatments. 

Financial feasibility analysis showed that the application of edible coating has 
potential to be implemented at the business level. The P1 treatment with 20% 
sorbitol produced the highest revenue potential and maintained the highest 
marketable yield, while P2 (Chitasil) showed better cost efficiency among edible 
coating treatments. Furthermore, technology dissemination activities involving 20 
participants consisting of tomato farmers and traders showed an increase in 
knowledge. The average pre-test score increased from 37.08% to 91.67% in the 
post-test. The N-Gain value of 0.873 was categorized as high, and the Wilcoxon 
test showed a significant difference between pre-test and post-test scores 
(p<0.001). 

Based on the research results, it can be concluded that various edible 
coating treatments have the potential to maintain tomato quality and extend 
storage performance. The 20% sorbitol treatment was identified as the best 
treatment because it provided the highest technical performance in maintaining 
tomato quality and marketability, making it a potential postharvest technology 
recommendation for tomato farmers. 
Keywords: Tomato, Edible coating, Sorbitol, Chitosan, Alginate, Postharvest 
Quality, Shelf Life. 
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BAB I  

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang  

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan salah satu komoditas 

hortikultura yang memiliki nilai ekonomi bagi petani dan pelaku usaha pertanian 

karena berkontribusi terhadap kebutuhan pangan serta memberikan penghasilan 

kepada para petani dan pelaku usaha dalam sektor pertanian. Menurut data dari 

Badan Pusat Statistik, total produksi tomat di Indonesia pada tahun 2022 adalah 

sebanyak 1.168.744 ton, sementara pada tahun 2023 mengalami penurunan 

menjadi 1.143.788 ton. Data tersebut menunjukkan adanya penurunan produksi 

sebesar 24.956 ton atau sekitar 2,14%, yang menunjukkan adanya perubahan 

dalam pasokan yang bisa berdampak pada kestabilan distribusi dan harga. Selain 

jumplah produksi, penanganan pascapanen juga perlu diperhatikan agar mutu 

tomat tetap terjaga hingga tahap pemasaran (Badan Pusat Statistik, 2024). 

Tomat termasuk buah klimakterik yang masih mengalami proses 

metabolisme setelah dipanen. Selama penyimpanan, tomat tetap mengalami 

respirasi dan transpirasi. Respirasi yang tinggi dapat mempercepat pelunakan 

jaringan buah, sedangkan transpirasi menyebabkan kehilangan air. Kehilangan air 

secara terus-menerus menyebabkan tomat menjadi layu, mengerut, dan 

mengalami peningkatan susut bobot. Kondisi tersebut menyebabkan mutu tomat 

semakin menurun selama penyimpanan (Mardayansa et al., 2025). 

Edible coating adalah lapisan tipis yang aman untuk dikonsumsi dan dapat 

diformulasikan dari berbagai komponen, seperti polisakarida, lipid, dan protein 

(Marpaung, 2021). Edible coating berperan sebagai lapisan penghalang yang 

membantu mengurangi perpindahan gas dan uap air sehingga penurunan mutu 

buah selama penyimpanan dapat diperlambat pada bahan tertentu, lapisan ini juga 

dapat membantu menekan pertumbuhan mikroorganisme. Bahan yang digunakan 

sebagai perlakuan dalam penelitian ini adalah sorbitol, kitosan (Chitasil) dan 

alginat. 

Sorbitol berfungsi sebagai plasticizer yang berperan penting dalam 

meningkatkan fleksibilitas lapisan coating, sehingga mampu mencegah terjadinya 

keretakan permukaan (cracking) ketika buah mengalami penyusutan dimensi 

akibat penguapan air selama penyimpanan. Penambahan sorbitol meningkatkan 

kelenturan material dengan menurunkan energi yang dibutuhkan molekul untuk 

bergerak, yang menyebabkan berkurangnya kekakuan lapisan serta menurunkan 
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nilai kuat tariknya (Putra et al., 2017). Sedangkan Kitosan juga dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pelapis karena memiliki kemampuan menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme penyebab kerusakan. Lapisan kitosan juga dapat membantu 

mengurangi kontak langsung antara permukaan buah dan lingkungan sehingga 

proses penurunan mutu dapat diperlambat (Sumarna et al., 2022). Alginat dapat 

membentuk lapisan pada permukaan buah yang membantu membatasi pertukaran 

gas, mengurangi kehilangan air, dan memperlambat respirasi. Lapisan tersebut 

juga berpotensi mempertahankan mutu buah selama penyimpanan. Selain itu, 

alginat mampu mempertahankan sifat sensorik dari buah potong yang termasuk 

dalam kategori klimakterik dan memperpanjang masa simpan (Puspitasari et al., 

2023). 

Meskipun berbagai penelitian terdahulu telah banyak mengkaji efektivitas 

edible coating pada komoditas hortikultura, sebagian besar studi tersebut 

cenderung berfokus pada Sebagian penelitian edible coating menggunakan 

formulasi komposit, sedangkan sorbitol umumnya digunakan sebagai bahan 

tambahan (plasticizer) untuk meningkatkan fleksibilitas lapisan. Namun, informasi 

mengenai penggunaan sorbitol sebagai perlakuan utama secara mandiri pada 

penyimpanan tomat suhu ruang masih terbatas. Tetap perlu didukung referensi 

penelitian terdahulu yang sesuai. Di sisi lain, pemanfaatan kitosan dalam 

penelitian-penelitian yang sudah dilakukan seringkali masih mengandalkan bentuk 

serbuk yang membutuhkan pelarut asam, sehingga dinilai kurang efisien untuk 

diadopsi secara praktis oleh petani. 

Selain itu, sebagian penelitian menggunakan kitosan berbentuk serbuk 

yang memerlukan proses pelarutan menggunakan asam. Dalam penelitian ini 

digunakan kitosan cair (Chitasil) untuk memberikan alternatif aplikasi yang lebih 

sederhana. Berangkat dari kondisi tersebut, Berdasarkan kondisi tersebut, 

penelitian ini dilakukan untuk membandingkan secara langsung efektivitas tiga 

jenis bahan edible coating pada buah tomat. Fokus utama penelitian ini adalah 

Ketiga bahan memiliki karakteristik yang berbeda, yaitu sorbitol berkaitan dengan 

kemampuan mempertahankan kelembapan, kitosan (Chitasil) memiliki sifat 

antimikroba, sedangkan alginat memiliki kemampuan membentuk lapisan 

penghalang.  Perbandingan tersebut dilakukan untuk mengetahui bahan yang 

paling baik dalam mempertahankan mutu dan umur simpan tomat varietas Servo 

pada penyimpanan suhu ruang.  
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Penelitian ini dilakukan sebagai upaya untuk menekan kehilangan mutu 

tomat pada tingkat petani dan pedagang melalui penerapan edible coating. 

Penyimpanan suhu ruang dipilih karena lebih sesuai dengan kondisi penyimpanan 

yang umum dijumpai di lapangan. Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan 

informasi mengenai bahan edible coating yang mampu mempertahankan mutu 

dan umur simpan tomat serta memiliki potensi untuk diterapkan secara ekonomis. 

Berdasarkan permasalahan tersebut, diperlukan penelitian mengenai 

pengaruh berbagai jenis edible coating terhadap mutu dan umur simpan buah 

tomat untuk memperoleh perlakuan terbaik dalam mempertahankan kualitas 

produk selama penyimpanan. Hasil perlakuan terbaik tersebut selanjutnya dapat 

Hasil penelitian tersebut selanjutnya dapat digunakan sebagai bahan diseminasi 

teknologi kepada petani dan pedagang tomat mengenai alternatif penanganan 

pascapanen. 

1.2 Rumusan Masalah 

1. Bagaimana Pengaruh berbagai jenis edible coating berbahan Sorbitol, 

Kitosan cair (Chitasil), dan Alginat terhadap mutu dan umur simpan buah 

tomat selama penyimpanan suhu ruang?  

2. Bagaimana kelayakan finansial penerapan edible coating berbahan 

Sorbitol, Kitosan Chitasil, dan Alginat sebagai teknologi pascapanen buah 

tomat? 

3. Bagaimana peningkatan pengetahuan petani dan pedagang tomat setelah 

dilakukan kegiatan diseminasi teknologi edible coating? 

1.3 Tujuan 

1. Menganalisis Pengaruh berbagai jenis edible coating berbahan Sorbitol, 

Kitosan cair (Chitasil), dan Alginat dalam mempertahankan mutu dan 

umur simpan buah tomat selama penyimpanan suhu ruang. 

2. Menganalisis kelayakan finansial penggunaan edible coating berbahan 

Sorbitol, Kitosan Chitasil, dan Alginat sebagai teknologi pascapanen buah 

tomat. 

3. Menganalisis peningkatan pengetahuan petani dan pedagang tomat 

setelah kegiatan diseminasi teknologi edible coating. 

1.4 Manfaat Penelitian 

1. Bagi mahasiswa, penelitian ini dapat meningkatkan kompetensi dan 

keterampilan dalam penerapan teknologi pascapanen edible coating 

pada buah tomat 
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2. Bagi masyarakat, khususnya petani dan pedagang, penelitian ini dapat 

memberikan informasi dan rekomendasi mengenai penerapan edible 

coating sebagai salah satu alternatif penanganan pascapanen untuk 

membantu mempertahankan mutu tomat dan mengurangi kehilangan 

hasil. 

3. Bagi instansi, penelitian ini dapat menambah referensi ilmiah mengenai 

perbandingan kinerja sorbitol, kitosan (Chitasil), dan alginat sebagai 

bahan perlakuan edible coating pada buah tomat serta menjadi acuan 

bagi penelitian selanjutnya. 
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BAB II  

TINJAUAN PUSTAKA 

2.1 Penelitian Terdahulu 

Penelitian mengenai peran sorbitol dilakukan oleh  (Roeswitawati et al., 

2019) dengan judul "Pengaruh Suhu Penyimpanan dan Konsentrasi Sorbitol 

Terhadap Masa Simpan Buah Stroberi (Fragaria ananassa)". Studi eksperimental 

ini dilaksanakan menggunakan Rancangan Acak Kelompok Tersarang (Nested 

Design) yang menempatkan suhu penyimpanan (suhu ruang ±27°C dan suhu 

dingin ±10°C) sebagai faktor sarang, serta variasi konsentrasi sorbitol (0% hingga 

25%) sebagai sub-faktor dengan total 12 kombinasi perlakuan. Melalui 

pengamatan komprehensif terhadap variabel susut bobot, kekerasan, tingkat 

kerusakan penyakit, serta parameter kimia seperti vitamin C dan total padatan 

terlarut, penelitian ini menyimpulkan bahwa faktor suhu dingin memegang peranan 

dominan dalam mempertahankan masa simpan hingga 14 hari. Meskipun secara 

statistik konsentrasi sorbitol tidak selalu memberikan perbedaan nyata pada 

semua parameter, temuan spesifik pada kondisi suhu ruang menunjukkan bahwa 

aplikasi sorbitol konsentrasi tinggi (25%) mampu memperpanjang masa simpan 

hingga ±7 hari dibandingkan kontrol. Hasil tersebut menunjukkan bahwa 

penggunaan sorbitol berpotensi membantu mempertahankan mutu buah selama 

penyimpanan, meskipun efektivitasnya dipengaruhi oleh konsentrasi dan kondisi 

penyimpanan. 

Penelitian eksperimental yang dilakukan oleh (Sumarna et al., 2022) 

dengan judul “Pengaruh Pemberian Kitosan Terhadap Umur Simpan Mangga 

(Mangifera indica L.) Varietas Gedong Gincu” menguji efektivitas kitosan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan variasi 

konsentrasi kitosan (0%; 0,5%; 1,0%; 1,5%; 2,0%; dan 2,5%) yang diulang 

sebanyak 4 kali. Fokus pengamatan meliputi umur simpan dan susut bobot pada 

lingkungan suhu ruang. Analisis statistik menunjukkan bahwa perlakuan kitosan 

memberikan dampak nyata, di mana konsentrasi 1,5% tercatat sebagai perlakuan 

terbaik dengan masa simpan mencapai 12,88 hari, jauh lebih unggul dibandingkan 

kontrol (6,98 hari). Studi ini menegaskan mekanisme kitosan sebagai barrier fisik 

yang menutup lentisel dan kutikula buah, sehingga berhasil meminimalisir laju 

metabolisme, transpirasi, dan pembusukan pascapanen. 

Hasil penelitian (Puspitasari, et al., 2023) dimana melakukan penelitian 

berbasis kajian pustaka berjudul “Pengaruh Alginat Sebagai Edible Coating 
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Terhadap Kualitas Buah Potong Klimakterik” dengan mengkaji 25 artikel ilmiah 

relevan terbitan tahun 2007–2020. Fokus evaluasi mencakup aspek fisik, kimia, 

mikrobiologi, dan sensori. Temuan utama studi ini mengonfirmasi fungsi alginat 

sebagai penghalang (barrier) pertukaran gas yang signifikan dalam menekan 

respirasi, transpirasi, dan aktivitas mikroba selama penyimpanan suhu rendah. 

Analisis data menunjukkan diferensiasi efektivitas berdasarkan konsentrasi: 

alginat 1,5% cenderung efektif menjaga mutu fisik (susut bobot dan kekerasan); 

alginat 2% berperan vital pada parameter kimia dan penghambatan perubahan 

warna; sementara alginat 1% efektif sebagai antimikroba. Berdasarkan hasil 

tersebut, disimpulkan bahwa alginat mampu memperpanjang masa simpan produk 

hingga ±12 hari, menjadikannya referensi kuat sebagai material coating untuk 

memperlambat degradasi mutu pascapanen. 

Penelitian eksperimental (Quluby, et al., 2022) yang berjudul “Pengaruh 

Konsentrasi Pemlastis Pada Aplikasi Edible Coating dari Tepung Pektin Apel pada 

Buah Tomat” memberikan dasar empiris mengenai peran krusial bahan pemlastis, 

termasuk sorbitol, dalam formulasi pelapis. Studi ini mengevaluasi efektivitas 

variasi jenis dan konsentrasi pemlastis (gliserol dan sorbitol) terhadap indikator 

pascapanen utama seperti susut bobot dan umur simpan. Hasil penelitian 

menunjukkan bahwa penambahan pemlastis secara nyata mampu 

memperpanjang umur simpan tomat hingga 20 hari dengan susut bobot yang 

rendah, khususnya pada perlakuan optimum (gliserol 1%). Meskipun demikian, 

sorbitol menunjukkan performa yang kompetitif pada taraf konsentrasi tertentu 

dengan hasil yang mendekati perlakuan terbaik. Temuan tersebut menunjukkan 

bahwa penggunaan sorbitol dalam formulasi edible coating dapat berkontribusi 

terhadap kemampuan lapisan dalam mempertahankan mutu buah selama 

penyimpanan. Namun, variabilitas hasil antar konsentrasi dalam studi ini 

mengindikasikan bahwa efektivitas sorbitol sangat bergantung pada formulasinya, 

sehingga menjadi landasan penting bagi penelitian ini untuk menguji sorbitol 

secara komparatif dengan bahan lain pada kondisi penyimpanan yang 

merepresentasikan praktik lapang. 

Karakteristik alginat sebagai barrier gas dikaji secara komprehensif oleh 

(Hertha, et al., 2025) pada studi literatur berjudul “Pengaruh Alginat sebagai Edible 

Coating terhadap Kualitas Buah Potong Klimakterik”. Berdasarkan sintesis 

terhadap 25 studi terdahulu pada kondisi penyimpanan dingin (2–5°C), kajian ini 

memetakan pola hubungan antara konsentrasi dan efektivitas perlindungan pada 
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konsentrasi 1,5% dominan dalam menekan susut bobot dan menjaga kekerasan, 

konsentrasi 2% efektif menghambat perubahan warna dan stabilitas kimia, 

sedangkan konsentrasi 1% optimal menekan kontaminasi mikroba. Kajian ini 

memberikan peta fungsi yang jelas bagi penelitian ini dalam menentukan fokus 

pengamatan. Selain itu, mengingat mayoritas data dalam kajian ini berasal dari 

buah potong dan penyimpanan dingin, penelitian ini memiliki nilai kebaruan 

(research gap) untuk menguji konsistensi mekanisme barrier alginat pada objek 

tomat utuh (whole fruit) dalam kondisi suhu ruang, guna memastikan validitas 

rekomendasi teknologi tersebut pada rantai pasok yang lebih realis. 

 (Windria et al., 2024) dalam jurnal yang berjudul “Pengaruh Teknik 

Pelapisan Kitosan sebagai Edible Coating terhadap Umur Simpan Buah Pepaya 

Calina”. Studi ini bertujuan mengevaluasi kinerja pelapisan kitosan melalui 

perbandingan tiga metode aplikasi (pemolesan, penyemprotan, dan pencelupan) 

menggunakan analisis indeks efektivitas De Garmo. Hasil penelitian menobatkan 

teknik celup sebagai perlakuan terbaik dengan indeks efektivitas tertinggi (0,859). 

Pada evaluasi hari ke-9, teknik ini terbukti paling stabil dalam mempertahankan 

mutu fisik-kimia, ditunjukkan oleh susut bobot sebesar 7,62%, kekerasan 25,9 

mm/10 detik, laju respirasi 14,250 mg CO₂/kg/jam, serta retensi vitamin C sebesar 

291,22 mg/100 g dan TPT 18,2°Brix. Hasil penelitian tersebut mendukung 

penggunaan metode pencelupan karena teknik ini mampu menghasilkan lapisan 

yang lebih merata pada permukaan buah, yaitu bahwa homogenitas lapisan yang 

dihasilkan oleh teknik aplikasi yang tepat (pencelupan) merupakan faktor 

determinan dalam mengoptimalkan fungsi barrier gas dan uap air untuk menekan 

laju degradasi mutu buah klimakterik. 

Selanjutnya dalam konteks perlindungan biologis pada komoditas tomat 

dalam penelitian (Primayuri, et al. 2025) melakukan penelitian bertajuk 

“Pemanfaatan Edible Coating Berbahan Kitosan untuk Mencegah Perkembangan 

Botrytis cinerea pada Buah Tomat Cherry”. Penelitian eksperimental ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk menguji efektivitas kitosan 

2% (metode semprot vs celup) terhadap buah yang diinokulasi patogen. Hasil 

pengujian menunjukkan bahwa aplikasi kitosan mampu menekan kerusakan 

secara signifikan, susut bobot dapat diturunkan hingga 0,87g (dibandingkan 

kontrol positif 1,13g) dan insidensi penyakit ditekan hingga level 22,22% sehingga 

parameter TPT tertinggi justru ditemukan pada kontrol tanpa pelapis (7,23°Brix), 

mengindikasikan adanya modifikasi laju pematangan oleh lapisan coating. 
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Relevansi studi ini terhadap penelitian yang sedang dilakukan terletak pada 

pembuktian mekanisme ganda kitosan sebagai film-former fisik sekaligus agen 

antimikroba, serta menegaskan urgensi memasukkan parameter kerusakan 

biologis sebagai indikator komprehensif keberhasilan pelapisan. 

 (Razali et al., 2021) dalam penelitian dengan judul “Kualitas Pasca Panen 

Tomat Ceri yang Dilapisi Mucilage Buah Naga dan Dipaparkan Sinar UV-C”. 

Penelitian ini bertujuan mengevaluasi efek sinergis antara pelapis alami dan 

intervensi non-termal UV-C pada penyimpanan dingin (4°C). Hasil menunjukkan 

bahwa kombinasi perlakuan mampu memperpanjang masa simpan hingga 21 hari 

dengan performa mutu terbaik: susut bobot ditekan hingga 0,87 ± 0,05%, 

perubahan warna diminimalisir (∆E 11,61 ± 0,95), serta retensi komponen bioaktif 

tetap tinggi (Fenolik total 0,132 mg GAE/100 mL dan Asam Askorbat 1,07 mg/100 

mL). Studi ini memberikan perspektif baru bagi penelitian ini mengenai potensi 

integrasi variabel pelapisan dengan metode pengawetan lain untuk menargetkan 

dua jalur kerusakan sekaligus: fisiologis (melalui barrier fisik) dan mikrobiologis 

(melalui inaktivasi patogen/UV-C), guna mencapai efisiensi pengawetan yang 

optimal.  

Berdasarkan penelitian terdahulu, edible coating berpotensi membantu 

mempertahankan mutu komoditas hortikultura melalui penghambatan kehilangan 

air, pengaturan pertukaran gas, dan pada bahan tertentu dapat membantu 

menekan pertumbuhan mikroorganisme. Secara spesifik sorbitol telah teruji 

efektivitasnya sebagai humektan dan agen pemlastis yang mampu meminimalkan 

kehilangan kadar air. Di sisi lain kitosan menunjukkan keunggulan ganda sebagai 

barier fisik sekaligus agen antimikroba alami, sementara alginat dikenal memiliki 

stabilitas tinggi dalam pembentukan matriks film untuk meregulasi pertukaran gas. 

Meskipun potensi dasar ketiga bahan tersebut telah diketahui sebagian besar studi 

sebelumnya masih cenderung berfokus pada pengujian tunggal menggunakan 

komoditas yang berbeda atau dilakukan pada kondisi penyimpanan suhu 

terkontrol (dingin).  

Dengan hal tersebut penelitian ini hadir untuk mengisi celah informasi 

tersebut dengan melaksanakan kajian komparatif terhadap efektivitas edible 

coating berbahan dasar sorbitol, kitosan (Chitasil), dan alginat secara bersamaan. 

Fokus utama penelitian ini adalah mengamati retensi mutu dan estimasi umur 

simpan buah tomat dalam kondisi penyimpanan suhu ruang yang lebih 

merepresentasikan kondisi riil di tingkat rantai pasok lokal. Dengan pendekatan ini 
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nantinya akan memperoleh hasil penelitian yang tidak hanya memberikan 

kontribusi teoritis tetapi juga menyediakan landasan ilmiah yang lebih aplikatif dan 

objektif bagi pengembangan teknologi pascapanen yang efisien di lapangan.  

2.2 Tinjauan Teori 

2.2.1 Tomat (Solanum lycopersicum L.) 

Tomat (Solanum lycopersicum L) merupakan komoditas hortikultura yang 

mudah rusak (perishable) karena setelah dipanen buah masih melakukan aktivitas 

metabolisme, terutama respirasi dan transpirasi. Aktivitas tersebut menyebabkan 

proses pematangan dan penurunan mutu tetap berlangsung selama 

penyimpanan. Proses respirasi dan transpirasi yang tetap berlangsung setelah 

panen menyebabkan terjadinya kehilangan air, penyusutan bobot, perubahan 

warna, pelunakan tekstur, serta penurunan kandungan nutrisi yang berpengaruh 

terhadap umur simpan buah (Andriani et al., 2018). Kadar air tomat yang tinggi, 

yaitu sekitar 94,4%, menjadi salah satu faktor yang menyebabkan buah lebih 

mudah mengalami penurunan mutu selama penyimpanan dan distribusi (Quluby 

et al., 2022).  

 

 

 

 

 

 

     

 

 

Tomat termasuk tanaman berbiji tertutup yang menghasilkan buah 

berdaging dan banyak dibudidayakan sebagai komoditas pangan utama, Menurut 

(Nofriati, 2018) Tomat merupakan tanaman hortikultura yang termasuk ke dalam 

famili Solanaceae Dalam sistematika (taksomi) Tanaman tomat seperti berikut: 

Kingdom        : Plantae 

Divisi              : Spermatophyta 

Subdivisi        : Agiospermae 

Kelas             : Dicotyledonae 

SubKelas       : Methachlamidae 

Ordo              : Tubiflorae  

Gambar 1. Tomat (Solanum lycopersicum L.) (Dokumentasi Pribadi) 
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Famili            : Solanaceae 

Genus           : Solanum 

Spesies         : Solanum lycopersicum L.  

 Sebagai komoditas hortikultura, tomat memiliki kandungan gizi yang 

lengkap serta potensi ekonomi yang besar sehingga banyak dikembangkan di 

berbagai wilayah Indonesia. Kebutuhan terhadap tomat tidak hanya berasal dari 

konsumsi rumah tangga, tetapi juga dari berbagai sektor industri pengolahan 

pangan (Abadi et al., 2022). Tingginya nilai ekonomi ini menjadikan penanganan 

pascapanen tomat yang tepat sangat diperlukan untuk menjaga kualitas dan 

mempertahankan nilai jualnya. 

2.2.2 Fisiologi Kerusakan Pascapanen Tomat 

Tomat dikategorikan sebagai komoditas hortikultura yang bersifat 

perishable (sangat mudah rusak) hal ini dapat disebabkan karena pada saat 

setelah melakukan pemanenan, jaringan buah masih melangsungkan aktivitas 

kehidupan fisiologis. Kondisi ini menyebabkan tomat rentan mengalami degradasi 

mutu yang cepat selama rantai distribusi dan penyimpanan. Nofriati (2018) 

menyatakan bahwa tingkat kehilangan pascapanen pada produk hortikultura 

tergolong tinggi, yakni mencapai kisaran 30-50% jika penanganannya tidak cukup 

baik. Kehilangan ini merupakan akumulasi dari kerusakan fisiologis, mekanis, 

serta pada serangan hama dan penyakit. Selain itu kadar air yang sangat tinggi 

pada buah tomat mencapai 93-95% hingga mempercepat laju kemunduran mutu 

serta meningkatkan kerentanan buah terhadap infeksi mikrobiologis.  

Kerusakan pascapanen dapat dipahami sebagai konsekuensi dari 

berlanjutnya aktivitas metabolisme, terutama pada proses pematangan dan 

penuaan. Menurut (Breemer et al., 2024) menegaskan bahwa penurunan mutu 

fisiologis dapat bermanifestasikan secara visual dan fisik pada peningkatan susut 

bobot, penurunan kekerasan tekstur, dan perubahan warna yang drastis selama 

penyimpanan. Laju penurunan mutu ini sangat dipengaruhi oleh faktor suhu dan 

komposisi gas dilingkungan penyimpanan yang mengendalikan laju respirasi 

semakin cepat cadangan energi buah terkuras yang berujung pada pembusukan.  

Prinsip pengendalian kerusakan fisiologis terletak pada pengaturan 

atmosfer penyimpanan untuk menekan respirasi. Hal ini dibuktikan dalam 

penelitian (Breemer et al., 2024) dimana penerapan sistem Modified Atmosphere 

Storage (MAS) dengan komposisi gas terkendali (O₂ 6% dan CO₂ 8%) pada suhu 

15⁰C terbukti mampu mempertahankan mutu fisik tomat secara signifikan 
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dibandingkan perlakuan kontrol. Temuan ini menjadikan landasan teori bahwa 

pembatasan ketersediaan oksigen adalah kunci untuk memeperlambat laju 

respirasi dalam prinsip kerja tersebut diadopsi melalui aplikasi edible coating, yang 

bertujuan menciptakan lapisan selektif permeable seperti oksigen dan uap air  

pada permukaan individu buah untuk memodifikasikan atmosfer mikro sehingga 

laju respirasi dan degradasi mutu dapat ditekan dengan mekanisme Modified 

Atmosphere Storage (MAS) dengan pendekatan lebih praktis. Pemanfaatan 

bahan-bahan alami dalam upaya peningkatan nilai tambah komoditas hortikultura 

merupakan inovasi yang terus dikembangkan untuk mendukung ketahanan 

pangan (Rosyda et al., 2022). 

2.2.3 Konsep Dasar Edible Coating 

Teknologi edible coating telah berkembang sebagai pendekatan strategis 

dalam penanganan pascapanen komoditas hortikultura yang bersifat mudah rusak 

(perishable) khususnya pada tomat. Salah satu teknologi pascapanen yang dapat 

digunakan untuk memperpanjang umur simpan buah tomat adalah aplikasi edible 

coating. Edible coating merupakan lapisan tipis yang dapat diaplikasikan pada 

permukaan buah dan berfungsi sebagai penghambat perpindahan uap air serta 

pertukaran gas antara buah dengan lingkungan. Lapisan tersebut mampu 

menurunkan laju respirasi dan transpirasi sehingga proses kehilangan air, 

pematangan, serta penurunan mutu buah dapat berlangsung lebih lambat (Rahayu 

et al., 2023). Konsep ini bertujuan untuk memberikan perlindungan selektif yang 

berguna untuk meminimalisir interaksi langsung antara jaringan buah dengan 

faktor lingkungan eksternal seperti udara dan kelembapan tanpa mengubah 

karakteristik alami pada produk segar (Agustina et al., 2025). 

Pada aspek fisiologis, mekanisme utama dalam edible coating bekerja 

dengan membentuk lapisan penghalang (barrier) yang bersifat semipermiable 

terhadap transmisi gas dan uap air. Lapisan tersebut tidk dapat menutup 

permukaan secara total atau menyeluruh melainkan meregulasi laju difusi oksigen 

(O₂) yang masuk dan karbon dioksida (CO₂) yang keluar dari jaringan buah. 

Regulasi dalam pertukaran gas ini menciptakan suatu kondisi atmosfer mikro 

termodifikasi (modified micro-atmosphere) disekeliling buah itu sendiri sehingga, 

laju respirasi dan reaksi metabolik degradatif yang memicu pelunakan tekstur dan 

perubahan warna dapat ditekan secara signifikan. efektivitas pada sistem ini 

sangat dipengaruhi oleh karakteristik material penyusun (seperti sifat hidrofilik atau 

hidrofobik) serta ketebalan dalam pelapisan yang harus dirancang secara presisi 
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untuk menurunkan laju respirasi tanpa memicu terjadinya kondisi anaerob yang 

dapat merusak kualitas sensori buah (Ani Rahmawati, 2025).  

Aplikasi edible coating difungsikan sebagai intervensi pascapanen 

strategis yang membentuk lapisan pelindung mikro pada permukaan tomat. 

Sebagaimana temuan terbaru Natawijaya et al., (2023), keberhasilan teknologi 

pelapisan dengan menggunakan bahan berbasis gel lidah buaya terletak pada 

kemampuannya menciptakan penghalang (barrier) semipermeabel yang 

menghambat laju transpirasi uap air sekaligus meregulasi pertukaran gas respirasi 

secara selektif. Yang secara empiris terindikasi dari rendahnya presentase susut 

bobot, terjaganya kekerasan tekstur serta perubahan warna dan pembusukan 

selama penyimpanan suhu ruang. Dari mengadaptasi prinsip keberhasilan 

tersebut, penelitia ini secara spesifik mengeksplorasi penggunaan bahan 

penyusun yang berbeda untuk membandingkan efektivitasnya secara mekanisme 

humektan dari sorbitol, aktivitas antimikroba dari kitosan (Chitasil) dan 

kemampuan pembentukan film dari natrium alginat. Oleh karena itu uraian 

selanjutnya akan difokuskan pada analisis karakteristik perbedaan mekanisme 

masing masing dalam membentuk matriks lapisan dan pengaruh spesifiknya 

terhadap retensi mutu buah tomat.  

2.2.4 Karakteristik Bahan Penyusun Coating 

Dalam pengembangan formulasi edible coating, dengan pemilihan 

penggunaan bahan penyusun merupakan faktor determinan utama dengan 

mengingat bahwa setiap biopolimer memiliki karakteristik fungsional yang spesifik 

dan berbeda. Beberapa bahan memiliki keungggulan yang dominan sebagai 

penghalang gas (Gas Barrier) atau memiliki aktivitas antimikroba intrinsik 

(kemampuan alami menghambat mikroba). Oleh sebab itu, tinjuan karakteristik 

bahan dalam penelitian ini difokuskan pada tiga aspek fundamental meliputi sifat 

fisiokimia bahan, mekanisme interaksi mulekuler dalam pembentukan lapisan dan 

relevansi spesifiknya terhadap parameter mutu tomat, yang meliputi susut bobot, 

kekerasan tekstur, dan ketahanan terhadap pembusukan. 

Mengacu pada keragaman karakteristik fungsional, penelitian ini 

menerapkan pendekatan evaluasi berbasis bahan tunggal (Single component) 

yang dilarutkan dalam pelarut universal (Akuades) sebagai laternatif dari formulasi 

komposit kompleks. Pendekatan ini dirancang untuk mengisolasi dan 

membandingkan efektivitas instinsik (kemampuan alami menghambat mikroba) 

dari tiga jenis material dengan mekanisme yang distingtif (khas dan berbeda) yang 
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terdiri dari Sorbitol (turunan poliol) sebagai bahan reprementasi mekanisme 

humektan, Kitosan/chitasil (turunan polisakarida) yang mengandalkan aktivitas 

anti mikroba dan natrium Alginat (hidrokoloid) yang keunggulanya pembentukan 

film (Film Forming) melalui komparasi secara langsung diharapkan teridentifikasi 

satu material yang paling optimal secara teknis memudahkan maupun ekonomis 

yang nantinya untuk direkomendasikan kepada petani sebagai teknologi 

pascapanen yang aplikatif. 

1. Sorbitol 

Sorbitol merupakan senyawa poliol dengan rumus kimia C₆H₁₄O₆ yang 

berperan sebagai bahan pemlastis (plasticizer) dalam pembuatan edible coating. 

Fungsi utama sorbitol adalah meningkatkan kelenturan lapisan edible coating. 

Sorbitol dapat masuk di antara rantai polimer penyusun lapisan dan mengurangi 

gaya tarik antarmolekul. Kondisi ini membuat struktur film menjadi tidak terlalu 

kaku, sehingga lapisan yang terbentuk lebih lentur, fleksibel, dan dapat menempel 

dengan baik pada permukaan buah. Lapisan tersebut juga menjadi lebih mampu 

mengikuti perubahan bentuk buah selama penyimpanan sehingga tidak mudah 

mengalami keretakan (cracking). 

Penggunaan sorbitol dalam formulasi edible coating berperan sebagai 

plasticizer yang membantu meningkatkan fleksibilitas dan kemampuan lapisan 

dalam menutupi permukaan buah. Dengan terbentuknya lapisan pelindung yang 

lebih baik, kehilangan bobot dan perubahan karakteristik mutu selama 

penyimpanan dapat ditekan sehingga umur simpan buah menjadi lebih panjang 

(Rahayu et al., 2023).  

Penelitian Mukhlis et al. (2026) juga melaporkan bahwa aplikasi edible 

coating berbahan sorbitol mampu mempertahankan mutu pascapanen buah tomat 

selama penyimpanan. Secara empiris karakteristik aplikatif sorbitol telah dikaji oleh 

(Roeswitawati et al., 2019)  pada komoditas stroberi menggunakan variasi 

konsentrasi 0-25% pada suhu simpan berbeda meskipun dalam hasil penelitian 

tersebut menunjukkan bahwa faktor suhu lebih dominan mempengaruhi 

perubahan mutu dibandingkan konsentrasi sorbitol dimana sorbitol secara statisik 

tidak berpengaruh nyata terhadap susut bobot stroberi temuan ini menjadi 

landasan pembanding yang krusial. Dari hasil pengkajian ini akan dilakukan pada 

komoditas tomat klimaterik dengan hipotesis bahwa mekanisme elastisitas sorbitol 

akan bekerja lebih efektif pada struktur kulit tomat yang lebih tebal dan rata 
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dibandingkan dengan buah stroberi non klimaterik khususnya untuk menjaga 

kestabilan lapisan pelindung di suhu ruang.  

Relevansi penelitian yang akan dilakukan ialah memberikan dasar bahwa 

sorbitol berpotensi menekan susut bobot dan mempertahankan mutu fisik pada 

kondisi penyimpanan suhu ruang maka dari itu layak diuji pada buah tomat 

sebagai buah klimaterik dengan karakteristik kulit yang berbeda.  

2. Kitosan (Chitasil)  

Kitosan merupakan biopolimer turunan kitin yang memperoleh dari 

deasetilitas limbah kulit krutasea, dan dikenal luas karena kemampuan 

pembentukan film (film-forming) serta aktivitas antimikroba intrinsiknya. Aplikasi 

kitosan pada buah tomat telah dilakukan oleh (Verawati et al., 2020), yang 

menyintensiskan kitosan dari limbah kulit udang untuk dijadikan bahan pelapis. 

Dalam penelitian tersebut menegaskan bahwa aplikasi kitosan mampu 

membentuk lapisan semipermeabel yang menghambat pertukaran gas oksigen 

dan uap air.  

Hasil pengujian yang dilakukan Verawati et al. (2020) menunjukkan bahwa 

peningkatan konsentrasi kitosan berpengaruh nyata dalam menekan susut bobot, 

mempertahankan total padatan terlarut (TPT), dan menjaga kadar Vitamin C 

selama penyimpanan. Berdasarkan temuan tersebut penggunaan kitosan (dalam 

bentuk chitasil) pada penelitian tersebut diproyeksikan sebagai perlakuan yang 

unggul dalam aspek proteksi ganda, yaitu sebagai barrier fisik gas sekaligus agen 

aktif yang dapat menekan pertumbuhan mikroba pembusuk pada tomat. 

Urgensi penelitian ini terletak pada pembuktian efektivitas kitosan sebagai 

barrier fisik yang mampu menghambat laju transpirasi dan respirasi, sehingga 

secara signifikan dapat menekan susut bobot serta memperpanjang masa simpan 

tomat pada suhu ruang. Maka dari itu parameter susut bobot dan tingkat 

kerusakan fisik ditetapkan sebagai indikator utama untuk mengevaluasi performa 

teknologi edible coating dalam menjaga stabilitas pascapanen. 

3. Alginat  

Natrium alginat merupakan hidrokolid yang diekstrak dari rumput laut coklat 

dan memiliki karakteristik unik didalam membentuk lapisan film yang kuat dan 

seragam. Potensi dalam alginat disimpulkan dalam penelitian (Puspitasari, 2023) 

yang mengevaluasi efektivitas coating alginat pada berbagai komoatditas 

klimaterik. Meskipun dapat dikatakan banyak studi dalam hal ini berfokus pada 
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produk terolah minimal (fresh-cut) pada suhu rendah, mekanisme dasar yang 

terungkap tetap relevan untuk dilakukan pada buah utuh.  

Kajian tersebut menunjukkan bahwa konsentrasi alginat 1,5% - 2% terbukti 

efektif menghambat laju respirasi dan transpirasi dengan cara membatasi akses 

oksigen ke permukaan jaringan buah. Hal tersebut secara langsung berdampak 

pada retensi kekerasan dan penghambatan degradasi warna. Natrium alginat diuji 

untuk membuktikan konsistensi performanya sebagai pembentuk lapisan barier 

gas yang sangat kokoh (gas barrier) guna untuk mempertahankan mutu fisik tomat 

pada kondisi penyimpanan suhu ruang sebagiamana prinsip kerjanya dalam 

memodifiukasi atmosfer mikro di sekitar permukaan buah. 

Kajian ini memberikan landasan teoritis mengenahi potensi alginat dalam 

membentuk barrier gas yang efektif untuk menekan laju transpirasi dan 

mempertahankan tekstur buah. Namun dengan demikian sebagian besar literatur 

terdahulu berfokus pada komuditas potongan segar (fresh-cut) dan penyimpanan 

suhu rendah maka penelitian ini untuk menguji konsistensi performa alginat pada 

buah tomat utuh yang disimpan dalam kondisi suhu ruang guna memvalidasi 

efektivitas secara aplikatif.  

Berdasarkan uraian dari karakteristik masing - masing bahan yang 

diguanakan sorbitol, kitosan (chitasil), dan natrium alginat dimana memiliki 

mekanisme bekerja yang berbeda dalam sistem edible coating. Baik dari aspek 

sifat fisiokimia maupun mekanisme kerjanya dalam membentuk lapisan pelindung 

sorbitol berperan dalam meningkatkan fleksibilitas dan stabilitas mekanik film 

melalui mekanisme plastisiser, kitosan memberikan fungsi sebgai proteksi ganda 

sebagai pembentuk lapisan semipermeable sekaligus agen antimikroba, 

sedangkan natrium alginat unggul dalam membentuk barrier gas yang mampu 

menghambat laju respirasi dan  transpirasi.  

Perbedaan mekanisme kerja dari ketiga bahan yang menjadi landasan 

kospetual dalam penelitian untuk mengevaluasi efektivitas masing- masing bahan 

terhadap mutu tomat selama penyimpanan suhu ruang. Penelitian ini tidak 

menggunakan formulasi komposit atau campuran antar polimer, melainkan 

menerapkan pendekatan bahan tunggal (single component) agar karakteristik 

fungsional masing- masing bahan dapat diamati secara independen maka setiap 

perubahan mutu yang terjadi dapt dikaikn dengan sift fisiokimia dan mekanisme 

perlindungan yang dimiliki oleh masing – masing bahan tanpa adanya pengaruh 

interaksi antarpolimer dalam sistem pelapisan. Perbedaan karakteristik dapat 
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mengindikasikan bahwa masing – masing bahan memiliki fokus perlindungan yang 

berbeda sehingga respon mutu tomat selama penyimpanan diperkirakan akan 

menunjukkan pola yang tidak identik sehingga evaluasi komparatif diperlukan 

untuk menentukan bahan yang paling efektif dalam konteks penyipanan suhu 

ruang nantinya dapat layak direkomendasikan sebagai teknologi pascapanen 

yang aplikatif bagi petani.  

2.2.5 Mutu Fisik dan Umur Simpan Tomat 

Parameter mutu merupakan bagian penting dalam penelitian pascapanen 

untuk menilai efektivitas edible coating. Parameter yang diamati meliputi sifat fisik 

yang mudah mengalami perubahan selama penyimpanan serta indikator 

pendukung yang berkaitan dengan aktivitas fisiologis dan mikrobiologis. selain 

perubahan fisiologis, peningkatan lama penyimpanan juga dapat memperbesar 

peluang terjadinya kerusakan akibat aktivitas mikroorganisme pembusuk. Pada 

kondisi penyimpanan suhu ruang, proses pematangan buah berlangsung lebih 

cepat sehingga menyebabkan perubahan kualitas fisik dan kimia yang lebih cepat 

dibandingkan penyimpanan dengan perlakuan penghambatan metabolisme. Oleh 

karena itu, diperlukan teknologi pascapanen yang mampu memperlambat 

perubahan tersebut sehingga mutu tomat dapat dipertahankan lebih lama (Rahayu 

et al., 2023). Berdasarkan tinjauan literatur oleh Rahmawati, (2025) serta Hertha, 

& Jati, (2025) mekanisme dalam perlindungan coating bekerja secara simultan 

dalam mempertahankan integritas fisik, memperlambat laju metabolisme, dan 

menekan pertumbuhan patogen. Berikut adalah rincian parameter mutu yang 

diamati:  

1. Susut Bobot (weight loss)  

Susut bobot adalah indikator kuantitatif utama yang menggambarkan 

hilangnya massa buah akibat dua proses simultan yaitu transpirasi (penguapan 

air) dan respirasi (pemecahan cadangan makanan) pada buah klimaterik tomat, 

peningkatan susut bobot berkorelasi langsung dengan gejala pelayuan dan 

penurunan nilai ekonomi. Dalam penelitian Rahmawati, (2025) melaporkan bahwa 

aplikasi edible coating berbasis polisakarida secara signifikan mampu menekan 

kehilangan susut bobot dibandingkan kontrol. Fenomena ini dijelaskan lebih 

mendalam oleh Hertha, D., & Jati, (2025) melalui mekanisme barrier dimana 

lapisan pelindung bertindak sebagai penghalang fisik yang menutup lentisel kulit 

buah dengan tertutupnya jalur difusi uap air dari jaringan buah ke lingkungan 

sehingga turgiditas sel lebih terjaga dan penyusutan massa dapat diminimalisir. 
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2. Kekerasan Buah (firmness) 

Kekerasan buah (tekstur) digunakan sebagai parameter untuk menilai 

ketahanan struktur jaringan buah selama penyimpanan. Penurunan kekerasan 

pada buah tomat umumnya disebabkan oleh degradasi komponen pektin pada 

dinding sel serta hilangnya tekanan turgor. Mengacu pada penelitian Rahmawati, 

(2025) perlakuan coating terbukti efektif mempertahankan kekerasan buah pada 

level yang lebih tinggi selama periode masa simpan. Hal tersebut sejalan dengan 

analisis Hertha, D., & Jati, (2025) yang menyatakan bahwa edible coating bekerja 

dengan menekan laju respirasi dan produksi etilen dengan terkendalinya laju 

metabolisme tersebut. Pada aktivitas enzim hidrolitik yang menegradasi dinding 

sel dapat diperlambat sehingga pelunakan jaringan buah akan mengalami 

penundaan secara signifikan. 

3. Perubahan Warna (color change). 

Perubahan warna dari hijau menjadi merah pada buah klimaterik 

merupakan indikator visual kemtangan yang paling nyata pada tomat akibat 

degradasi krolofil dan biosintesis likopen, dengan pengukuran parameter umunya 

dilakukan menggunakan metode objektifitas notasi warna L* (kecerahan), 𝑎* 

(kemerahan), dan 𝑏* (kekuningan). Menurut Hertha, D., & Jati, (2025) kemampuan 

coating dalam memodiikasi atmosfer mikro disekitar permukaan buah(membatasi 

masuknya O₂) berdampak langsung pada penghambatan proses pematangan 

lanjut. Dimana mekanisme ini dikonfirmasi oleh data empiris Rahmawati, (2025) 

tomat yang diberikan perlakuan pelapis menunjukkan laju perubahan nilai warna 

yang lebih lambat dibandingkan kontrol hal tersebut mengindikasikan bahwa 

coating efektif menunda sintesis pigmen warna merah yang diasosiasikan dengan 

penuaan buah (senescense) 

4. Vitamin C pada buah tomat  

Vitamin C (asam askorbat) merupakan parameter mutu kimia esensial 

yang digunakan untuk mengevaluasi stabilitas gizi dan kesegaran buah tomat 

selama periode penyimpanan. Sebagai senyawa antioksidan alami, asam 

askorbat sangat rentan mengalami degradasi pascapanen akibat sifatnya yang 

mudah larut dalam air serta sangat sensitif terhadap paparan oksigen, cahaya, dan 

suhu tinggi Dewi, 2018. Penurunan kadar vitamin C pada buah tomat setelah 

dipanen dipicu oleh aktivitas respirasi yang kontinu, proses oksidasi, serta 

metabolisme internal jaringan buah yang berjalan semakin cepat seiring dengan 

meningkatnya tingkat kematangan buah. 
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Untuk mempertahankan kandungan nutrisi tersebut, teknologi pascapanen 

berupa aplikasi edible coating digunakan sebagai alternatif dalam memodifikasi 

atmosfer internal buah. Menurut Maulida et al., 2021, edible coating bertindak 

sebagai penghalang mekanis (gas barrier) pada permukaan komoditas. Lapisan 

pelindung ini mampu membatasi pasokan transpirasi dan difusi oksigen (𝑂2) alam 

jaringan buah, sekaligus menghambat laju pelepasan karbon dioksida (𝐶𝑂2). 

Minimnya konsentrasi oksigen di dalam jaringan internal buah akan menekan laju 

respirasi dan menghambat reaksi oksidasi asam askorbat, sehingga akumulasi 

degradasi vitamin C dapat ditekan secara signifikan selama masa penyimpanan 

(Maulida et al., 2023). Oleh karena itu, tingkat retensi atau kemampuan bertahan 

kadar vitamin C menjadi indikator krusial dalam menilai efektivitas formulasi edible 

coating. 

Penentuan kadar asam askorbat pada buah-buahan secara konvensional 

umumnya menggunakan metode titrasi iodometri. Namun, untuk komoditas buah 

tomat, metode titrasi memiliki kelemahan berupa timbulnya bias visual dalam 

menentukan titik akhir titrasi. Hal ini disebabkan oleh pengaruh pigmen alami buah 

tomat (seperti likopen dan karotenoid) yang pekat sehingga mengaburkan 

perubahan warna indikator larutan. Sebagai solusinya, metode Spektrofotometri 

diimplementasikan karena menawarkan sensitivitas, akurasi, dan ketelitian yang 

jauh lebih tinggi dalam mendeteksi perubahan minor pada kadar asam askorbat 

sampel (Dewi, 2015). 

Prinsip dasar analisis ini bertumpu pada kemampuan struktur kimia asam 

askorbat yang memiliki ikatan rangkap terkonjugasi untuk mengabsorpsi radiasi 

elektromagnetik secara spesifik. Berdasarkan hasil validasi metode, molekul asam 

askorbat murni dalam kondisi asam menunjukkan serapan linear dan nilai 

absorbansi optimum pada panjang gelombang maksimum sebesar 265 nm (Dewi, 

2015). Nilai absorbansi sampel yang terukur oleh alat spektrofotometer berbanding 

lurus dengan konsentrasi zat di dalam larutan sesuai dengan Hukum Lambert-

Beer, yang kemudian dihitung secara kuantitatif menggunakan persamaan kurva 

standar regresi linear.  

2.2.6 Analisis Kelayakan Finansial 

Analisis kelayakan finansial dalam penelitian teknologi pascapanen 

didefinisikan sebagai instrumen evaluasi ekonomi untuk menilai kelayakan adopsi 

suatu teknologi seperti edible coating oleh pelaku usaha. Secara fundamental, 

analisis ini menempatkan teknologi pelapisan sebagai variabel keputusan yang 
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meningkatkan komponen input (biaya bahan dan tenaga kerja), namun 

diproyeksikan menghasilkan output (manfaat ekonomi) melalui retensi mutu 

produk. Analisis ini bertujuan untuk menjawab apakah investasi pada teknologi 

pelapisan memberikan nilai tambah yang proporsional dibandingkan biaya yang 

dikeluarkan. 

1. Konsep kelayakan usaha  

Dalam status kelayakan suatu inovasi dievaluasi berdasarkan efisiensi 

biaya dan tingkat pengembalian modal. Menurut Febrianti et al., (2025) indikator 

utama yang lazim digunakan untuk menilai efisiensi jangka pendek meliputi 

Revenue Cost Ratio (R/C) untuk mengukur perbandingan total penerimaan 

terhadap biaya Break Even Point (BEP) untuk menentukan titik impas produksi 

dan harga serta Payback Period (PP) untuk mengestimasi kecepatan 

pengembalian biaya investasi. Dalam kerangka ini sebuah teknologi dinyatakan 

"layak" tidak hanya berdasarkan perolehan laba nominal semata melainkan harus 

memenuhi kriteria rasio penerimaan positif serta tingkat risiko pengembalian yang 

dapat diterima oleh pengguna teknologi. 

Selain indikator efisiensi sederhana, kelayakan finansial untuk skala usaha 

yang lebih berkelanjutan memerlukan evaluasi investasi jangka panjang Menurut 

Ramadani et al., (2023) penggunaan indikator seperti Net Present Value (NPV), 

Gross/Net B/C, dan Internal Rate of Return (IRR). Validitas analisis ini diperkuat 

dengan analisis sensitivitas untuk menguji ketahanan (robustness) teknologi 

terhadap fluktuasi eksternal, seperti kenaikan harga bahan baku coating atau 

penurunan harga jual produk di pasar sehingga rekomendasi yang dihasilkan 

bersifat realistis dan adaptif terhadap dinamik 

2. Analisis finansial pada Teknologi Pascapanen (Losses Avoided) 

Pada komoditas hortikultura seperti tomat, manfaat finansial dari edible 

coating diturunkan dari konsep kerugian yang dapat dicegah (losses avoided). 

Manfaat ekonomi ini muncul sebagai konsekuensi logis dari kemampuan pelapisan 

dalam menekan laju degradasi fisiologi Natawijaya et al., (2023) membuktikan 

bahwa aplikasi coating mampu menahan susut bobot dan menjaga kekerasan 

buah secara signifikan dibandingkan kontrol. Secara valuasi ekonomi tertahannya 

susut bobot berarti volume jual tetap tinggi (kuantitas terjaga) sedangkan 

terjaganya kekerasan berarti memperpanjang masa simpan dan mengurangi 

persentase buah afkir (kualitas terjaga). 
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Namun efektivitas ekonomi ini sangat bergantung pada ketepatan teknis 

aplikasi agar tidak menimbulkan kerugian balik Wulandari dan Ambarawati (2022) 

mengingatkan bahwa meskipun pelapisan seperti kitosan dapat memperlambat 

respirasi aplikasi yang terlalu tebal justru berisiko memicu respirasi anaerob yang 

merusak jaringan buah. Kondisi ini dapat menyebabkan pembusukan lebih cepat 

yang justru merugikan secara finansial. Oleh karena itu, analisis kelayakan 

finansial pada teknologi ini memandang biaya aplikasi sebagai investasi strategis 

untuk menciptakan kondisi penyimpanan optimal, di mana keuntungan diperoleh 

dari selisih positif antara nilai buah yang berhasil diselamatkan dibandingkan biaya 

pelapisan yang dikeluarkan. 

2.2.7 Diseminasi dan Adopsi Inovasi  

Diseminasi dan adopsi inovasi merupakan dua proses yang saling 

berkaitan dalam kerangka teori difusi inovasi. Diseminasi berperan sebagai 

tahapan awal dalam menyampaikan dan mentransformasikan hasil penelitian 

menjadi pengetahuan yang dapat dipahami oleh sasaran, sedangkan adopsi 

inovasi merupakan tahap lanjutan yang mencerminkan keputusan individu atau 

kelompok untuk menerima dan menerapkan inovasi tersebut secara berkelanjutan 

(Rogers, 2003). 

Dalam perspektif teori difusi inovasi, penyebaran inovasi berlangsung 

melalui saluran komunikasi tertentu, dalam jangka waktu tertentu, dan di dalam 

suatu sistem sosial. Oleh karena itu, keberhasilan diseminasi tidak hanya 

ditentukan oleh karakteristik inovasi, tetapi juga oleh efektivitas saluran 

komunikasi, karakteristik sasaran, serta lingkungan sosial tempat inovasi 

diperkenalkan (Rogers, 2003). 

Seiring perkembangan teknologi informasi, paradigma penyuluhan 

pertanian mengalami pergeseran dari pendekatan konvensional yang bersifat satu 

arah menuju pendekatan partisipatif berbasis media digital. Pendekatan ini dikenal 

sebagai Penyuluhan Berbasis Digital (Cyber-Extension), yang mengintegrasikan 

validitas materi teknis berbasis hasil riset, kecepatan komunikasi digital, serta 

metode evaluasi yang terukur untuk menjembatani kesenjangan informasi antara 

dunia akademik dan praktisi di lapangan (Dearing, 2009). 

Pemilihan media komunikasi yang tepat menjadi faktor kunci keberhasilan 

diseminasi inovasi. Nurlaili dan Warnaen (2019) menyatakan bahwa media 

komunikasi yang efektif adalah media yang mampu membangun kedekatan 

(proximity) dan memungkinkan terjadinya interaksi dua arah. Dalam konteks 
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penyuluhan digital, WhatsApp Group (WAG) berpotensi menjadi media strategis 

karena bersifat asinkronus, mudah diakses, serta mendukung penyampaian 

informasi secara multimodal, meskipun efektivitasnya tetap bergantung pada 

tingkat literasi digital penggunanya. 

Selain aspek media, dinamika kelompok sosial juga berperan penting 

dalam mempercepat arus informasi dan mendorong proses adopsi inovasi. Hariri 

et al. (2017) menegaskan bahwa dinamika kelompok merupakan faktor kunci 

dalam meningkatkan peluang penerimaan teknologi. WAG yang menghimpun 

petani dan pedagang dapat berfungsi sebagai institusi kelompok digital yang 

mereplikasi peran kelompok tani konvensional dalam ruang virtual, sehingga 

memungkinkan terjadinya interaksi sosial, diskusi teknis, dan dukungan sosial 

antar anggota. 

Efektivitas diseminasi inovasi juga ditentukan oleh kualitas materi yang 

disampaikan. Materi penyuluhan harus disusun berdasarkan prinsip Evidence-

Based Practice, yaitu berlandaskan pada temuan empiris yang valid dan dapat 

dipertanggungjawabkan secara ilmiah. Dalam penelitian ini, materi diseminasi 

disusun berdasarkan hasil uji laboratorium formulasi edible coating. Tantangan 

utama dalam penyampaian materi berbasis bukti adalah proses decoding pesan, 

yaitu menerjemahkan bahasa ilmiah menjadi bahasa yang aplikatif dan mudah 

dipahami oleh sasaran dengan latar belakang pendidikan dan pengalaman yang 

beragam (Rogers, 2003; Dearing, 2009). 

Tahap akhir dalam proses diseminasi adalah evaluasi efektivitas yang 

bertujuan untuk mengukur perubahan pada diri sasaran. Sukmadjaya (2019) 

menyatakan bahwa efektivitas penyuluhan harus diukur melalui perubahan aspek 

pengetahuan (cognitive), sikap (affective), dan keterampilan (psychomotor). Salah 

satu pendekatan evaluasi yang digunakan adalah Tes Awal (Pre-Test) dan Tes 

Akhir (Post-Test), yang berfungsi untuk mengukur peningkatan pengetahuan 

sebagai indikator awal keberhasilan diseminasi inovasi. 

Keberhasilan diseminasi inovasi menjadi fondasi penting bagi terjadinya 

proses adopsi inovasi. Adopsi inovasi didefinisikan sebagai proses pengambilan 

keputusan individu atau kelompok untuk menerima dan menggunakan inovasi 

secara berkelanjutan setelah melalui tahapan pengenalan, evaluasi, dan 

pengalaman penerapan inovasi tersebut, proses adopsi inovasi berlangsung 

melalui lima tahapan, yaitu pengetahuan (knowledge), persuasi (persuasion), 

keputusan (decision), implementasi (implementation), dan konfirmasi 
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(confirmation). Kecepatan dan tingkat adopsi inovasi dipengaruhi oleh karakteristik 

inovasi, meliputi keuntungan relatif, kesesuaian, kerumitan, kemudahan diuji coba, 

dan kemudahan hasil untuk diamati (Rogers, 2003). 

 

2.2.8 Kerangka Alur Pikir Penelitian 

 

 

Gambar 2. Kerangka Berpikir 
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2.2.9 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan tujuan penelitian, landasan teori serta rancangan penelitian 

yang digunakan maka hipotesis dalam penelitian ini dirumuskan kedalam dua 

aspek yaitu hipotesis pada aspek teknis pascapanen dan hipotesis pada aspek 

diseminasi inovasi.  

A. Hipotesis Aspek Teknis  

 Penelitian pada aspek teknis pascapanen menggunakan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) untuk mengetahui evaluasi kinerja edible coating yang berbahan 

berbeda terhadap mutu dan umur simpan tomat sebagai bahan diseminasi 

teknologi pada petani tomat Hipotesis Nol (H₀) Aplikasi edible coating berbasis 

sorbitol, kitosan (Chitasil), dan alginat tidak berpengaruh nyata terhadap mutu dan 

umur simpan buah tomat (Solanum lycopersicum L. ) 

1. Hipotesis Nol (H₀) Tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara 

pengaruh efektivitas pada mutu, dan umur simpan buah tomat (Solanum 

lycopersicum L. ) dari berbagai bahan 

2. Hipotesis Alternatif (H₁) Aplikasi edible coating berbasis sorbitol, kitosan 

(Chitasil), dan alginat berpengaruh nyata terhadap mutu dan umur simpan 

buah tomat (Solanum lycopersicum L. ) 

 Secara operasional, hipotesis tersebut dijabarkan sebagai berikut: 

a. Terdapat perbedaan pengaruh aplikasi edible coating berbasis sorbitol, 

kitosan (Chitasil), dan alginat terhadap susut bobot buah tomat selama 

penyimpanan. 

b. Terdapat perbedaan pengaruh aplikasi edible coating berbasis sorbitol, 

kitosan (Chitasil), dan alginat terhadap kekerasan buah tomat selama 

penyimpanan. 

c. Terdapat perbedaan pengaruh aplikasi edible coating berbasis sorbitol, 

kitosan (Chitasil), dan alginat terhadap perubahan warna buah tomat selama 

penyimpanan. 

d. Terdapat perbedaan pengaruh aplikasi edible coating berbasis sorbitol, 

kitosan (Chitasil), dan alginat terhadap umur simpan buah tomat. 
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B. Hipotesis Aspek Diseminasi Inovasi 

 Hipotesis pada aspek diseminasi inovasi dirumuskan untuk mengevaluasi 

efektivitas penyampaian informasi teknologi edible coating kepada sasaran melalui 

media digital, yang diukur berdasarkan perubahan tingkat pengetahuan sebelum 

dan sesudah kegiatan diseminasi. 

1. Hipotesis Nol (H₀) Tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara nilai 

pre-test dan post-test tingkat pengetahuan sasaran mengenai teknologi 

edible coating. 

2. Hipotesis Alternatif (H₁) Terdapat perbedaan yang signifikan antara nilai 

pre-test dan post-test tingkat pengetahuan sasaran mengenai teknologi 

edible coating. 
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BAB III  

METODE PENELITIAN 

3.1 Lokasi Dan Waktu 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Tanah dan Kultur Jaringan 

Politeknik Pembangunan Pertanian Malang, karena laboratorium tersebut memiliki 

sarana yang mendukung pelaksanaan aplikasi edible coating, pengamatan mutu 

pascapanen, serta penyimpanan buah pada kondisi suhu ruang yang relatif stabil. 

Selain itu, lokasi penelitian ini berada pada wilayah yang memiliki akses langsung 

terhadap komoditas tomat segar dari petani sekitar, sehingga bahan uji yang 

digunakan mencerminkan kondisi riil rantai pasok hortikultura di tingkat lapangan. 

Waktu pelaksanaan berlangsung mulai dari bulan Maret hingga April 2026, yang 

meliputi tahap persiapan, pelaksanaan, diseminasi, hingga pengolahan data 

penyusunan laporan akhir.  

3.2 Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode 

eksperimen laboratorium, untuk menguji hubungan sebab-akibat antara aplikasi 

edible coating terhadap retensi mutu dan umur simpan buah tomat dalam kondisi 

terkendali. Desain percobaan yang diterapkan adalah Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) faktor tunggal (non-faktorial) dengan pengelompokan berdasarkan kelas 

berat buah tomat. Langkah ini diambil guna meminimalkan galat percobaan yang 

bersumber dari variasi dimensi dan massa buah, sehingga setiap unit percobaan 

dalam satu kelompok memiliki tingkat keseragaman yang tinggi. Faktor perlakuan 

terdiri atas empat taraf jenis bahan pelapis. 

Pelaksanaan eksperimen difokuskan pada pengamatan variabel dependen 

yang mencakup parameter fisik dan kimia buah selama masa penyimpanan pada 

suhu ruang. Penempatan perlakuan di dalam setiap kelompok dilakukan secara 

acak menggunakan teknik randomisasi untuk memastikan objektivitas data dan 

menjamin bahwa setiap unit percobaan memiliki peluang yang sama dalam 

menerima perlakuan. Dengan memisahkan keragaman berat buah ke dalam blok-

blok ulangan, pengaruh nyata dari masing-masing bahan edible coating dapat 

diidentifikasi secara lebih akurat, sehingga mampu memberikan gambaran yang 

reliabel mengenai efektivitas setiap bahan dalam menekan laju respirasi dan 

transpirasi. 

Data yang diperoleh selanjutnya akan dianalisis secara statistik untuk 

menentukan signifikansi pengaruh antarperlakuan. Melalui model RAK ini, setiap 
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perbedaan respon yang muncul antar kelompok dapat dipisahkan secara 

sistematis dari pengaruh perlakuan utama yang pada akhirnya akan meningkatkan 

ketelitian analisis data. Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan landasan 

ilmiah yang kuat mengenai perbandingan performa sorbitol, kitosan, dan alginat 

dalam mempertahankan kualitas fisik-kimia tomat serta memperpanjang masa 

simpan dan kesegaran di tingkat pascapanen. 

3.2.1 Desain Pelaksanaan Kajian 

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen laboratorium yang 

bertujuan untuk mengkaji Pengaruh berbagai edible coating berbahan dasar 

sorbitol, kitosan (Chitasil), dan natrium alginat terhadap mutu dan umur simpan 

buah tomat selama penyimpanan pada suhu ruang. Kajian penelitian difokuskan 

pada pengamatan perubahan mutu fisik dan tingkat kerusakan buah sebagai 

indikator keberhasilan teknologi pelapisan dalam menekan laju deteriorasi 

pascapanen. 

Penelitian ini dirancang menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

satu faktor (non-faktorial). Rancangan ini dipilih karena dalam penelitian terdapat 

satu faktor perlakuan utama yang diuji, yaitu jenis bahan dasar edible coating, 

pengelompokan dilakukan berdasarkan berat buah untuk mengurangi pengaruh 

keragaman awal bahan percobaan sehingga perbedaan yang diperoleh lebih 

menggambarkan pengaruh perlakuan edible coating terhadap mutu tomat. serta 

terdapat sumber keberagaman lain yang berpotensi memengaruhi respon 

pengamatan, yakni perbedan berat buah tomat.  

Untuk menentukan jumplah minimum galat diperlukan dengan 

menggunakan rumus faderer yaitu sebagai berikut: 

t (r-1) ≥ 15 

4 (r-1) ≥ 15 

4r – 4 ≥ 15 

4r       ≥ 19 

r         ≥ 4,75 maka r = 5 

Setiap perlakuan diulang sebanyak lima kali, sehingga diperoleh 20 unit 

percobaan (4 perlakuan × 5 ulangan). Pengulangan dilakukan dalam bentuk 

kelompok (blok) yang ditetapkan berdasarkan kelas berat buah tomat, yaitu 30-49 

g (U1), 50-59g (U2), 60-69 g (U3),  70-79g (U4), dan 80-107g (U5) Pada setiap 

kelompok berat, seluruh taraf perlakuan ditempatkan secara acak. 
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Setiap unit percobaan terdiri atas 12 buah tomat, sehingga total sampel 

yang digunakan dalam penelitian ini berjumlah 240 buah tomat (4 perlakuan × 5 

ulangan × 12 buah). Satuan percobaan adalah satu unit perlakuan yang berisi 12 

buah tomat, sedangkan satuan pengamatan merupakan nilai rata-rata parameter 

mutu yang diukur dari seluruh 12 buah tomat pada setiap unit percobaan. 

Pengamatan dilakukan pada H0, kemudian setiap tiga hari sekali pada H3, H6, 

H9, H12, H15, H18, H21, H24, dan H27.  

     
Keterangan: Denah percobaan menggunakan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 
4 perlakuan × 5 ulangan. Pengacakan dilakukan dalam setiap kelompok (blok) 
berdasarkan kisaran berat buah untuk mengendalikan keragaman sampel. 

Gambar 3 Denah Percobaan Penelitian 
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3.2.1 Pelaksanaan Kajian 

A. Alat dan Bahan Penelitian 

Tabel 1. Alat Penelitian 

No Alat Fungsi 

1 Timbangan analitik digital Menimbang bobot buah tomat dan bahan edible 

coating 

2 Gelas ukur Mengukur volume larutan 

3 Gelas beker Wadah pencampuran larutan 

4 Termometer Dapur 

stainless steel  

Mengukur suhu larutan 

5 Hot plate Membantu proses pelarutan bahan 

6 Termometer Mengukur suhu penyimpanan 

7 Baskom pencelupan Media aplikasi edible coating 

8 Rak peniris Meniriskan buah setelah pencelupan 

9 Kipas angin Mempercepat proses pengeringan lapisan 

coating 

10 Baki plastik Wadah penyimpanan buah 

11 Kamera dan Alat Tulis Dokumentas dan pencatatan data 

 

Tabel 1. Bahan Penelitian 

No Bahan Fungsi 

1 Buah tomat varietas Servo Objek penelitian 

2 Sorbitol Bahan pembentuk edible coating 

3 Kitosan cair (Chitasil) Bahan pembentuk edible coating 

4 Natrium alginat Bahan pembentuk edible coating 

5 Aquades Pelarut larutan edible coating 

 

B. Pelaksanaan 

1. Persiapan Bahan Uji 

Tahapan awal penelitian dimulai dengan seleksi ketat terhadap buah tomat 

guna menjamin homogenitas karakteristik bahan. Kriteria pemilihan sampel 

difokuskan pada tingkat kematangan buah Red (Warna merah muda ke merah 

antara 60%- 90%). dengan standarisasi dimensi dan bobot mulai dari 30-49 g (U1), 

50-59 g (U2), 60-69g (U3), 70-79 g (U4), dan 80-97g (U5) Selain itu pada aspek 

integritas fisik menjadi syarat mutlak, di mana buah harus dalam kondisi utuh, 

simetris, serta terbebas dari luka mekanis maupun gejala pathogen. Upaya 

standarisasi ini dilakukan untuk meminimalisir deviasi biologis yang berpotensi 

mengaburkan pengaruh nyata dari perlakuan pelapisan yang diberikan 

(Agricultural FAO, 2004). 

Buah tomat yang memenuhi kriteria kemudian dibersihkan secara mekanis 

menggunakan air bersih mengalir untuk menghilangkan kontaminan fisik yang 
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melekat pada permukaan kulit. Pasca pencucian dilakukan proses penirisan dan 

pengering- anginkan menggunakan aliran udara dari kipas angin sehingga 

mencapai kondisi kering sentuh (dry to touch). Prosedur pengeringan ini sangat 

krusial karena keberadaan air bebas (kelembapan permukaan) dapat menurunkan 

tegangan permukaan dan menghambat daya rekat (adhesion) larutan edible 

coating pada dinding buah (pericarp).  

Langkah akhir dalam persiapan adalah melakukan penimbangan bobot 

awal (𝑊𝑜) menggunakan timbangan analitik serta penyematan label identitas 

sesuai kode perlakuan dan ulangan. Bahan uji yang telah terdata kemudian siap 

untuk memasuki tahap aplikasi edible coating sesuai dengan alur penelitian yang 

telah dirancang. 

2. Pembuatan Larutan Edible Coating 

Proses pembuatan larutan pelapis dilakukan dengan prinsip pelarutan 

polimer kedalam pelarut universal (aquades) untuk membentuk matriks pelapis 

yang homogen. Larutan edible coating pada penelitian ini dibuat masing- masing 

sebanyak 500mL untuk setiap perlakuan dengan konsentrasi bahan ditentukan 

dengan mempertimbangkan rentan yang umum digunakan dalam penelitian 

terdahulu serta kesesuaian dengan karakteristik masing – masing bahan.  

Perlakuan sorbitol menggunakan konsentrasi 20% (v/v) yaitu dengan 

mencampurkan 100mL sorbitol cair dengan menambahkan aquades hingga 

volume akhir 500mL, dalam penggunaan sorbitol bersifat mudah larut dalam air 

sehingga tidak memerlukan pelarut tambahan. Penggunaan sorbitol dalam rentan 

konsentrasi hingga 25% telah digunakan pada penelitian sebelumnya dan 

menunjukkan potensi dalam mempertahankan mutu buah melalui pengurangan 

kehilangan air (Roeswitawati et al., 2019) selain itu sorbitol juga berperan dalam 

meningkatkan fleksibilitas lapisan pelapis pada buah(Quluby et al., 2022). 

Perlakuan kitosan menggunakan chitasil cair yaitu edible coating 

konsentrat berbahan dasar kitosan yang mengandung kitosan, air, dan asam 

asentat. Chitasil digunakan pada konsentrasi 2% (v/v), yaitu sebanyak 10 mL 

Chitasil yang diencerkan dengan akuades hingga mencapai volume akhir 500 mL. 

Pemilihan konsentrasi tersebut mempertimbangkan penelitian terdahulu 

mengenahi penggunaan kitosan sebagai edible coating. Verawati et al. (2020) 

menggunakan kitosan pada konsentrasi 1%, 1,5% dan 2% pada buah tomat dan 

menunjukkan pengaruh terhadap susut bobot serta beberapa parameter mutu 

selama penyimpanan. Mulyati et al. (2022) juga menggunakan kitosan pada 



30 
 

kisaran konsentrasi 0,5-2,5% dan menunjukkan bahwa pemberian kitosan dapat 

memperpanjang umur simpan buah. 

Natrium alginat yang berbentuk bubuk diformulasikan pada konsentrasi 

1,5% (b/v) dengan melarutkan 7,5 g alginat kedalam aquades hingga volume akhir 

500mL. proses pelarutan dilakukan dengan pengadukan dan pemanasan ringan 

agar alginat terhidrasi secara merata dan tidak menggumpal dengan penggunaan 

konsentrasi 1,5% alginat cenderung efektif menjaga mutu fisik (susut bobot dan 

kekerasan)  menurut (Puspitasari, 2023). Dengan penggunaan formulasi pada 

setiap bahan uji secara terpisah sesuai dengan konsentrasi yang masih berada 

dalam rentan yang dihasilkan terbaik, efektif pada penelitian sebelumnya, 

sehingga perbandingan antarperlakuan tetap memiliki dasar ilmiah yang jelas. 

Berikut pembuatan larutan disusun  

Tabel 2. Konsentrasi Perlakuan 

Perlakuan Konsentrasi Bahan aktif Akuades 

Sorbitol cair 20% (v/v) 100 mL Hingga volume akhir 500 mL 

Kitosan cair 2% (v/v) 10 mL Hingga volume akhir 500 mL 

Alginat bubuk 1,5% (b/v) 7,5 g Hingga volume akhir 500 mL 

 

a. Sorbitol 20%: Pembuatan dilakukan dengan melarutkan 100 mL sorbitol 

cair ke dalam 400 ml akuades. Campurkan kemudian dilakukan 

pengadukan secara kontinu hingga tercampur merata untuk mencapai 

kondisi homogen dan bening. 

b. Chitasil 2%: Sebanyak 10 ml formulasi kitosan (chitasil) dilarutkan ke dalam 

490 mL akuades. Pengadukan dilakukan secara kontinu sehingga larutan 

terdispersi sempurna dan tidak menunjukkan adanya endapan. 

c. Alginat 1,5%: Natrium alginat 7,5 gram yang berbentuk bubuk dilarutkan 

kedalam akuades hingga volume akhir larutan mencapai 500 mL. 

Mengingat sifat hidrokoloid alginate yang sulit larut dalam suhu rendah, 

proses pencampuran ini dibantu dengan pemanasan menggunakan hot 

plate hingga suhu mencapai 70 °C disertai pengadukan konstan 

menggunakan magnetic stirrer. Setelah larutan terbentuk sempurna larutan 

tersebut didinginkan hingga mencapai suhu ruang sebelum diaplikasikan 

pada buah tomat.  

3. Aplikasi Edible Coating 

Aplikasi edible coating pada buah tomat dilakukan dengan metode 

pencelupan (dipping method) buah tomat ang telah melalui tahap persiapan dan 
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sanitasi dicelupkan kedalam masing – masing larutan perlakuan (Sorbitol, Chitasil, 

dan Alginat) sesuai dengan rancangan yang telah ditetapkan.  Metode pencelupan 

dipilih karena mampu menghasilkan lapisan yang lebih homogen dibandingkan 

teknik penyemprotan atau pemolesan karena efektivitas barrier terhadap uap air 

dan gas dapat bekerja secara optimal dengan dilakukan selama 30 detik untuk 

memastikan seluruh permukaan buah tomat terlapisi secara merata oleh matriks 

pelapis setelah pencelupan dilakukan buah diangkat dan ditiriskan diatas rak 

peniris selama kurang lebih 1 menit untuk membuang sisa larutan yang berlebih 

(excess coating). 

Tahap selanjutnya yaitu pengeringan lapisan pada suhu ruang dengan 

bantuan aliran udara dari kipas angin selama 1-2 jam. Proses dihentikan apabila 

lapisan edible coating telah mengering sempurna dan tidak lengket saat disentuh 

(dry to touch). Buah tomat yang telah dilapisi kemudian siap untuk langsung 

dipindahkan ke baki penyimpanan untuk pengamatan parameter mutu lebih lanjut 

(Windria et al., 2024). 

4. Penyimpanan dan Pemantauan 

Penyimpanan dilakukan pada suhu ruang dengan menggambarkan kondisi 

penyimpanan yang umum digunakan dilapangan sesuai dengan kondisi 

penyimpanan yang umum terjadi dilapangan dimana petani dan pedagang tomat 

ditingkat lokal umumnya tidak menggunakan fasilitas pendingin dalam proses 

distribusi dan pemasaran. Buah tomat yang diberikan perlakuan edible coating 

selanutnya disimpan untuk mengamati pengaruh perlakuan terhadap mutu dan 

daya simpan. Penyimpanan merupakan tahapan pascapanen yang krusial karena 

berpengaruh langsung terhadap laju respirasi, transpirasi, dan perubahan 

karakteristik fisiokimia buah Pega et al., (2021). Penyimpanan dilakukan pada 

suhu ruang (±28 - 30°C) dengan sirkulasi udara yang baik. Kondisi ini dipilih 

secara sengaja untuk merepresentasikan lingkungan penyimpanan actual yang 

umum diterapkan oleh petani dan pedagang tomat dilapangan. Meskipun secara 

teori suhu optimal untuk menekan chilling injury dan respirasi berada pada kisaran 

0-13°C (Kitinoja & Kader, 2003).  Penelitian ini berfokus pada efektivitas edible 

coating dalam melindungi buah pada kondisi suhu ruang yang tidak terkendali. 

Dengan penggunaan suhu ruang diharapkan dapat memberikan gambaran yang 

lebih realistis mengenahi efektivitas edible coating dalam mempertahankan mutu 

tomat pada kondisi penyimpanan sehari- hari.  
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Selama penyimpanan, buah ditempatkan dalam baki plastik agar sirkulasi 

udara tetap terjaga. Hal ini bertujuan untuk memperlambat akumulasi panas hasil 

respirasi dan kelembapan berlebihan yang dapat memicu pertumbuhan mikroba. 

Pengamatan dilakukan secara berkala untuk mengevaluasi kemampuan lapisan 

coating dalam meminimalkan penurunan mutu kimia seperti vitamin C dan kadar 

gula, serta menjaga integritas fisik buah tomat selama penyimpanan (Pattiruhu dan 

Breemer 2024).  

Penentuan lama penyimpanan selama 27 hari dilakukan untuk mengetahui 

kemampuan masing-masing perlakuan edible coating dalam mempertahankan 

mutu buah selama periode penyimpanan. Pengamatan dilakukan pada hari ke-15 

sebagai titik evaluasi pertengahan penyimpanan dan hari ke-27 sebagai batas 

akhir pengamatan untuk melihat perubahan mutu serta kemampuan perlakuan 

dalam memperlambat proses kerusakan buah. Pemilihan interval pengamatan 

tersebut didasarkan pada karakteristik tomat yang mengalami perubahan mutu 

secara bertahap selama penyimpanan, terutama pada parameter susut bobot, 

warna, tekstur, vitamin C, dan tingkat kerusakan buah. Penelitian sebelumnya 

menunjukkan bahwa penggunaan edible coating mampu memperlambat 

perubahan fisiologis buah tomat selama penyimpanan sehingga mempertahankan 

kualitas lebih lama dibandingkan tanpa perlakuan (Rahayu et al., 2023). 

3.2.3  Parameter Pengamatan Penelitian  

Penetapan parameter pengamatan dalam penelitian ini berdasarkan 

kesesuaian dengan mekanisme kerja masing – masing bahan pelapis. Sorbitol 

yang berperan dalam retensi kelembapan diharapkan mempengaruhi susut bobot, 

kitosan sebagai agen antimikroba yang dapat menekan tingkat kerusakan dan 

kebusukan sedangkan alginat sebagai barrier gas yang diharapkan berpengaruh 

terhadap tekstur dan perubahan warna dalam penyimpanan. Dengan tersebut 

setiap parameter diamati untuk menguji efektivitas mekanisme proteksi yang 

berbeda mengacu pada indikator mutu pascapanen buah klimterik yang umumnya 

digunakan dalam penelitian hortikultura khususnya untuk mengevaluasi efektivitas 

teknologi pelapisan (edible coating) dalam mempertahankan mutu dan 

memperpanjang umur simpan buah tomat. Parameter pengamatan 

dikelompokkan menjadi parameter kuantitatif dan kualitatif guna memberikan 

gambaran yang komprehensif terhadap perubahan mutu fisik dan tingkat 

kerusakan buah tomat selama penyimpanan. Meliputi: 

1. Susut Bobot (%) aspek fisiologis/ fisik 
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Susut bobot dihitung berdasarkan selisih antara bobot awal dan bobot buah 

pada setiap waktu pengamatan selama penyimpanan yang kemudian dinyatakan 

dalam persen (%) parameter ini digunakan untuk menggambarkan laju kehilangan 

air akibat proses transpirasi serta respirasi buah tomat selama penyimpanan. 

Penurunan susut bobot menunjukkan efektivitas lapisan edible coating dalam 

menghambat perpindahan uap air dan gas dari jaringan buah ke lingkungan 

(Pattiruhu dan Breemer 2024). 

Sesuai dengan standar evaluasi pascapanen, perhitungan presentase 

kehilangan berat ini dilakukan secara periodik untuk menentukan laju deteriorasi 

bahan (FAO, 2004). Rumus perhitungan susut bobot adalah sebagai berikut: 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 (%) = (%) =
𝑊𝑜 − 𝑊𝑡

𝑊𝑜
× 100% 

Keterangan: 

𝑊𝑜: Bobot sampel Hari ke – 0 

𝑊𝑡: Bobot sampel pada waktu pengamatan (𝑡) 

2. Tingkat Kerusakan (%) aspek mikrobiologis 

Tingkat kerusakan diamati berdasarkan presentase indeks kerusakan buah 

yang menunjukkan gejala pembusukan, seperti terbentuknya jaringan yang lunak, 

munculnya lendir, pertumbuhan mikroorganisme atau bau tidak normal. 

Parameter ini digunakan sebagai indikator utama dalam menentukan umur 

simpan buah tomat. Buah dinyatakan tidak layak simpan apabila mengalami 

kerusakan fisik atau biologis yang mengganggu mutu dan keamanan konsumsi 

(Agricultural FAO, 2004). Rumus yang digunakan adalah  

𝑇𝑖𝑛𝑔𝑘𝑎𝑡 𝐾𝑒𝑟𝑢𝑠𝑎𝑘𝑎𝑛 (%) =
∑ 𝑛

∑  𝑁
× 100% 

Keterangan: 

∑𝑛: Jumlah buah yang menunjukkan gejala kerusakan 

∑𝑁: Jumlah total buah dalam satu unit percobaan (12 buah) 

Batas layak simpan dihentikan jika kerusakan mencapai >50% pada control 

dari ambang tersebut sebagai batas untuk menggambarkan kondisi ketika 

sebagian besar buah tidak lagi layak dipasarkan (Agricultural FAO, 2004). 

Batasan akhir umur simpan dalam penelitian ini ditentukan berdasarkan 

perubahan mutu yang menunjukkan bahwa buah tidak lagi berada pada kondisi 

layak jual atau konsumsi dengan penetapan akhir umur simpan difokuskan pada 

indikator utama yaitu tingkat kerusakan dan presentase susut bobot pada buah 

yang dinyatakan mencapai akhir umur simpan apabila telah menunjukan gejala 
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keruskaan fisik seperti pelunakan berlebihan visual yang signifikan dengan 

mengalami susut bobot yang mencerminkan kehilangan air secara nyata. 

Parameter lain yang saya gunakan untuk perubahan warna dan tekstur untuk 

mendukung interpretasi dengan tidak menjadi dasar tunggal dalam menentukan 

akhir umur simpan. 

3. Mutu Visual (Warna) fisik 

Mutu visual yang diamati secara deskriptif melalui perubahan warna buah 

dan kondisi permukaan buah selama penyimpanan dalam penilaian ini dilakukan 

menggunakan metode skoring untuk mendukung intrepretasi data kuantitatif. 

Mutu visual merupakan indikator penting dalam penerimaan konsumen karena 

perubahan warna dan penampakan permukaan buah berkaitan erat dengan 

tingkat kematangan dan kesegaran produk hortikultura (Pega et al., 2021). 

Pengamatan mutu visual dilakukan menggunakan metode skoring untuk 

mendukung interpretasi data kuantitatif. Skala penilaian warna merujuk pada 

standar kematangan tomat menurut (USDA 2005), yang direkomendasikan dalam 

panduan pascapanen internasional (Agricultural FAO, 2004) Skoring ini digunakan 

dengan tujuan untuk mendukung interpretasi perubahan mutu dan tidak menjadi 

satu satunya dasar dalam penentuan akhir umur simpan. dengan modifikasi untuk 

mengamati perkembangan hinga tahap kematangan lanjut (overripe) berikut: 

Tabel 3. Skala Mutu Visual (warna) Tomat 

Skor Kriteria Deskripsi Visual 

1 Merah Muda 
Pucat 

Warna merah muda mencakup 30–60% permukaan buah. 

2 Merah Muda Warna merah cerah mencakup lebih dari 90% permukaan 
buah. 

3 Merah Seluruh permukaan buah berwarna merah merata. 
4 Merah Tua Warna merah semakin pekat dan cenderung lebih gelap 

dari merah standar. 
5 Merah Sangat 

Pekat 
Warna merah sangat gelap/pekat, menunjukkan 
kematangan lanjut (overripe). 

Sumber: USDA, 2005;FAO,2004. (Dimodifikasi sesuai tahap penelitian)  

4. Tekstur Buah/ kekerasan Fisik 

Tekstur buah diamati berdasarkan tingkat kekerasan atau kelunakan buah 

secara subjektif melalui penekanan ringan pada permukaan buah parameter ini 

digunakan sebagai indikator penurunan mutu fisik akibat degradasi struktur 

dinding sel dan berkurangnya tekanan turgor selama proses pematangan dan 

penyimpanan. Perlakuan edible coating yang efektif diharapkan mampu 

mempertahankan kekerasan buah lebih lama dibandingkan dengan perlakuan 

control (Pattiruhu & Breemer, 2024).  
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Pengukuran tekstur tidak dilakukan menggunakan penetrometer karena 

metode ini bersifat semi destruktif dan berpotensi menimbulkan luka mekanis 

pada buah dengan luka akibat penetrasi alat dapat mempercepat kerusakan 

fisiologis maupun mikrobiologis, sehingga beresiko mempengaruhi tingkat 

kerusakan (%) yang menjadi indikator utama dalam penelitian ini dalam 

pengamatan tekstur dilakukan secara deskriptif menggunakan skala penilaian 

oedinal skoring agar integritas fisik sampel tetap terjaga selama masa 

penyimpanan. Skala penilaian dikonversi ke dalam skala skoring dengan kualitas 

berjenjang (quality scoring scale) sebagai berikut: 

Tabel 4. Penilaian Skala Skoring 

Skor Kriteria Tekstur Deskripsi 

3 Keras (Firm) Tekstur padat, tidak meninggalkan bekas 

tekan 

2 Sedang Agak lunak, namun struktur masih kuat 

1 Lunak (Soft) Sangat lunak, berair, atau hancur saat ditekan 

Parameter sebagai pendukung dalam menginterpretasikan dinamika perubahan 

mutu selama penyimpan.  

5. Vitamin C (mg/100g) Aapek Kimia 

Analisis kadar vitamin C dilakukan mulai dari awal masa simpan (H-0) 

untuk menetapkan standar nilai gizi awal buah tomat hingga akir masa simpan. 

Kadar vitamin C (asam askorbat) digunakan sebagai parameter mutu kimia untuk 

mengevaluasi perubahan kualitas nutrisi buah tomat selama masa penyimpanan. 

Vitamin C merupakan senyawa antioksidan yang mudah terdegradasi akibat 

proses oksidasi, peningkatan respirasi, serta penuaan jaringan buah setelah 

panen. Penurunan kadar vitamin C selama penyimpanan mencerminkan 

terjadinya penurunan mutu gizi sekaligus meningkatnya laju kerusakan fisiologis 

buah tomat. 

Aplikasi edible coating berperan dalam mempertahankan kadar vitamin C 

melalui mekanisme pembentukan lapisan semipermeabel yang membatasi difusi 

oksigen ke dalam jaringan buah, sehingga reaksi oksidasi asam askorbat dapat 

ditekan. Natawijaya et al. (2023) melaporkan bahwa perlakuan edible coating 

mampu mempertahankan kadar vitamin C secara signifikan lebih tinggi 

dibandingkan kontrol. Oleh karena itu, pengukuran kadar vitamin C hingga akhir 

masa simpan digunakan untuk menilai efektivitas coating berbahan dasar sorbitol, 
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kitosan, dan alginat dalam menekan laju degradasi nutrisi selama penyimpanan 

suhu ruang. 

Penetapan kadar vitamin C dilakukan menggunakan metode 

Spektrofotometri pada panjang gelombang 265nm. Prosedur pengujian mengacu 

pada (Dewi, 2015) dan (Maulida et al. 2023) Dengan tahapan pelaksanaan 

sebagai berikut: 

a. Pembuatan Kurva Standar Asam Askorbat 

Larutan induk (stok) asam askorbat dengan konsentrasi 1000 ppm dibuat 

dengan melarutkan 100 mg bubuk standar pro-analysis ke dalam 100 mL 

akuades menggunakan labu takar. Dari larutan induk tersebut, dilakukan 

pengenceran bertingkat untuk membentuk serangkaian larutan kerja standar 

dengan variasi konsentrasi yang presisi (misalnya 2, 4, 6, 8, dan 10 ppm). Nilai 

absorbansi dari masing-masing larutan standar diukur menggunakan alat 

spektrofotometer pada panjang gelombang 265 nm. Data absorbansi dan 

konsentrasi yang diperoleh kemudian diplot untuk mendapatkan persamaan 

regresi linear kurva standar: 

𝑌 = 𝑎𝑥 + 𝑏 

Keterangan: 𝑦 = nilai absorbansi yang terbaca alat, 𝑥 = konsentrasi asam 

askorbat (ppm), 𝑎 = slop/kemiringan garis, dan 𝑏 = intersep. 

b. Ekstraksi dan Preparasi Sampel Tomat  

Sebanyak 10 gram daging buah tomat contoh dari masing-masing 

perlakuan ditimbang menggunakan timbangan analitik, kemudian dihancurkan 

menggunakan homogenizer atau blender hingga diperoleh pasta buah yang 

homogen. Hasil hancuran sampel tersebut diekstrak dengan penambahan 

akuades, lalu dikocok (digojog) secara konstan agar seluruh kandungan asam 

askorbat terlarut sempurna ke dalam fase cair. Campuran selanjutnya disaring 

menggunakan kertas saring Whatman No. 42 untuk memisahkan residu serat 

buah. Filtrat jernih yang bebas dari keruhan padatan suspensi ditampung untuk 

digunakan sebagai larutan uji. 

c. Pengukuran Absorbansi Sampel 

Filtrat jernih sampel dipipet menggunakan mikropipet, dimasukkan ke 

dalam kuvet, dan ditempatkan pada kompartemen alat spektrofotometer. Nilai 

absorbansi sampel diukur pada panjang gelombang maksimum 265 nm. 

Sebelum pembacaan sampel dilakukan, alat spektrofotometer terlebih dahulu 

dikalibrasi (zeroing) menggunakan larutan blangko berupa akuades murni. 
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d. Perhitungan Kadar Aktual Vitamin C 

Nilai absorbansi (𝑦) sampel yang terbaca oleh alat dimasukkan ke dalam 

persamaan kurva standar regresi linear untuk mengetahui konsentrasi asam 

askorbat di dalam larutan (𝐶). Kadar aktual vitamin C di dalam jaringan segar 

buah tomat dihitung menggunakan rumus konversi berikut: 

Kadar vitamin C dinyatakan dalam satuan mg/100g bahan dan dihitung 

menggunakan rumus: 

𝑉𝑖𝑡𝑎𝑚𝑖𝑛 𝐶 (
𝑚𝑔

100𝑔
) =

𝐶 × 𝐹𝑃 × 𝑉𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 × 100

𝑊𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

Keterangan:  

𝐶  = Konsentrasi asam askorbat hasil plot persamaan kurva standar 

(mg/mL atau ppm)  

𝐹𝑃  = Faktor Pengenceran 

𝑉𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙  = Volume total ekstrak akir sampel(mL) 

𝑊𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙 = Berat contoh daging buah tomat segr yang dieksraksi (g). 

3.2.4  Analisis Data 

Analisis data dalam penelitian ini dirancang untuk menguji pengaruh 

berbagi jenis bahan dasar edible coating (Sorbitol, Kitosan dan Alginat) terhadap 

mutu fisik, mutu kimia, serta umur simpan buah tomat selama penyimpanan suhu 

ruang. Seluruh data dianalisi secara sistematis dan objektif sesuai dengan 

rancangan percobaan yang digunakan yaitu dengan Rancangan Acak Kelompok 

(RAK) satu faktor dengan pengelompokan berdasarkan kelas berat buah. 

A. Analisis Data Kuantitatif  

Data kuantitatif yang diperoleh, meliputi parameter susut bobot (%) dan 

kadar vitamin C (mg/100g) presentase tingkat kerusakan buah, diolah 

menggunakan analisis sidik ragam atau Analysis of Variance (ANOVA). Analisis 

ini didasarkan pada Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu faktor. pada taraf 

kepercayaan 5% (𝑎 = 0,05). Penggunaan ANOVA bertujuan untuk mendeteksi 

adanya pengaruh nyata dari perbedaan jenis bahan pelapis terhadap parameter 

mutu yang diamati. Model matematis Rancangan Acak Kelompok (RAK) satu 

faktor yang digunakan dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:  

𝑌𝑖𝑗= 𝜇 + 𝜏𝑖 + 𝛽𝑗 +  𝜀𝑖𝑗 

Keterangan:  
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𝑌𝑖𝑗 = Nilai pengamatan pada perlakuan ke-𝑖 ulangan ke -𝑗 dan kelompok 

(ulangan ) ke -𝑗 

𝜇 = Nilai tengah umum (rata-rata populasi)  

𝜏𝑖 = Pengaruh perlakuan (jenis bahan edible coating 

 

 

 ke-𝑖) 

𝛽𝑗 = Pengaruh kelompok / blok (kelas berat buah ke -𝑗) 

𝜀𝑖𝑗 = Galat (error) percobaan pada perlakuan ke ke-𝑖 ulangan ke -𝑗 

Apabila hasil analisis ragam menunjukkan adanya perbedaan nyata antar 

perlakuan, maka dilanjutkan dengan uji lanjut menggunakan Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) pada taraf 5% (a=0,05). Uji lanjut ini berfungsi untuk 

mengetahui perlakuan yang memberikan efektivitas respon terbaik terhadap mutu 

dan  mempertahankan umur simpan buah tomat  (FAO, 2004). 

B. Analisis Data Kualitatif  

Data kualitatif yang meliputi atribut mutu visual dengan tekstur buah 

dianalisis menggunakan pendekatan deskriptif- kuantitatif melalui metode skoring. 

Data hasil penilaian dikonversikan kedalam format table dan grafik kecenderungan 

(trend chart) untuk menggambarkan pada pola perubahan kualitas selama masa 

penyimpanan. Penggunaan analisis deksriptif didasarkan pada prinsip parameter 

visual dan tekstur adalah indikator kritis yang menentukanbatas kelayakan 

konsumsi serta nilai jual produk hortikultura pada tingkat konsumen (FAO). Selain 

itu metode skoring memungkinkan dapat mentransformasikan data kualitatif 

menjadi data yang dibandingkan secara objektif antar perlakuan edible coating 

(Sugiyono, 2019). 

C. Analisis Penentuan Umur Simpan 

Estimasi masa simpan buah tomat dihitung berdasarkan durasi waktu 

penyimpanan (hari) hingga unit sampel menyentuh ambang batas kerusakan 

sebesar 50%. Parameter ini ditentukan melalui pengamatan periodik terhadap 

kondisi fisik buah, di mana suatu perlakuan dinyatakan telah melewati umur 

simpannya apabila mayoritas sampel menunjukkan degradasi kualitas yang 

ekstrim atau pembusukan yang signifikan. Penentuan titik akhir masa simpan ini 

mengacu pada standar kelayakan konsumsi praktis, yang menyatakan bahwa 

produk hortikultura dianggap tidak layak dipasarkan jika integritas fisik dan 

keamanan konsumsinya telah terganggu secara visual maupun struktural (FAO, 
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2004). Data umur simpan dari setiap jenis perlakuan edible coating kemudian 

dibandingkan secara deskriptif untuk menentukan jenis bahan edible coating yang 

paling efektif dalam memperlambat proses senesensi buah selama penyimpanan 

suhu ruang. 

D. Penyajian Data  

Seluruh data yang telah diolah akan disajikan secara sistematis dalam 

format tabel ringkasan dan grafik informatif untuk memberikan gambaran yang 

jelas mengenai tren perubahan mutu buah tomat. Setiap tampilan data visual akan 

didampingi dengan interpretasi deskriptif yang mendalam untuk memfasilitasi 

pembahasan hasil penelitian secara komprehensif. Penggunaan tabel dan grafik 

ini bertujuan untuk menyederhanakan sekumpulan data yang kompleks sehingga 

memudahkan pembaca dalam memahami efektivitas setiap perlakuan edible 

coating serta mendukung penarikan kesimpulan yang akurat sesuai kaidah 

penelitian ilmiah terapan (Sugiyono, 2019). Selain itu, penyajian data secara visual 

juga sangat penting dalam konteks diseminasi hasil penelitian agar inovasi 

teknologi yang ditawarkan lebih mudah diamati (observability) dan dipahami oleh 

sasaran (Sahin, 2006). 

3.3 Kelayakan Finansial 

Analisis kelayakan finansal dalam penelitian ini bertujuan untuk mengukur 

sejauh mana penerapan teknologi edible coating mampu memberikan nilai tambah 

ekonomi dan efisiensi biaya bagi pelaku usaha atau petani tomat. Dimana menurut 

Handayani et al. (2021), analisis finansial pada skala laboratorium atau industri 

kecil sangat penting untuk menjembatani aspek teknis hasil pertanian dengan 

aplikabilitasnya dilapangan. Analisis ini dilakukan secara kuantitatif dengan 

membandingkan komponen biaya yang dikeluarkan terhadap manfaat atau 

penerimaan yang diperoleh serta dari analisis ini dapat mengetahui bahwa 

usahanya ini layak atau tidak nantinya akan diterima masyarakat yang nanatinya 

akan diterapkan pada usahanya.  

Indikator utama yang digunakan dalam analisis kelayakan finansial meliputi 

biaya total (Total Cost), penerimaan total (Total Revenue), nilai losses avoided 

serta Revenue–Cost Ratio (R/C). Pendekatan ini umum digunakan dalam analisis 

usaha pertanian dan pascapanen karena mampu menggambarkan efisiensi dan 

kelayakan ekonomi suatu inovasi teknologi secara sederhana dan aplikatif (Siregar 

et al. 2024; Rohaeni et al., 2021). 
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A. Identifikasi dan Estimasi Biaya (Total Cost) 

Biaya total merupakan seluruh pengeluaran yang secara langsung 

berkaitan dengan penerapan teknologi edible coating. Dalam penelitian ini, analisis 

biaya difokuskan pada biaya variabel (variable cost), karena penggunaan alat 

bersifat tetap dan tidak berbeda antar perlakuan. Komponen biaya meliputi biaya 

bahan edible coating (sorbitol, kitosan/Chitasil, dan alginat), bahan pendukung 

(aquades), serta biaya tenaga kerja pada proses pembuatan larutan dan aplikasi 

pelapisan. Secara matematis, biaya total dirumuskan sebagai: 

TC=FC+VC 

Keterangan: 

TC = Total biaya (Rp) 

FC = Biaya tetap (fixed cost) (Rp) 

VC = Biaya variabel (variable cost) (Rp) 

B. Penerimaan Total (Total Revenue) 

Penerimaan total dihitung berdasarkan nilai jual buah tomat yang masih 

layak dipasarkan hingga akhir masa penyimpanan. Penerimaan diperoleh dari 

hasil perkalian antara jumlah tomat layak jual dengan harga pasar tomat yang 

berlaku. Pada komoditas hortikultura yang bersifat mudah rusak, penerimaan 

sangat dipengaruhi oleh kemampuan teknologi pascapanen dalam 

mempertahankan mutu dan mengurangi tingkat kerusakan buah (Tetelepta et al., 

2019) 

Rumus penerimaan total dinyatakan sebagai: 

TR=Q×P 

Keterangan: 

TR = Total penerimaan (Rp) 

Q = Jumlah tomat layak jual (kg) 

P = Harga jual tomat (Rp/kg) 

C. Analisis Losses Avoided 

Analisis losses avoided digunakan untuk menghitung nilai ekonomi dari 

kerugian pascapanen yang dapat dicegah melalui penerapan edible coating. 

Pendekatan ini menilai selisih tingkat kerusakan antara perlakuan kontrol dan 

perlakuan pelapisan, kemudian mengonversinya ke dalam nilai ekonomi. Konsep 

ini relevan digunakan dalam penelitian pascapanen karena manfaat utama 

teknologi sering kali terletak pada pengurangan kerugian, bukan hanya 

peningkatan penerimaan langsung (Setyowati et al., 2022). 
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Nilai losses avoided dihitung dengan rumus: 

LA = (K c −K t) × Q × P 

Keterangan: 

LA = Losses avoided (Rp) 

Kc = Persentase kerusakan pada kontrol (%) 

Kt = Persentase kerusakan pada perlakuan (%) 

Q = Jumlah tomat yang diamati (kg) 

P = Harga jual tomat (Rp/kg) 

D. Analisis Revenue–Cost Ratio (R/C Ratio) 

Menilai kelayakan ekonomi dari setiap perlakuan edible coating, digunakan 

analisis Revenue–Cost Ratio (R/C). R/C Ratio menunjukkan perbandingan antara 

total penerimaan dengan total biaya yang dikeluarkan. Analisis ini banyak 

digunakan dalam penelitian agribisnis karena mudah diterapkan dan memberikan 

gambaran cepat mengenai kelayakan usaha (Rohaeni et al., 2021). 

Rumus R/C Ratio adalah: 

𝑅

𝐶
=

𝑇𝐶

𝑇𝐶
 

Kriteria pengambilan keputusan: 

R/C > 1 : Usaha layak secara finansial 

R/C = 1 : Usaha berada pada titik impas (break even) 

R/C < 1 : Usaha tidak layak secara finansial 

 

E. Perbandingan Efisiensi Antar Perlakuan 

Tahap akhir analisis kelayakan finansial adalah membandingkan nilai R/C 

dan losses avoided antar perlakuan sorbitol, kitosan (Chitasil), dan alginat. 

Perbandingan ini bertujuan untuk menentukan bahan edible coating yang paling 

efisien secara ekonomi. Perlakuan terbaik secara teknis belum tentu menjadi 

pilihan terbaik secara finansial apabila biaya penerapannya terlalu tinggi (Pradana 

et al., 2020). Oleh karena itu, rekomendasi teknologi dalam penelitian ini 

didasarkan pada keseimbangan antara efektivitas mutu pascapanen dan efisiensi 

biaya. 

3.4      Analisis Kinerja Inovasi  Edible Coating (Metode De Garmo) 

Penilaian kinerja inovasi edible coating dalam penelitian ini dilakukan 

menggunakan metode De Garmo, yaitu suatu metode pembobotan yang 

memungkinkan penilaian komprehensif terhadap beberapa perlakuan 
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berdasarkan lebih dari satu parameter secara serentak dalam satu kerangka 

analisis yang terpadu. Metode ini dipilih karena mampu mengintegrasikan 

parameter-parameter dengan satuan dan skala yang berbeda menjadi satu nilai 

tunggal yang dapat dibandingkan antar perlakuan secara objektif dan terukur. 

Tetelepta et al. (2019) 

menegaskan bahwa penilaian kinerja teknologi pascapanen pada 

komoditas tomat tidak cukup hanya mengandalkan satu indikator tunggal, 

melainkan perlu mempertimbangkan kombinasi parameter teknis dan ekonomis 

secara bersamaan agar rekomendasi yang dihasilkan relevan dengan kondisi 

nyata di lapangan. 

Penetapan bobot kepentingan setiap parameter dalam analisis De Garmo 

didasarkan pada tingkat pengaruh masing-masing parameter terhadap nilai 

ekonomi dan mutu produk secara keseluruhan. Parameter yang paling langsung 

menentukan volume produk yang dapat dipasarkan dan pendapatan usaha 

mendapatkan bobot lebih tinggi dibandingkan parameter yang bersifat pendukung. 

Bobot yang ditetapkan dalam penelitian ini adalah: persentase tomat layak jual 

(25%), susut bobot (20%), tingkat kerusakan (20%), tekstur (15%), kadar vitamin 

C (10%), dan R/C ratio (10%). Penetapan bobot ini sejalan dengan pandangan 

Pradana et al. (2020) yang menyatakan bahwa dalam analisis kelayakan inovasi 

teknologi pascapanen buah, parameter yang paling menentukan nilai komersial 

produk harus mendapat prioritas utama dalam sistem penilaian, karena hal 

tersebut langsung mencerminkan manfaat ekonomi nyata yang dapat diperoleh 

pelaku usaha. 

Prosedur penghitungan De Garmo dilaksanakan melalui dua tahap yang 

berurutan. Tahap pertama adalah penghitungan Nilai Efektifitas (NE) untuk setiap 

perlakuan pada masing-masing parameter, dengan cara menormalisasi nilai 

pengamatan menggunakan nilai terbaik dan terburuk dari seluruh perlakuan, 

sehingga NE berada pada rentang nol (kinerja terburuk) hingga satu (kinerja 

terbaik). Tahap kedua adalah penghitungan Nilai Produk (NP) dengan mengalikan 

NE masing-masing parameter dengan bobot kepentingannya. Seluruh nilai NP 

kemudian dijumlahkan untuk menghasilkan Total Nilai Produk per perlakuan. 

Siregar et al. (2024) menyatakan bahwa pendekatan pembobotan berbasis 

kepentingan menghasilkan penilaian yang lebih representatif dibandingkan 

metode rata-rata sederhana, karena setiap aspek dinilai sesuai kontribusi 

nyatanya terhadap tujuan akhir yang ingin dicapai. 
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Perlakuan dengan Total Nilai Produk tertinggi ditetapkan sebagai 

perlakuan terbaik dan menjadi dasar rekomendasi penerapan teknologi edible 

coating di lapangan. Metode ini secara sistematis mengutamakan perlakuan yang 

memberikan kinerja seimbang di berbagai parameter berbobot tinggi, sehingga 

perlakuan yang hanya unggul pada satu parameter berbobot rendah tidak akan 

mendominasi hasil penilaian secara keseluruhan. Rohaeni et al. (2021) 

menjelaskan bahwa penggunaan sistem penilaian multikriteria dalam evaluasi 

inovasi teknologi pascapanen hortikultura menghasilkan simpulan yang lebih 

komprehensif dan dapat dipertanggungjawabkan secara ilmiah maupun praktis, 

karena mempertimbangkan seluruh dimensi mutu dan ekonomi produk secara 

terpadu dalam satu kerangka analisis. 

3.5      Rancangan Diseminasi Hasil Penelitian 

Rancangan diseminasi hasil penelitian ini disusun sebagai tahapan 

strategis untuk menjembatani temuan ilmiah dilaboratorium dengan kebutuhan 

praktis penggunaan akhir khususnya pada petani tomat. Diseminasi dilakukan 

secara terencana, sistematis, dan berbasis bukti (evidence-based) agar inovasi 

teknologi edible coating yang dihasilkan dapat dipahami, diterima dan berpotensi 

untuk diadopsi dalam praktik penanganan pascapanen.  

Diseminasi dilaksanakan secara terencana, partisipatif, dan berbasis pada 

hasil penelitian agar informasi yang diberikan dapat dipahami oleh sasaran serta 

berpotensi diterapkan dalam kegiatan penanganan, penyimpanan, dan 

pemasaran tomat. Penyampaian materi dilakukan menggunakan media audio- 

visual dan leaflet Pendekatan ini mengacu pada prinsip difusi inovasi yaitu proses 

penyebaran ide atau teknologi baru melalui saluran komunikasi tertentu dalam 

kurun waktu tertentu diantara sistem sosial Perencanaan diseminasi dalam 

penelitian ini dirancang secara metodologis agar terukur yang perencanaanya 

mengacu pada Lampiran 11. Matriks Pemilihan Metode Penelitian dan Lampiran 

12. Matriks Pemilihan Media Diseminasi. dan dapat dievaluasi efektivitasnya.  

Sasaran diseminasi melibatkan dua kelompok pelaku utama dalam rantai 

pasok tomat, yaitu petani dan pedagang tomat. Pelibatan kedua kelompok tersebut 

didasarkan pada pertimbangan bahwa penurunan mutu tomat tidak hanya dapat 

terjadi pada tingkat produksi, tetapi juga selama proses penanganan, 

penyimpanan, pengangkutan, dan pemasaran. Penelitian mengenai rantai nilai 

tomat menunjukkan bahwa upaya pengurangan kehilangan hasil pascapanen 

perlu melibatkan berbagai pelaku, termasuk petani dan pedagang 
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A. Tujuan Diseminasi 

Penetapan tujuan ini merupakan hasil yang ingin dicapai melalui kegiatan 

penyebarluasan haisl penelitian kepada sasaran dengan menetapkan tujuan 

dilakukan secara sistematis agar melakukan kegiatan diseminasi terarah dan 

terukur. Meliputi langkah – langkah dalam penetapan tujuan diseminasi adalah 

sebagai berikut:  

1. Melakukan koordinasi dengan penyuluh pertanian setempat dan 

melakukan anjangsana kepada pedagang di sekitar lokasi penelitian. 

2. Mengidentifikasi permasalahan kehilangan mutu tomat selama 

penyimpanan suhu ruang ditingkat petani. 

3. Menganalisis kebutuhan informasi sasaran mengenahi teknologi 

penanganan pascapanen. 

4. Menetapkan tujuan diseminasi menggunakan prinsip SMART (Specific, 

Measurable, Achievable. Relevant, Time-bound) 

B. Penetapan Sasaran Diseminasi 

Penetapan sasaran kegiatan diseminasi dilaksanakan pada hasil 

identifikasi awal mengenahi permasalahan dilapangan dengan fokus sasaran 

adalah 10 orang petani tomat dan 10 orang pedagang tomat di Desa Randuagung 

dan sekitar lokasi penelitian yang menerapkan penyimpanan suhu ruang hingga 

menghadapi resiko penurunn kualitas hasil produk yang signifikan. Target utama 

kegiatan ini dengan karakteristik mengandalkan penyimpanan suhu ruang dalam 

distribusi hasil panen dan yang mengalami tingkat kehilangan mutu yang tinggi 

akibat pelunakan tekstur dan pengkerutan buah. Dengan meliputi tahapan 

penetapan sasaran:  

1. Berkoordinasi dengan penyuluh pertanian lapangan (PPL) dan pedagang 

sekitarnya 

2. Memilih petani yang aktif dalam budidaya tomat dengan kontinyu yang 

berperan sebagai pelaku produksi, pemanenan juga penanganan hasil dan 

pedagang yang menjual buah tomat dengan penyimpanan suhu ruang 

dengan peran sebagai salah satu pelaku penyimpanan, pengangkutan, 

serta pemasaran 

3. Menganalisis karakteristik sasaran meliputi tingkat pendidikan, 

pengalaman usaha tani serta pola penananganan pascapanen yang biasa 

dilakukan petani dan pedagang. 
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4. Menetapkan sasaran prioritas yang memiliki kesiapan tinggi dalam 

mengadopsi teknologi baru. 

C. Penetapan Materi Diseminasi 

Penetapan materi diseminasi disusun seacara sistematis untuk 

memberikan solusi atas rendahnya masa simpan tomat dengan fokus materi 

adalah penyampaian hasil riset yang bersifat aplikatif (applied research). Materi 

yang disampaikan meliputi: 

1. Identifikasi masalah meliputi dampak penyimpanan suhu ruang terhadap 

laju respirasi dan degradasi mutu tomat. 

2. Solusi teknologi dengan konsep edible coating sebagai lapisan pelindung 

untuk menekan laju penguapan (transpirasi). 

3. Hasil riset yaitu efektivitas penggunaan sorbitol, kitosan (chitasil), dan 

alginat dalam mempertahankan kekerasan, warna, dan kadar vitamin C 

tomat. 

4. Aspek praktis dengan prosedur pembuatan larutan dan teknik aplikasi 

pelapisan yang sederhana. 

5. Aspek ekonomi meliputi analisis potensi peningkatan harga jual melalui 

perpanjangan umur simpan buah tomat seperti estimasi keuntungan 

ekonomi dari implementasi teknologi. 

D. Penetapan Media Diseminasi  

Media diseminasi merupakan sarana yang digunakan untuk membantu 

proses penyampaian informasi kepada sasaran kegiatan. Penggunaan media 

dalam kegiatan diseminasi bertujuan untuk mempermudah pemahaman sasaran 

terhadap materi yang disampaikan. Media yang digunakan dapat merangsang 

perhatian, pemikiran, serta minat sasaran sehingga pesan inovasi teknologi dapat 

diterima dengan lebih jelas dan efektif. Dengan menggunakan Leaflet dan Audio- 

Visual pada media sosial pada saat melakukan diseminasi. 

Langkah- langkah penetapan media diseminasi, penetapan media 

diseminasi dilakukan dengan mempertimbangkan beberapa tahapan berikut. 

1. Koordinasi, Melakukan diskusi dengan penyuluh serta pihak terkait untuk 

menentukan media yang sesuai dengan kondisi lapangan. 

2. Penyesuaian dengan Sasaran, Media yang dipilih disesuaikan dengan 

karakteristik dan kemampuan adopsi kelompok tani agar informasi dapat 

diterima dengan baik. 



46 
 

3. Identifikasi Sarana Pendukung, Meninjau ketersediaan sarana dan 

prasarana yang mendukung penggunaan media, seperti proyektor, 

perangkat audio, maupun alat bantu lainnya. 

4. Penentuan Efektivitas Media, Menetapkan media yang dianggap paling 

efektif dalam membantu sasaran memahami materi yang disampaikan 

selama kegiatan diseminasi. 

E. Metode Diseminasi 

Metode diseminasi ditetapkan dengan mempertimbangkan tujuan 

kegiatan, karakteristik sasaran, karakteristik inovasi, kondisi wilayah, serta 

ketersediaan sarana pendukung. Metode yang digunakan adalah metode 

langsung melalui pendekatan perorangan dan kelompok. Pendekatan perorangan 

dilakukan melalui anjangsana, sedangkan pendekatan kelompok dilakukan 

melalui pertemuan kelompok tani. 

Proses penetapan metode diseminasi dilakukan melalui tahapan sebagai 

berikut: 

1. Koordinasi dengan penyuluh dan pengurus kelompok tani untuk menentukan 

sasaran, waktu, tempat, dan kondisi pelaksanaan kegiatan. 

2. Analisis alternatif metode diseminasi berdasarkan tujuan kegiatan, jumlah 

sasaran, kondisi lapangan, serta sarana yang tersedia. 

3. Analisis karakteristik sasaran dan inovasi, meliputi kebutuhan informasi, 

pengalaman sasaran, kemudahan penerapan, dan tingkat kerumitan 

teknologi. 

4. Penyusunan matriks pemilihan metode dan media untuk membandingkan 

alternatif yang tersedia. 

F. Metode Evaluasi Diseminasi 

Evaluasi kegiatan diseminasi dilakukan untuk mengukur tingkat 

pengetahuan peserta terhadap teknologi edible coating pada buah tomat setelah 

diberikan penyampaian materi. Evaluasi dilakukan menggunakan pendekatan 

kuantitatif dengan rancangan diseminasi dengan menggunakan pre-test post-test, 

yaitu pengukuran yang dilakukan terhadap kelompok responden yang sama 

sebelum dan setelah kegiatan diseminasi. Rancangan tersebut digunakan karena 

evaluasi bertujuan untuk mengetahui perubahan tingkat pengetahuan peserta 

berdasarkan hasil pengukuran sebelum dan sesudah memperoleh materi 

mengenai teknologi edible coating. (Sugiyono, 2019). 
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1. Penetapan Jenis dan Tujuan Evaluasi 

Jenis evaluasi yang digunakan dalam kegiatan diseminasi adalah evaluasi 

pengetahuan dengan pendekatan kuantitatif. Evaluasi ini bertujuan untuk 

mengetahui tingkat pemahaman peserta terhadap materi yang diberikan selama 

kegiatan diseminasi mengenai teknologi edible coating pada buah tomat. 

Aspek pengetahuan yang dievaluasi meliputi: 

1. Pengertian dan konsep dasar edible coating. 

2. Manfaat penggunaan edible coating pada buah tomat. 

3. Jenis dan fungsi bahan penyusun edible coating. 

4. Tahapan pembuatan larutan edible coating. 

5. Teknik aplikasi edible coating pada buah tomat. 

2. Penyusunan Kisi-Kisi Instrumen 

Penyusunan kisi-kisi instrumen dilakukan sebagai pedoman dalam 

penyusunan butir pertanyaan evaluasi. Kisi-kisi disusun berdasarkan tujuan 

kegiatan diseminasi dan materi yang diberikan kepada peserta. Indikator 

pengetahuan yang digunakan dalam penyusunan instrumen mengacu pada ranah 

kognitif Taksonomi Bloom revisi, yaitu tingkat kemampuan berpikir dari C1 sampai 

C4 yang disesuaikan dengan tujuan kegiatan diseminasi. 

Indikator tersebut meliputi: 

1. Mengingat (C1) 

Mengukur kemampuan peserta dalam mengenali dan mengingat informasi dasar 

mengenai teknologi edible coating. 

2. Memahami (C2) 

Mengukur kemampuan peserta dalam menjelaskan pengertian, manfaat, serta 

fungsi bahan edible coating. 

3. Menerapkan (C3) 

Mengukur kemampuan peserta dalam memahami penerapan teknologi edible 

coating, mulai dari persiapan bahan hingga proses aplikasi pada buah tomat. 

4. Menganalisis (C4) 

Mengukur kemampuan peserta dalam memahami hubungan penggunaan edible 

coating terhadap upaya mempertahankan mutu buah tomat. 

3. Penyusunan Instrumen/Kuesioner 

Instrumen evaluasi disusun dalam bentuk kuesioner tertutup berdasarkan 

kisi-kisi yang telah dibuat. Instrumen terdiri dari 12 butir pertanyaan, yaitu 9 soal 
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pilihan ganda dan 3 soal benar-salah. Pemberian skor dilakukan dengan 

ketentuan: 

- Jawaban benar memperoleh skor 1. 

- Jawaban salah memperoleh skor 0. 

Nilai pengetahuan peserta dihitung menggunakan rumus: 

Nilai Pengetahuan = (Jumlah Jawaban Benar / Jumlah Soal) × 100 

Nilai yang diperoleh digunakan sebagai data evaluasi tingkat pengetahuan peserta 

sebelum dan sesudah kegiatan diseminasi. 

4. Uji Validitas dan Reliabilitas Instrumen 

Sebelum digunakan dalam kegiatan diseminasi, instrumen evaluasi terlebih 

dahulu dilakukan pengujian untuk mengetahui kelayakan instrumen sebagai alat 

ukur. 

a. Uji Validitas Instrumen 

Uji validitas dilakukan untuk mengetahui tingkat ketepatan setiap butir pertanyaan 

dalam mengukur aspek pengetahuan yang telah ditentukan. 

Pengujian validitas dilakukan melalui validitas isi (content validity) dengan 

melakukan penilaian terhadap kesesuaian materi, kejelasan bahasa, serta 

kesesuaian butir pertanyaan dengan indikator pengetahuan yang telah disusun. 

Selain itu, uji validitas empiris dilakukan dengan menganalisis hubungan antara 

skor setiap butir pertanyaan dengan skor total menggunakan korelasi Pearson 

Product Moment. 

Suatu butir pertanyaan dinyatakan valid apabila nilai korelasi hitung lebih besar 

dibandingkan nilai korelasi tabel pada taraf signifikansi yang telah ditentukan. 

     b. Uji Reliabilitas Instrumen 

Uji reliabilitas dilakukan untuk mengetahui tingkat konsistensi instrumen dalam 

mengukur pengetahuan peserta. 

Pengujian reliabilitas dilakukan menggunakan nilai Cronbach’s Alpha. Instrumen 

dinyatakan reliabel apabila memiliki tingkat konsistensi yang memenuhi kriteria 

reliabilitas sehingga dapat digunakan sebagai alat pengumpulan data penelitian. 

5. Penetapan Instrumen Evaluasi 

Instrumen evaluasi yang digunakan dalam kegiatan diseminasi berupa 

kuesioner pengetahuan yang telah disusun berdasarkan kisi-kisi instrumen dan 

indikator pengetahuan mengenai teknologi edible coating pada buah tomat. 
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Instrumen tersebut digunakan sebagai alat ukur untuk memperoleh data tingkat 

pengetahuan peserta sebelum dan sesudah kegiatan diseminasi melalui 

pelaksanaan pre-test dan post-test. 

6. Penyebaran Kuesioner 

Penyebaran kuesioner dilakukan kepada peserta kegiatan diseminasi yang 

terdiri dari petani dan pedagang tomat sebagai sasaran kegiatan. 

Pengumpulan data dilakukan melalui dua tahap, yaitu: 

a. Pre-test 

Pre-test diberikan sebelum kegiatan penyampaian materi dimulai untuk 

memperoleh data awal mengenai tingkat pengetahuan peserta terhadap teknologi 

edible coating pada buah tomat. 

b. Post-test 

Post-test diberikan setelah seluruh rangkaian kegiatan diseminasi selesai 

dilaksanakan menggunakan instrumen yang sama dengan pre-test. 

7. Tabulasi Data 

Data hasil pengisian kuesioner yang diperoleh dari kegiatan pre-test dan 

post-test selanjutnya dilakukan proses tabulasi data. 

Tahapan tabulasi dilakukan dengan mengelompokkan hasil jawaban responden 

berdasarkan skor yang diperoleh pada masing-masing butir pertanyaan. 

Data yang ditabulasi meliputi identitas responden, skor jawaban setiap responden 

pada pre-test, skor jawaban setiap responden pada post-test, serta nilai 

pengetahuan responden berdasarkan hasil perhitungan skor. 

8. Analisis Data 

Analisis data dilakukan untuk mengetahui tingkat pengetahuan peserta 

sebelum dan sesudah kegiatan diseminasi teknologi edible coating pada buah 

tomat. 

Analisis data dilakukan menggunakan pendekatan deskriptif kuantitatif dan 

analisis statistik. 

a. Analisis Deskriptif Kuantitatif 

Analisis deskriptif dilakukan dengan menghitung nilai pengetahuan masing-

masing responden berdasarkan skor jawaban yang diperoleh. 

Nilai pengetahuan dihitung menggunakan rumus: 

Nilai Pengetahuan = (Jumlah Jawaban Benar / Jumlah Soal) × 100 

Selanjutnya dilakukan perhitungan nilai rata-rata untuk mengetahui gambaran 

tingkat pengetahuan peserta sebelum dan sesudah kegiatan diseminasi. 
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Persentase perubahan pengetahuan dihitung menggunakan rumus: 

Peningkatan (%) = ((Nilai Post-test - Nilai Pre-test) / Nilai Pre-test) × 100 

b. Analisis Statistik 

Analisis statistik dilakukan menggunakan uji Wilcoxon Signed Rank Test 

untuk mengetahui perbedaan tingkat pengetahuan peserta sebelum dan sesudah 

kegiatan diseminasi. 

         Uji Wilcoxon digunakan karena data yang dianalisis berasal dari dua 

pengukuran berpasangan, yaitu pengukuran pada responden yang sama sebelum 

dan setelah diberikan kegiatan diseminasi. 

Pengambilan keputusan dilakukan berdasarkan nilai signifikansi dengan 

ketentuan: 

- Jika nilai signifikansi < 0,05, maka terdapat perbedaan yang signifikan antara nilai 

pre-test dan post-test. 

- Jika nilai signifikansi > 0,05, maka tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

antara nilai pre-test dan post-test. 

G. Teknik Pengumpulan Data  

1. Uji Validitas Instrumen,  

Uji validitas dilakukan untuk menjamin bahwa setiap butir pertanyaan dalam 

instrumen penelitian memiliki ketepatan dan kecermatan dalam mengukur variabel 

pengetahuan petani terhadap teknologi edible coating dengan menganalisis 

mengunakan teknik korelasi pearson product moment, dimana validitas setiap butir 

diuji dengan mengorelasikan skor butir terhadap skor total variabel (Sugiyono, 

2019). Uji coba instrumen dilakukan kepada 24 responden seorang petani yang 

memiliki karakteristik serupa dengan sasaran diseminasi, Uji validitas dilakukan 

terhadap 24 orang petani tomat yang berada di luar peserta utama kegiatan 

diseminasi. Validitas setiap butir dianalisis menggunakan korelasi antara skor butir 

dan skor total. Karena skor setiap butir berbentuk dikotomis, yaitu 0 dan 1, korelasi 

Pearson dapat digunakan sebagai bentuk perhitungan korelasi point-biserial. 

Derajat bebas ditentukan menggunakan rumus: 

df=n−2 

        df=24−2=22 

Pada taraf signifikansi 5% dengan pengujian dua arah, diperoleh nilai r tabel 

sebesar 0,404. Butir pertanyaan dinyatakan valid apabila nilai r hitung bernilai 

positif, lebih besar atau sama dengan 0,404, dan nilai signifikansi kurang dari 0,05. 

Butir yang tidak memenuhi kriteria tersebut diperbaiki atau tidak digunakan dalam 
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instrumen evaluasi.Setiap jawaban benar diberi skor 1 dan jawaban salah diberi 

skor 0. Validitas setiap butir dianalisis menggunakan korelasi point-biserial. Karena 

skor butir berbentuk 0 dan 1, perhitungan dapat dilakukan menggunakan korelasi 

Pearson antara skor setiap butir dan skor total (Tarigan et al., 2022). 

2. Uji Reliabilitas Instrumen,  

Uji reliabilitas yang bertujuan untuk mengetahui sejauh mana instrumen 

penelitian memberikan hasil yang konsisten dan stabil apabila digunakan secara 

berulang pada kelompok sasaran yang sama. Pengujian dengan konsistensi 

dilakukan dengan menggunakan koefisien Cronbach’s Alpha yang mengukur 

reliabilitas berdasarkan rata – rata korelasi antar butir pertanyaan dalam satu 

variabel (Ghozali, 2018). Reliabilitas instrumen dianalisis menggunakan KR-20 

karena seluruh butir memiliki skor dikotomis, yaitu 1 dan 0. Apabila pengolahan 

dilakukan menggunakan SPSS, nilai Cronbach's Alpha pada data 0 dan 1 dapat 

digunakan sebagai hasil reliabilitas. Instrumen dinyatakan reliabel apabila 

koefisien reliabilitas mencapai nilai sekurang-kurangnya 0,70. Instrumen 

dinyatakan reliabel dan memiliki tingkat kepercayaan yang memadai apabila nilai 

Cronbach’s Alpha  mencapai angka ≥ 0,70 dengan instrumen yang reliabel data 

yang diperoleh dari hasil pre-test dan post-test dapat dipertanggung jawabkan 

stabilitasnya sebagai cerminan perubahan pengetahuan petani. 

3. Analisis Peningkatan Pengetahuan 

Peningkatan pengetahuan dianalisis dengan membandingkan skor pre-test 

dan post-test. Hasil disajikan dalam bentuk nilai minimum, nilai maksimum, rata-

rata, serta selisih rata-rata sebelum dan sesudah diseminasi. Tingkat 

peningkatan selanjutnya dihitung menggunakan Normalized Gain atau N-Gain 

(Anggraini & Susilowati, 2022). 

 

N − Gain =
𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑃𝑜𝑠𝑡𝑡𝑒𝑠𝑡 − 𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑃𝑟𝑒𝑡𝑒𝑠𝑡

𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑀𝑎𝑘𝑠𝑖𝑚𝑢𝑚 12 − 𝑆𝑘𝑜𝑟 𝑃𝑟𝑒𝑡𝑒𝑠𝑡
 

 

Nilai N-Gain Kategori Efektivitas 

ɡ ≥= 𝟎, 𝟕𝟎 Tinggi 

𝟎, 𝟑𝟎 ≤= ɡ ≤ 𝟎, 𝟕𝟎 Sedang 

ɡ >0,30 Rendah 
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BAB IV  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Deskripsi Lokasi Penelitian 

 Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Tanah dan Kultur Jaringan 

Politeknik Pembangunan Pertanian Malang. Lokasi tersebut digunakan karena 

memiliki sarana yang mendukung pelaksanaan kajian teknologi pascapanen, 

mulai dari pembuatan larutan edible coating, aplikasi pelapisan pada buah tomat, 

penyimpanan sampel pada suhu ruang 24°C - 27°C, sampai pengamatan 

perubahan mutu buah selama penyimpanan, Sebagaimana dokumentasi kegiatan 

yang dapat dilihat pada lampiran 6. Dokumentasi penelitian. Penggunaan 

laboratorium membantu kegiatan pengamatan berjalan dengan sesuai, sehingga 

perubahan mutu yang terjadi pada buah tomat dapat diamati secara sistematis 

sesuai perlakuan yang diberikan. 

 
Keterangan: Buah tomat ditempatkan dalam wadah sesuai perlakuan dan ulangan, 
kemudian disusun pada rak berdasarkan Rancangan Acak Kelompok (RAK). 

Gambar 4. Penempatan Unit Percobaan pada Rak Penyimpanan 

Bahan utama yang digunakan adalah buah tomat varietas Servo. Buah 

tomat dipilih karena komoditas hortikultura yang mudah mengalami penurunan 

mutu setelah panen. Penurunan mutu tersebut dapat berupa susut bobot, 

perubahan warna, pelunakan tekstur, penurunan kandungan vitamin C, dan 

kerusakan atau kebusukan. Kondisi penyimpanan suhu ruang digunakan karena 

mendekati kondisi penyimpanan yang umum ditemukan pada tingkat petani dan 

pedagang, sehingga hasil penelitian ini memiliki keterkaitan dengan permasalahan 

pascapanen di lapangan.  
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Keterangan: Tomat varietas Servo dalam kondisi segar, seragam, bebas luka 
mekanis, dan siap diberi perlakuan edible coating. Keseragaman kondisi awal 
penting untuk meminimalkan variasi antar ulangan benar disebabkan oeleh 
perlakuan edible coating 

Gambar 5. Kondisi awal buah tomat 

Perlakuan dalam penelitian ini terdiri atas empat taraf, yaitu P0 sebagai 

kontrol tanpa edible coating, P1 sebagai edible coating berbasis sorbitol 20%, P2 

sebagai edible coating berbasis kitosan cair atau Chitasil 2%, dan P3 sebagai 

edible coating berbasis natrium alginat 1,5%. Keempat perlakuan tersebut 

dibandingkan untuk mengetahui kinerja masing-masing bahan pelapis dalam 

mempertahankan mutu dan umur simpan buah tomat selama penyimpanan suhu 

ruang.  

Penelitian ini melakukan pengamatan mutu buah tomat sampai H27 untuk 

mengetahui batas kemampuan bahan tunggal edible coating dalam 

mempertahankan mutu selama penyimpanan suhu ruang. Namun, penyimpanan 

sampai H27 tidak dimaksudkan sebagai rekomendasi lama penyimpanan ideal 

bagi petani atau pedagang. Berdasarkan rencana awal penelitian, penerapan 

teknologi di lapangan lebih diarahkan pada penyimpanan jangka pendek sampai 

sedang, yaitu sekitar 15 hari. Oleh karena itu, H15 lebih tepat digunakan sebagai 

dasar pertimbangan rekomendasi penerapan, sedangkan H27 digunakan sebagai 

data pengamatan lanjutan untuk melihat sejauh mana perlakuan edible coating 

masih mampu mempertahankan mutu tomat. hasil penelitian ini perlu dibaca 

melalui dua sudut pandang, yaitu hasil teknis untuk menilai efektivitas bahan edible 

coating dan hasil finansial untuk menilai potensi penerapannya pada kondisi usaha 

yang lebih realistis.  

4.2 Hasil Dan Pembahasan. 

4.2.1 Susut Bobot 

Susut bobot merupakan salah satu parameter utama dalam penelitian 

pascapanen karena menggambarkan kehilangan massa buah selama 
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penyimpanan. Kehilangan bobot pada buah tomat terutama disebabkan oleh 

transpirasi dan respirasi.  

Tabel 6. Hasil Susut Bobot Pada Hari Ke-27 
Perlakuan N Rerata Susut Bobot H27 Keterangan 

P1 Sorbitol 5 131,80 a 

P0 Kontrol 5 244,22 b 

P2 Chitasil 5 246,69 b 

P3 Alginat 5 258,64 b 

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata pada taraf 5%. 

Berdasarkan Tabel 6  dan Gambar 6 (Grafik Susut Bobot Pada Buah Tomat 

Hari Ke-27), yang data lengkap hasil pengamatanya terdapat pada lampiran 3 

serta hasil analisis datanya pada lampiran 4, perlakuan P1 (sorbitol 20%) 

menghasilkan susut bobot terendah yakni sekitar 16,89% dari bobot awal buah. 

Nilai tersebut lebih rendah sekitar 45,7% dibandingkan P0 (kontrol) yang mencapai 

31,09%, dan lebih rendah sekitar 49,1% dibandingkan P3 (natrium alginat) yang 

mencatatkan susut bobot tertinggi sebesar 33,18%. Perlakuan P2 (Chitasil 2%) 

menghasilkan susut bobot yang hampir setara dengan P0, yaitu sekitar 31,06%, 

menandakan lapisan Chitasil belum memberikan perbedaan berarti dalam 

menekan kehilangan bobot dibandingkan buah tanpa perlakuan. Menurut FAO 

(2004), kehilangan bobot pascapanen merupakan indikator utama penurunan 

mutu produk hortikultura yang berdampak langsung pada nilai ekonominya. 

Rendahnya susut bobot pada P1 disebabkan oleh sifat humektan sorbitol 

yang mampu menarik dan mempertahankan molekul air di dalam lapisan coating 

pada permukaan buah, sehingga gradien tekanan uap antara permukaan buah 

dan udara sekitar menjadi lebih kecil. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Roeswitawati et al. (2019) yang membuktikan bahwa sorbitol mampu menekan 

kehilangan air pada buah dengan membentuk lingkungan mikro yang lebih lembap 

di sekitar permukaan buah. Sebaliknya, P3 mencatatkan susut bobot paling tinggi 

karena sifat hidrofilik alginat yang justru menyerap uap air dari lingkungan tanpa 

mampu menahannya secara efektif pada kondisi suhu ruang, sebagaimana 

dijelaskan oleh Pattiruhu dan Breemer (2024) bahwa kondisi suhu penyimpanan 

sangat menentukan stabilitas lapisan coating pada buah tomat. 

Kehilangan bobot pada buah tomat terjadi akibat proses respirasi dan 

transpirasi selama penyimpanan. Penggunaan edible coating dapat membantu 

mengurangi kehilangan air dengan membentuk lapisan pada permukaan buah. 

Sorbitol sebagai bahan pemlastis membantu membuat lapisan edible coating lebih 
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lentur sehingga lapisan dapat tetap menutupi permukaan buah dengan baik. 

Quluby et al. (2022) menunjukkan bahwa penggunaan sorbitol dalam formulasi 

edible coating pektin apel mampu membantu mempertahankan bobot buah tomat 

selama penyimpanan. 

 
Keterangan: Grafik menunjukkan P1 Sorbitol 20% menghasilkan susut bobot terendah pada H27, 

artinya sorbitol sebagai humektan efektif menekan kehilangan air dari buah. Semakin rendah susut 

bobot, semakin baik kualitas buah dipertahankan. 

Gambar 6. Grafik Susut Bobot Pada Buah Tomat Hari Ke-27 

 Berdasarkan Tabel 5 dan Gambar 6, perlakuan sorbitol 20% menunjukkan 

hasil paling baik dalam menekan kehilangan bobot buah tomat selama 

penyimpanan pada suhu ruang hingga hari ke-27. Sementara itu, perlakuan P2 

dan P3 belum menunjukkan perbedaan yang berarti dibandingkan kontrol, 

sehingga konsentrasi kedua bahan tersebut masih perlu dikaji lebih lanjut. Hasil ini 

menunjukkan bahwa pemilihan jenis bahan edible coating yang tepat penting 

dilakukan untuk membantu mengurangi susut bobot dan mempertahankan mutu 

tomat selama penyimpanan (FAO, 2004).  

Selama periode penyimpanan, susut bobot buah tomat mengalami 

peningkatan secara bertahap pada seluruh perlakuan. Pada awal penyimpanan 

hingga hari ke-6, seluruh perlakuan menunjukkan kehilangan bobot yang relatif 

rendah dengan kisaran 1,70–3,92%. Hal tersebut menunjukkan bahwa pada fase 

awal penyimpanan, proses respirasi dan transpirasi masih berlangsung secara 
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perlahan sehingga kehilangan air dari jaringan buah belum mengalami 

peningkatan yang besar. 

Memasuki pertengahan masa penyimpanan, yaitu mulai hari ke-9 hingga 

hari ke-18, perbedaan antarperlakuan mulai terlihat. Perlakuan P1 (sorbitol 20%) 

menunjukkan peningkatan susut bobot paling rendah dibandingkan perlakuan 

lainnya, yaitu meningkat dari 5,96% pada hari ke-9 menjadi 8,57% pada hari ke-

18. Sebaliknya, perlakuan P3 (alginat) mengalami peningkatan susut bobot yang 

lebih cepat, yaitu dari 7,19% pada hari ke-9 menjadi 22,27% pada hari ke-18. Hal 

ini menunjukkan bahwa lapisan coating berbasis sorbitol lebih mampu 

mempertahankan kandungan air buah selama penyimpanan dibandingkan 

perlakuan lainnya. 

Pada akhir penyimpanan hari ke-27, seluruh perlakuan mengalami 

peningkatan susut bobot akibat berlangsungnya proses transpirasi dan respirasi 

selama penyimpanan. Perlakuan P1 menghasilkan susut bobot terendah sebesar 

16,89%, sedangkan P3 menghasilkan susut bobot tertinggi sebesar 33,18%. 

Perlakuan kontrol (P0) dan chitosan (P2) menunjukkan nilai yang hampir sama 

yaitu masing-masing sebesar 31,09% dan 31,06%. 

Rendahnya susut bobot pada perlakuan P1 diduga karena lapisan edible 

coating berbahan sorbitol mampu mengurangi kehilangan air melalui permukaan 

buah. Sorbitol berperan sebagai humektan dan plasticizer yang membantu 

mempertahankan kelembapan serta meningkatkan fleksibilitas lapisan coating, 

sehingga perpindahan uap air dari jaringan buah ke lingkungan dapat ditekan. 

Hasil ini sejalan dengan penelitian Roeswitawati et al. (2019) yang menunjukkan 

bahwa penggunaan sorbitol dalam edible coating mampu mempertahankan 

kelembapan di sekitar permukaan buah sehingga kehilangan air selama 

penyimpanan dapat dikurangi. Sementara itu, peningkatan susut bobot yang lebih 

tinggi pada perlakuan alginat menunjukkan bahwa karakteristik bahan coating dan 

kemampuan membentuk lapisan penghambat uap air sangat menentukan 

efektivitas perlakuan dalam mempertahankan mutu buah selama penyimpanan. 

4.2.2 Tingkat Kerusakan Buah 

Tingkat kerusakan atau kebusukan merupakan parameter penting dalam 

menentukan kelayakan simpan dan kelayakan jual buah tomat. Kerusakan ditandai 

dengan gejala fisik maupun biologis, seperti pelunakan berlebihan, permukaan 

berair, munculnya lendir, bercak busuk, pertumbuhan mikroorganisme, dan bau 

tidak normal. Dalam penelitian ini, tingkat kerusakan dihitung berdasarkan jumlah 
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buah yang menunjukkan gejala kerusakan dari total 12 buah pada setiap unit 

percobaan, kemudian dinyatakan dalam bentuk persentase. 

 
Keterangan: Edible coating hanya memperlambat bukan mencegah kerusakan, karena proses 
pematangan buah klimaterik tetap aktif berjalan. 

Gambar 7 Tingkat Kerusakan Buah Pada Berbagai Waktu Pengamatan 

Berdasarkan Gambar 7, serta rincian hasil uji statistiknya yang dilampirkan 

pada Lampiran 5. Hasil Uji Friedman Tingkat kerusakan buah tomat, tingkat 

kerusakan buah tomat pada seluruh perlakuan mengalami peningkatan secara 

bertahap seiring lamanya masa penyimpanan. Pada periode awal hingga hari ke-

15, seluruh perlakuan berada pada skor kerusakan yang relatif seragam. 

Memasuki hari ke-18 hingga hari ke-27, kerusakan mengalami percepatan di mana 

P0 (kontrol) dan P3 (alginat) mencapai skor lebih tinggi lebih cepat dibandingkan 

P1 (sorbitol) dan P2 (Chitasil). Pada hari ke-27, hampir seluruh buah pada semua 

perlakuan menunjukkan gejala kerusakan tingkat lanjut. Breemer et al. (2024) 

menyatakan bahwa kerusakan pascapanen merupakan konsekuensi tak 

terhindarkan dari berlanjutnya aktivitas metabolisme buah klimaterik meski telah 

diberi perlakuan penanganan pascapanen sekalipun. 

Ketidakmampuan edible coating mencegah kerusakan secara penuh 

disebabkan oleh sifat klimaterik tomat yang mendorong percepatan pematangan 

dari dalam. Produksi etilen endogen terus berlangsung meskipun permukaan buah 

telah dilapisi coating, karena etilen bekerja sebagai hormon pematangan yang 

mengaktifkan enzim perusak dinding sel dari dalam jaringan buah. Pega et al. 

(2021) menegaskan bahwa mutu visual buah tomat selama penyimpanan lebih 

banyak dikendalikan oleh faktor fisiologis internal dibandingkan perlakuan 
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eksternal pada permukaan, sehingga coating hanya mampu memperlambat, 

bukan menghentikan proses kerusakan tersebut. 

Secara mekanistis, kerusakan berlangsung melalui jalur fisiologis dan 

mikrobiologis. Kerusakan fisiologis dipicu oleh degradasi pektin dan hemiselulosa 

pada dinding sel oleh enzim selulase dan poligalakturonase, sementara kerusakan 

mikrobiologis terjadi ketika permukaan buah yang melunak menjadi media 

pertumbuhan mikroorganisme pembusuk. Verawati et al. (2020) menjelaskan 

bahwa kitosan pada perlakuan P2 memiliki potensi menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk karena sifat antimikroba alaminya. Hal ini didukung 

oleh temuan Windria et al. (2024) yang menunjukkan bahwa pelapisan kitosan 

dengan metode pencelupan mampu menekan perkembangan kerusakan pada 

permukaan buah pada pertengahan masa simpan secara lebih efektif 

dibandingkan tanpa perlakuan. 

Kecenderungan P1 dalam menekan kerusakan dapat dikaitkan dengan 

peran sorbitol sebagai humektan dan plasticizer dalam sistem edible coating. 

Sebagai humektan, sorbitol dapat membantu mempertahankan kelembapan pada 

permukaan buah, sedangkan sebagai plasticizer sorbitol dapat meningkatkan 

fleksibilitas lapisan pelapis. Lapisan yang lebih lentur berpotensi mengurangi 

kehilangan air dan membantu menjaga kestabilan jaringan buah, sehingga buah 

tidak cepat mengalami pelunakan dan kerusakan.  

Perlakuan P2 Chitasil juga memiliki potensi dalam menghambat kerusakan 

karena kitosan dikenal mampu membentuk lapisan semipermeabel pada 

permukaan buah serta memiliki sifat antimikroba. Lapisan tersebut dapat 

membantu mengatur pertukaran gas, memperlambat laju respirasi, serta menekan 

perkembangan mikroorganisme penyebab kerusakan. Namun, pada penelitian ini 

pengaruh P2 terhadap tingkat kerusakan belum menunjukkan perbedaan nyata 

secara statistik.  

Sementara itu, perlakuan P3 alginat berperan sebagai bahan pembentuk 

film yang dapat membantu membatasi pertukaran gas dan mengurangi kehilangan 

air. Akan tetapi, berdasarkan hasil pengamatan, alginat belum menunjukkan 

kecenderungan yang lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya dalam menekan 

tingkat kerusakan buah sampai akhir penyimpanan. 

Berdasarkan Gambar 7, edible coating terbukti berperan sebagai agen 

penghambat kerusakan, bukan pencegah. Secara deskriptif P2 (Chitasil) dan P1 

(Sorbitol) memperlihatkan kondisi buah yang lebih baik pada pertengahan masa 
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simpan, selaras dengan karakter antimikroba kitosan (Verawati et al., 2020) dan 

kemampuan sorbitol menekan kehilangan air (Roeswitawati et al., 2019). Temuan 

ini mengindikasikan bahwa efektivitas edible coating akan lebih optimal jika 

dikombinasikan dengan penyimpanan suhu rendah atau penambahan bahan 

antimikroba sebagaimana direkomendasikan oleh Breemer et al. (2024). 

4.2.3 Perubahan Warna 

Perubahan warna pada tomat terjadi karena degradasi klorofil dan 

pembentukan pigmen merah, terutama likopen. Pada buah klimakterik seperti 

tomat, proses perubahan warna tetap berlangsung setelah panen karena aktivitas 

respirasi dan pematangan masih terus terjadi.Hasil pengamatan menunjukkan 

bahwa seluruh perlakuan mengalami peningkatan skor warna dari H0 sampai H27. 

Peningkatan skor tersebut menunjukkan bahwa buah mengalami proses 

pematangan selama penyimpanan suhu ruang. 

Tabel 5. Perubahan Skor Warna Buah Selama Penyimpanan 

Perlakuan H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

Kontrol 1 2 2 3 3 3 4 4 4 4,75 
Sorbitol 1 2 2 2,6 2,8 3 3,8 4 4 5 
Kitosan 1 2 2,2 2,6 3 3 3,4 4 4 5 
Alginat 1 2,2 2,4 2,6 3 3 4 4 4 4,8 

Keterangan: Semua perlakuan berubah warna seragam pada fisiologi internal buah, bukan coating. 

 
Keterangan: Perkembangan warna tomat selama penyimpanan, di mana seluruh perlakuan 

mengalami pematangan normal secara relatif seragam dari hijau ke merah/oranye. 

Gambar 8. Perubahan Warna Buah Tomat 

 Berdasarkan Tabel 7 (Perubahan Skor Warna Buah Selama Penyimpanan) 

dan Gambar 8 (Perubahan Warna Buah Tomat), yang juga didukung oleh bukti 

viasual perkembangan tomat pada Lampiran 7. Dokumentasi Buah Disetiap 

Pengamatan, seluruh perlakuan mengalami pola perubahan warna yang relatif 

seragam sepanjang masa penyimpanan. Dari hari ke-0 hingga hari ke-15, semua 

buah berada pada skor warna yang sama di seluruh perlakuan. Perbedaan mulai 

terlihat pada hari ke-18 di mana P0 dan P3 mengalami penurunan skor lebih cepat, 
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namun seluruh perlakuan tetap menunjukkan kecenderungan peningkatan skor 

warna seiring berlangsungnya proses pematangan Pada H27, skor warna 

antarperlakuan relatif mendekati, yaitu berkisar antara 4,75–5,00. Pega et al. 

(2021) menyatakan bahwa perubahan warna buah tomat selama penyimpanan 

merupakan proses fisiologis yang tidak dapat dihentikan oleh perlakuan 

permukaan manapun karena dikendalikan oleh mekanisme internal buah. 

Keseragaman pola perubahan warna terjadi karena biosintesis pigmen 

internal, khususnya pembentukan likopen dan degradasi klorofil, merupakan 

respons genetik dan hormonal dari dalam buah yang tidak dapat diblokir oleh 

lapisan coating dari luar. Pattiruhu dan Breemer (2024) menjelaskan bahwa 

perubahan warna tomat selama penyimpanan dipengaruhi dominan oleh suhu dan 

kondisi fisiologis internal buah sehingga perlakuan coating hanya memberikan 

pengaruh yang sangat terbatas terhadap laju perubahan warna. Hal ini 

menjelaskan mengapa tidak terdapat perbedaan nyata antar perlakuan pada 

parameter warna secara statistik sepanjang periode pengamatan. 

Perubahan warna berlangsung melalui mekanisme enzimatik yang 

melibatkan klorofilase sebagai enzim pendegradasi klorofil dan fitoen sintase 

sebagai enzim pemicu produksi likopen, keduanya diaktifkan oleh sinyal etilen 

yang semakin kuat seiring perkembangan buah menuju fase klimaterik penuh. 

Razali et al. (2021) dalam penelitiannya tentang kualitas pascapanen tomat ceri 

menegaskan bahwa edible coating berbasis polisakarida tidak memiliki 

kemampuan untuk menghambat aktivitas enzim tersebut karena Proses tersebut 

terjadi pada tingkat intraseluler, sehingga pengaruh edible coating yang 

diaplikasikan pada permukaan buah terhadap proses tersebut relatif 

terbatas.Dengan demikian, Tabel 7 dan Gambar 8 menunjukkan bahwa parameter 

warna lebih tepat berfungsi sebagai indikator pendukung perkembangan 

kematangan buah daripada ukuran efektivitas edible coating. Tidak adanya 

perbedaan nyata antar perlakuan memperkuat kesimpulan bahwa pengendalian 

warna tomat selama penyimpanan memerlukan intervensi yang bekerja pada level 

hormon internal seperti penggunaan bahan penghambat etilen, yang tidak dapat 

digantikan oleh pelapisan permukaan sebagaimana ditegaskan oleh Pattiruhu dan 

Breemer (2024). 

Temuan ini sesuai dengan teori fisiologi pascapanen yang menyatakan 

bahwa tomat tetap mengalami respirasi dan pematangan setelah panen. Edible 

coating dapat membatasi pertukaran gas, tetapi tidak menghentikan aktivitas 
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metabolisme sepenuhnya. Penelitian Natawijaya et al. (2023) menunjukkan bahwa 

edible coating dapat memperlambat perubahan mutu tomat karena membentuk 

lapisan semipermeabel. Namun, dalam penelitian ini perubahan warna tetap 

terjadi pada seluruh perlakuan. Perbedaan tersebut dapat disebabkan oleh 

perbedaan bahan coating, formulasi, konsentrasi, serta kondisi penyimpanan.  

Sehingga, parameter warna dalam penelitian ini lebih tepat digunakan sebagai 

indikator pendukung untuk menjelaskan perkembangan kematangan buah. 

Peningkatan warna menunjukkan bahwa buah tetap mengalami proses 

pematangan selama penyimpanan, sehingga keberhasilan edible coating perlu 

dinilai bersama parameter lain seperti susut bobot, tingkat kerusakan, tekstur, dan 

vitamin C. 

4.2.4 Tekstur Buah  

Berdasarkan hasil pengamatan, seluruh perlakuan menunjukkan 

kecenderungan mengalami penurunan skor tekstur dari H0 sampai H27. Pada H0 

sampai H15, seluruh perlakuan memiliki skor tekstur yang sama, yaitu 3,0. Nilai 

tersebut menunjukkan bahwa buah tomat masih berada dalam kondisi relatif keras 

dan segar. Hal ini mengindikasikan bahwa pada awal hingga pertengahan masa 

penyimpanan, tekstur buah masih dapat dipertahankan dengan cukup baik pada 

seluruh perlakuan. 

Tabel 6. Rata- rata Tekstur Buah Tomat Setelah Perlakuan  

PERLAKUAN H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

Kontrol 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.8 2.4 2.2 2.2 2.0 

Sorbitol 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.8 2.6 2.2 2.0 

Chitasil 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.6 2.6 2.4 2.4 

Alginat 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.8 2.6 2.6 2.4 2.0 

Keterangan: P1 dan P2 mempertahankan tekstur lebih baik hingga H18 → pelunak dinding sel 

terhambat lebih lama. 
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Keteangan: Pengaruh edible coating terhadap skor tekstur buah. Perlakuan P1 (Sorbitol 20%) dan 
P2 (Chitasil 2%) mempertahankan kekerasan buah lebih lama hingga H18, sebelum seluruh 
perlakuan melunak secara seragam pada H27. 

Gambar 9. Perubahan Tekstur Buah Tomat  

Berdasarkan Tabel 8 dan Gambar 9 (Perubahan Tekstur Buah Tomat), 

pada hari ke-18 terdapat perbedaan skor tekstur yang dapat diamati antar 

perlakuan. P1 (sorbitol) mencatatkan skor tekstur tertinggi, diikuti P2 (Chitasil) di 

posisi kedua, yang berarti kedua perlakuan ini lebih efektif memperlambat 

pelunakan buah dibandingkan P0 dan P3 pada periode pertengahan 

penyimpanan. Namun pada hari ke-27, seluruh perlakuan menunjukkan skor 

tekstur yang sama persis, artinya keunggulan P1 dan P2 dalam mempertahankan 

tekstur hanya bertahan hingga pertengahan masa simpan sebagaimana pola 

pelunakan buah klimaterik pada umumnya. 

Kemampuan P1 dan P2 mempertahankan tekstur lebih baik pada hari ke-

18 terjadi karena kedua bahan membentuk lapisan yang lebih kohesif di 

permukaan buah. Sorbitol berfungsi sebagai plasticizer yang menjaga fleksibilitas 

lapisan coating sekaligus menekan kehilangan air sebagai penyebab utama 

pelunakan dinding sel. Verawati et al. (2020) menjelaskan bahwa kitosan pada P2 

membentuk lapisan semipermeabel yang mengatur pertukaran gas sehingga 

aktivitas enzim pendegradasi dinding sel dapat ditekan sementara waktu. 

Sumarna et al. (2022) juga membuktikan bahwa pemberian kitosan secara nyata 

memperpanjang umur simpan buah dengan cara mempertahankan kekakuan 

jaringan buah lebih lama dibandingkan buah tanpa perlakuan. 
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Pelunakan tekstur berlangsung melalui degradasi dinding sel yang 

dimediasi oleh enzim poligalakturonase yang mendegradasi rantai 

poligalakturonat pada lamela tengah antar sel, serta enzim selulase yang 

mendegradasi mikrofibril selulosa sebagai kerangka kekakuan dinding sel. 

Lapisan coating dari sorbitol dan Chitasil menciptakan kondisi atmosfer internal 

(CO₂ lebih tinggi, O₂ lebih rendah) yang memperlambat aktivitas enzimatik 

tersebut. Windria et al. (2024) membuktikan bahwa teknik pelapisan kitosan 

dengan metode pencelupan mampu mempertahankan mutu fisik buah lebih lama 

karena lapisan yang terbentuk lebih merata dan konsisten dibandingkan metode 

lainnya, yang relevan dengan metode pencelupan yang digunakan dalam 

penelitian ini. 

Secara keseluruhan, Tabel 8 dan Gambar 9 menunjukkan bahwa 

perlakuan edible coating memberikan perbedaan kecenderungan dalam 

mempertahankan tekstur buah selama penyimpanan, meskipun keunggulan 

tersebut tidak bertahan hingga akhir masa pengamatan. Temuan ini sejalan 

dengan penelitian Windria et al. (2024) yang membuktikan bahwa pelapisan 

kitosan dengan metode pencelupan mampu mempertahankan mutu fisik buah 

lebih lama, serta Sumarna et al. (2022) yang menjelaskan bahwa kitosan 

berkontribusi memperpanjang umur simpan buah melalui pembentukan lapisan 

pelindung pada permukaan. Keunggulan P1 dan P2 dalam mempertahankan 

tekstur hingga hari ke-18 memiliki nilai praktis yang signifikan, mengingat sebagian 

besar distribusi dan penjualan tomat segar berlangsung sebelum hari ke-20 

pascapanen, sehingga menjadikannya sangat relevan secara komersial. 

Meskipun demikian, karena parameter tekstur dalam penelitian ini dianalisis 

secara deskriptif menggunakan skoring, hasilnya lebih tepat digunakan sebagai 

data pendukung dan bukan sebagai dasar tunggal untuk menentukan perlakuan 

terbaik secara statistik. 

4.2.5 Kadar Vitamin C 

Vitamin C merupakan parameter mutu kimia yang digunakan untuk melihat 

kemampuan edible coating dalam mempertahankan kandungan gizi buah tomat. 

Vitamin C atau asam askorbat mudah mengalami degradasi akibat oksidasi, 

paparan oksigen, suhu penyimpanan, dan proses pematangan. Oleh karena itu, 

edible coating diharapkan dapat membantu mempertahankan kadar vitamin C 

dengan membatasi difusi oksigen ke jaringan buah dan memperlambat reaksi 

oksidasi. 
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Hasil uji vitamin C pada H27 yang didukung dengan bukti pelaksanaan 

pengujian pada Lampiran 8. Dokumentasi Hasil Analisis Vitamin C, menunjukkan 

bahwa data memenuhi asumsi normalitas dan homogenitas. Nilai signifikansi 

Shapiro-Wilk sebesar 0,283 dan nilai signifikansi homogenitas sebesar 0,601. 

Karena kedua nilai tersebut lebih besar dari 0,05, data vitamin C layak dianalisis, 

Hasil menunjukkan bahwa perlakuan edible coating tidak memberikan pengaruh 

nyata terhadap kandungan vitamin C buah tomat, dengan nilai signifikansi 

perlakuan sebesar 0,566. Nilai tersebut lebih besar dari 0,05, sehingga hipotesis 

nol diterima. 

Tabel 7.Rerata Kadar Vitamin C Pada Hari Ke-27 

Perlakuan Rerata Vitamin C (mg/100 g) 

Chitasil 39,46 a 

Kontrol 41,54 a 

Sorbitol 43,12 a 

Alginat 44,18 a 

Keterangan: P3 Alginat tertinggi namun tidak berbeda nyata karena kadar vitamin C lebih dipengaruhi 

pematangan dari pada jenis coating. 

 
Keterangan: Dinamika kadar vitamin C buah selama pematangan. Perlakuan P3 (Alginat 1,5%) 
cenderung mempertahankan kadar vitamin C tertinggi melalui pembentukan film barrier pembatas 
oksidasi, meskipun perbedaannya tidak signifikan secara statistik. 

Gambar 10. Peningkatan kadar vitamin C selama penyimpanan 

Berdasarkan Tabel 9 dan Gambar 10, kadar vitamin C seluruh perlakuan 

pada akhir pengamatan berada dalam rentang sekitar 39,46 hingga 44,18 mg per 

100 gram buah. P3 (natrium alginat) mencatatkan kandungan tertinggi, diikuti P1 

(sorbitol), P0 (kontrol), dan P2 (Chitasil) terendah. Kandungan vitamin C P3 sekitar 
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12% lebih tinggi dibandingkan P2 dan sekitar 6,4% di atas P0. Meskipun demikian, 

perbedaan ini tidak signifikan secara statistik, artinya seluruh perlakuan 

memberikan pengaruh yang setara terhadap kandungan vitamin C. Maulida et al. 

(2023) menyatakan bahwa teknologi pascapanen berupa edible coating digunakan 

sebagai alternatif untuk mempertahankan kandungan nutrisi buah, namun 

hasilnya sangat bergantung pada jenis bahan dan kondisi penyimpanan yang 

digunakan. 

Peningkatan kadar vitamin C pada seluruh perlakuan hingga hari ke-27 

bukan disebabkan pengaruh langsung bahan coating, melainkan karena proses 

pematangan buah yang secara alami mengakumulasi asam askorbat. Agustina et 

al. (2025) menjelaskan bahwa aplikasi edible coating dapat memengaruhi mutu 

produk pangan termasuk kandungan vitamin C, namun pengaruhnya bervariasi 

tergantung kompatibilitas bahan coating dengan karakteristik kimia buah. Hal ini 

menjelaskan mengapa P2 (Chitasil) mencatatkan nilai terendah, diduga karena 

komponen kitosan berinteraksi dengan asam askorbat pada permukaan buah 

sehingga mengakibatkan sedikit degradasi, meskipun tidak cukup besar untuk 

menghasilkan perbedaan statistik yang nyata. 

Secara mekanistis, vitamin C dipertahankan melalui minimalisasi oksidasi 

asam askorbat dan penekanan laju respirasi. Dewi (2015) menyatakan bahwa 

struktur kimia asam askorbat memiliki ikatan rangkap terkonjugasi yang 

membuatnya rentan terhadap oksidasi, sehingga pengurangan paparan oksigen 

menjadi kunci dalam mempertahankan kandungannya. Lapisan alginat pada P3 

membentuk barrier gas yang mengurangi paparan oksigen pada jaringan buah 

sehingga oksidasi vitamin C oleh enzim askorbit oksidase dapat ditekan. 

Puspitasari (2023) mengonfirmasi bahwa alginat sebagai bahan pembentuk film 

mampu membatasi pertukaran gas secara efektif sehingga berpotensi 

mempertahankan senyawa antioksidan termasuk vitamin C pada buah potong 

klimakterik. 

Secara keseluruhan, Tabel 9 dan Gambar 10 menunjukkan bahwa 

perbedaan jenis edible coating tidak memberikan pengaruh nyata terhadap kadar 

vitamin C buah tomat pada H27. Kandungan vitamin C lebih banyak ditentukan 

oleh fisiologis internal dan tingkat kematangan buah daripada jenis coating yang 

diaplikasikan (Agustina et al., 2025). Meskipun demikian, kandungan vitamin C 

seluruh perlakuan masih berada dalam kisaran yang baik hingga akhir 

pengamatan, membuktikan bahwa penggunaan edible coating tidak merusak 
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kandungan gizi buah dan aman diterapkan dalam penanganan pascapanen tomat 

segar. 

Kecenderungan P3 dalam mempertahankan vitamin C dapat dikaitkan 

dengan karakter alginat sebagai bahan pembentuk film yang berfungsi sebagai 

barrier gas. Lapisan alginat dapat membatasi masuknya oksigen ke jaringan buah, 

sehingga proses oksidasi asam askorbat dapat diperlambat. Hal ini sejalan dengan 

kajian Puspitasari et al. (2023) dan Hertha et al. (2025) yang menjelaskan bahwa 

alginat dapat berperan dalam mempertahankan stabilitas mutu kimia buah 

klimakterik melalui pembentukan lapisan penghambat pertukaran gas. 

Namun, karena hasil statistik tidak menunjukkan perbedaan nyata, maka 

keunggulan P3 menunjukkan kadar vitamin C tertinggi, tetapi perbedaanya tidak 

signifikan secara statistik hanya dapat dinyatakan sebagai kecenderungan 

deskriptif. Tidak signifikannya kadar vitamin C dapat disebabkan oleh beberapa 

faktor, seperti variasi fisiologis buah, tingkat kematangan awal, homogenitas 

sampel, dan waktu pengukuran yang hanya dilakukan pada akhir penyimpanan. 

Oleh karena itu, hasil vitamin C tetap menjadi informasi penting, tetapi belum dapat 

dijadikan dasar utama untuk menyatakan perlakuan tertentu paling unggul secara 

statistik. 

4.3 Analisis Kinerja Inovasi Edible coating 

 Analisis kinerja inovasi edible coating dilakukan untuk menilai 

kemampuan masing-masing perlakuan dalam mempertahankan mutu buah tomat 

selama penyimpanan suhu ruang. Penilaian kinerja tidak hanya didasarkan pada 

satu indikator, tetapi disusun secara menyeluruh dengan mempertimbangkan 

parameter susut bobot, tingkat kerusakan atau kebusukan, perubahan warna, 

tekstur, kadar vitamin C, dan jumlah tomat layak jual. Pendekatan ini digunakan 

karena keberhasilan teknologi pascapanen tidak hanya ditentukan oleh satu aspek 

mutu, melainkan oleh kemampuan perlakuan dalam menjaga kondisi fisik, visual, 

kimia, serta kelayakan jual buah.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama penyimpanan berpengaruh 

terhadap perubahan mutu buah tomat pada seluruh perlakuan. Selama 

penyimpanan, buah mengalami proses pematangan lanjutan yang ditandai 

dengan perubahan warna, penurunan kekerasan tekstur, peningkatan kehilangan 

bobot, serta penurunan kualitas fisiologis buah. Perubahan tersebut terjadi karena 

aktivitas respirasi dan transpirasi tetap berlangsung setelah buah dipanen. 

Berdasarkan hasil pengamatan, hari ke-15 dapat digunakan sebagai periode 
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optimal untuk mempertahankan kualitas dan kelayakan buah, sedangkan hari ke-

27 menunjukkan batas kemampuan perlakuan dalam mempertahankan mutu 

selama penyimpanan. Hal ini menunjukkan bahwa edible coating tidak 

menghentikan proses fisiologis buah, tetapi mampu memperlambat laju penurunan 

mutu sehingga umur simpan buah menjadi lebih panjang dibandingkan buah tanpa 

perlakuan. 

Secara umum, hasil penelitian menunjukkan bahwa buah tomat pada 

seluruh perlakuan tetap mengalami perubahan mutu selama masa simpan. 

Perubahan tersebut tampak dari terjadinya susut bobot, meningkatnya kerusakan 

pada beberapa sampel, perubahan warna menuju fase kematangan lanjut, 

penurunan skor tekstur, serta perubahan kadar vitamin C pada akhir pengamatan. 

Kondisi ini menunjukkan bahwa tomat tetap menjalankan proses fisiologis setelah 

panen, terutama respirasi, transpirasi, pematangan, dan pelunakan jaringan. 

Dengan demikian, edible coating dalam penelitian ini lebih tepat dipahami sebagai 

inovasi pascapanen yang berpotensi memperlambat penurunan mutu, bukan 

sebagai teknologi yang menghentikan kerusakan buah secara penuh.  

Berdasarkan parameter susut bobot, perlakuan P1 sorbitol 20% 

menunjukkan kinerja paling potensial pada akhir pengamatan. Pada H27, P1 

memiliki nilai susut bobot paling rendah dibandingkan perlakuan lainnya. Hasil ini 

mengindikasikan bahwa sorbitol berpotensi membantu menekan kehilangan air 

dari jaringan buah selama penyimpanan. Kecenderungan tersebut berkaitan 

dengan sifat sorbitol sebagai humektan dan plasticizer. Sebagai humektan, 

sorbitol membantu mempertahankan kelembapan, sedangkan sebagai plasticizer 

sorbitol meningkatkan fleksibilitas lapisan pelapis sehingga lapisan tidak mudah 

retak dan dapat membantu mengurangi perpindahan uap air dari buah ke 

lingkungan.  

Pada parameter tingkat kerusakan atau kebusukan, hasil uji Friedman 

menunjukkan bahwa perlakuan edible coating tidak memberikan perbedaan nyata 

antar perlakuan pada seluruh waktu pengamatan. Meskipun demikian, secara 

deskriptif P1 sorbitol menunjukkan kecenderungan tingkat kerusakan yang lebih 

rendah pada periode akhir penyimpanan. Kecenderungan ini menunjukkan bahwa 

P1 memiliki potensi dalam membantu menekan kerusakan buah, meskipun 

pengaruhnya belum signifikan secara statistik. Hasil tersebut perlu 

diinterpretasikan secara proporsional karena edible coating tidak sepenuhnya 
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mencegah kerusakan, melainkan berpotensi memperlambat proses penurunan 

mutu. 

Pada parameter warna, seluruh perlakuan menunjukkan peningkatan skor 

selama penyimpanan. Peningkatan skor warna menunjukkan bahwa buah tomat 

tetap mengalami proses pematangan menuju warna merah pekat. Perubahan ini 

berkaitan dengan degradasi klorofil dan pembentukan pigmen karotenoid, 

terutama likopen. Secara deskriptif, perbedaan warna antarperlakuan relatif kecil, 

sehingga warna lebih tepat digunakan sebagai indikator pendukung 

perkembangan kematangan, bukan sebagai dasar utama untuk menentukan 

perlakuan terbaik. 

Pada parameter tekstur, perlakuan P2 Chitasil menunjukkan 

kecenderungan lebih stabil dalam mempertahankan tekstur pada periode akhir 

penyimpanan, terutama pada H21 sampai H24. Kecenderungan tersebut dapat 

dikaitkan dengan karakter kitosan sebagai bahan pelapis yang mampu 

membentuk lapisan semipermeabel pada permukaan buah. Lapisan ini berpotensi 

membantu mengatur pertukaran gas, memperlambat laju respirasi, dan menekan 

pelunakan jaringan. Namun, karena tekstur dianalisis secara deskriptif 

menggunakan skoring, hasil ini lebih tepat digunakan sebagai data pendukung dan 

bukan sebagai dasar tunggal untuk menyatakan perlakuan terbaik secara statistik. 

Pada parameter kadar vitamin C, perlakuan P3 alginat menunjukkan nilai 

tertinggi secara deskriptif pada H27. Kecenderungan tersebut dapat dikaitkan 

dengan kemampuan alginat sebagai bahan pembentuk film yang berfungsi 

sebagai barrier gas, sehingga berpotensi membatasi masuknya oksigen dan 

memperlambat oksidasi asam askorbat. Akan tetapi, hasil ANOVA menunjukkan 

bahwa perbedaan kadar vitamin C antarperlakuan tidak signifikan, sehingga P3 

tidak dapat dinyatakan sebagai perlakuan terbaik secara statistik dalam 

mempertahankan vitamin C. 

Berdasarkan jumlah tomat layak jual, perlakuan P1 sorbitol menunjukkan 

hasil paling tinggi dibandingkan perlakuan lainnya pada akhir pengamatan. Hal ini 

menunjukkan bahwa P1 memiliki potensi teknis yang lebih baik dalam 

mempertahankan jumlah buah yang masih dapat dipasarkan. Hasil tersebut juga 

konsisten dengan parameter susut bobot, yaitu P1 menunjukkan kehilangan bobot 

paling rendah pada akhir pengamatan. Dengan demikian, P1 sorbitol memiliki 

keunggulan utama pada aspek mempertahankan bobot dan hasil layak jual. 
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Berdasarkan hasil teknis, P1 sorbitol 20% dapat dinyatakan sebagai 

perlakuan yang paling potensial untuk dikembangkan lebih lanjut sebagai inovasi 

edible coating pada tomat. Pernyataan tersebut didasarkan pada kecenderungan 

P1 dalam menekan susut bobot, mempertahankan jumlah tomat layak jual, dan 

menunjukkan tingkat kerusakan yang relatif lebih rendah secara deskriptif. 

Meskipun demikian, rekomendasi ini tetap perlu disampaikan secara objektif 

karena sebagian hasil masih bersifat deskriptif dan tidak seluruh parameter 

berbeda nyata secara statistik. Oleh karena itu, P1 sorbitol lebih tepat dinyatakan 

sebagai perlakuan paling potensial secara teknis, bukan sebagai perlakuan yang 

terbukti paling efektif secara signifikan pada seluruh parameter. 

4.4 Presentase Tomat Layak Jual 

Analisis umur simpan dan tomat layak jual dilakukan untuk mengetahui 

kemampuan perlakuan edible coating dalam mempertahankan buah tomat pada 

kondisi yang masih dapat dipasarkan selama penyimpanan suhu ruang. Dalam 

penelitian ini, pengamatan mutu dilakukan sampai H27 sebagai batas akhir 

pengujian. Akan tetapi, H27 tidak dimaksudkan sebagai rekomendasi utama waktu 

penyimpanan bagi petani atau pedagang. H27 digunakan untuk mengetahui batas 

kemampuan perlakuan dalam mempertahankan mutu pada periode penyimpanan 

yang lebih panjang. 

Tomat layak jual dalam penelitian ini dipahami sebagai buah yang masih 

memenuhi kondisi untuk dipasarkan, yaitu belum menunjukkan kerusakan berat, 

bentuk fisik masih dapat diterima, dan tidak mengalami pembusukan yang 

mengganggu mutu konsumsi. Indikator tomat layak jual penting karena 

menghubungkan hasil teknis penelitian dengan potensi penerapan teknologi pada 

skala usaha. Semakin tinggi jumlah tomat layak jual, semakin besar peluang 

penerimaan yang dapat diperoleh oleh petani atau pedagang. 

Tabel 8. Berat Awal dan Estimasi Layak Jual Buah (Skala 100 kg) pada Hari Ke-

15. 

Perlakuan Berat Awal (g) Berat Layak 

Jual Akhir (g) 

Estimasi 

Layak Jual 

per 100 (kg) 

Persentase 

Kehilangan 

(%) 

Kontrol 785,56 656,29 83,54  16,46 

Sorbitol 780,14 726,21 93,09  6,91 

Chitasil 794,15 687,23 86,54  13,46 

Alginat 779,60 642,80 82,45  17,55 

Keterangan: Perbandingan berat awal (skala 100 kg) dan estimasi layak jual pada hari ke-15 

menunjukkan efektivitas setiap perlakuan edible coating dalam menekan susut bobot. 
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Berdasarkan Tabel 10 (Perbandingan Berat Awal dan Estimasi Layak Jual 

Pada Skala 100 kg Hari Ke-15), perlakuan P1 (sorbitol 20%) menghasilkan 

persentase tomat layak jual tertinggi sebesar 93,09% dari total bobot awal, dengan 

persentase kehilangan hanya sekitar 6,91%. Hasil ini lebih baik dibandingkan P0 

(kontrol) yang mencatatkan kehilangan sekitar 16,46%, P2 (Chitasil) 13,46%, serta 

P3 (alginat) yang mencatatkan kehilangan tertinggi sebesar 17,55%. Pada setiap 

100 kilogram tomat yang disimpan, P1 mampu mempertahankan lebih dari 93 

kilogram dalam kondisi layak jual, sementara P3 hanya mampu mempertahankan 

sekitar 82 kilogram. FAO (2004) menyatakan bahwa keberhasilan penanganan 

pascapanen diukur utamanya dari seberapa besar persentase produk yang dapat 

dipertahankan dalam kondisi layak jual hingga sampai ke tangan konsumen. 

Tingginya persentase layak jual pada P1 disebabkan efektivitas sorbitol 

dalam menekan kehilangan air sekaligus memperlambat kerusakan fisik buah. 

Sorbitol mencegah dehidrasi permukaan buah yang merupakan penyebab utama 

pengkerutan dan penurunan penampilan visual, dua faktor yang paling sering 

menjadi dasar penolakan buah di tingkat pasar. Kehilangan tertinggi pada P3 

berkaitan dengan ketidakstabilan lapisan alginat pada suhu ruang yang tidak 

mampu berfungsi konsisten sebagai penghalang kehilangan air sepanjang masa 

penyimpanan, sejalan dengan penjelasan Puspitasari (2023) bahwa efektivitas 

alginat sebagai edible coating sangat bergantung pada kondisi suhu dan 

kelembapan lingkungan penyimpanan. 

Mekanisme yang menentukan status layak jual berkaitan dengan kondisi 

fisik visual seperti keutuhan kulit, warna menarik, tidak adanya bercak busuk, serta 

tekstur yang cukup keras. Lapisan sorbitol bekerja simultan dalam 

mempertahankan ketiga aspek tersebut: menekan susut bobot mencegah 

pengkerutan, memperlambat pematangan berlebih menunda perubahan warna, 

dan mempertahankan turgor sel menjaga kekakuan buah. Tetelepta et al. (2019) 

menegaskan bahwa karakteristik mutu dan nilai ekonomi tomat selama 

penyimpanan sangat dipengaruhi oleh kemampuan bahan pelapis dalam 

mempertahankan kondisi fisik permukaan buah, yang pada akhirnya berdampak 

langsung pada volume produk yang dapat dipasarkan. 

Tabel 10 secara tegas menunjukkan bahwa edible coating sorbitol 20% 

memberikan keunggulan terbesar dalam mempertahankan tomat layak jual 

dibandingkan ketiga perlakuan lainnya. Keunggulan P1 yang mampu menekan 

kehilangan hingga hanya 6,91% berbanding 13–17% pada perlakuan lainnya 
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mencerminkan kontribusi nyata pada nilai ekonomi produk, dan memperkuat posisi 

P1 sebagai perlakuan terbaik yang tidak hanya unggul secara teknis tetapi juga 

berdampak langsung pada pendapatan usaha (Tetelepta et al., 2019) 

Secara keseluruhan, analisis umur simpan dan tomat layak jual 

menunjukkan bahwa P1 sorbitol 20% merupakan perlakuan paling potensial 

secara teknis dalam mempertahankan jumlah tomat yang masih dapat dipasarkan. 

Namun, rekomendasi praktis tidak diarahkan pada penyimpanan sampai H27, 

melainkan pada penyimpanan sekitar H15 sebagai waktu yang lebih realistis. 

Dengan demikian, P1 sorbitol 20% dapat dijadikan dasar rekomendasi awal 

sebagai perlakuan edible coating yang berpotensi membantu mempertahankan 

mutu dan mengurangi kehilangan hasil, terutama apabila diterapkan pada lama 

penyimpanan yang sesuai dengan kondisi usaha di lapangan. 

4.5 Analisis Kinerja Inovasi Edible Coating Berdasarkan (Metode De 

Garmo) 

Metode De Garmo digunakan dalam penelitian ini melibatkan beberapa 

parameter dengan satuan dan arah penilaian yang berbeda. Parameter yang 

digunakan dalam analisis ini meliputi susut bobot H15, tingkat kerusakan H15, 

tomat layak jual H15, tekstur H24, kadar vitamin C H27, dan R/C Ratio H15. 

Parameter tersebut dipilih karena mewakili aspek mutu fisik, kerusakan, kelayakan 

jual, mutu kimia, dan kelayakan finansial penerapan edible coating pada buah 

tomat. Data H15 digunakan pada parameter susut bobot, tingkat kerusakan, tomat 

layak jual, dan R/C Ratio karena H15 lebih realistis sebagai acuan penerapan 

teknologi di tingkat petani maupun pedagang. Pengamatan sampai H27 tetap 

digunakan sebagai batas akhir pengamatan teknis, tetapi tidak dijadikan dasar 

utama rekomendasi usaha. Parameter tekstur menggunakan data H24 karena 

pada H27 seluruh perlakuan memiliki skor tekstur yang sama, sehingga tidak 

dapat membedakan kinerja antarperlakuan. Sementara itu, parameter vitamin C 

menggunakan data H27 karena pengujian vitamin C dilakukan pada akhir 

pengamatan. 
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Tabel 9 Parameter Bobot Analisis De Garmo 

Paramet
er 

Bob
ot 

Pering
kat 

P0 (Kontrol) P1(Sorbitol) P2 (Chitasil) P3 
(Alginat) 

NE NP NE NP NE NP NE NP 

Tomat 
layak 
jual H15 

0.25 1 0.10
24 

0.02
56 

1 0.25 0.38
44 

0.09
61 

0 0 

Susut 
bobot 
H15 

0.2 2 0.10
24 

0.02
05 

1 0.2 0.38
44 

0.07
69 

0 0 

Tingkat 
kerusak
an H15 

0.2 3 0.33
33 

0.06
67 

1 0.2 0.77
73 

0.15
55 

0 0 

Tekstur 
H24 

0.15 4 0 0 0.66
67 

0.1 1 0.15 0.33
33 

0.0
5 

Vitamin 
C H27 

0.1 5 0.44
07 

0.04
41 

0.77
54 

0.07
75 

0 0 1 0.1 

R/C 
Ratio 
H15 

0.1 6 1 0.1 0.28
95 

0.02
9 

0.52
63 

0.05
26 

0 0 

Total Nilai Produk 
 

0.25
68 

 
0.85
65 

 
0.53
11 

 
0.1
5 

Peringkat 
 

3 
 

1 
 

2 
 

4 

Keterangan: Bobot setiap parameter mencerminkan tingkat kepentingan relatifnya. 

Parameter dengan bobot tertinggi (seperti susut bobot dan tomat layak jual) berkontribusi 

lebih besar dalam menentukan peringkat akhir perlakuan terbaik. 

 Berdasarkan Tabel 11 (Bobot Parameter Analisis De Garmo) dan Tabel 12 

(Hasil Akhir Analisis De Garmo), perlakuan P1 (sorbitol 20%) memperoleh Total 

Nilai Produk (NP) sebesar 0,8565 dan menempati peringkat pertama sebagai 

perlakuan terbaik. Posisi kedua ditempati P2 (Chitasil 2%) dengan total NP 0,5311, 

disusul P0 (kontrol) di peringkat ketiga dengan NP 0,2568, dan P3 (alginat) di 

peringkat terakhir dengan NP hanya 0,1500. Selisih total NP antara P1 dan P2 

yang mencapai sekitar 0,325 poin menunjukkan bahwa keunggulan P1 bersifat 

substansial dan konsisten di lintas parameter yang dinilai, bukan keunggulan pada 

satu aspek saja. 

Dominasi P1 pada posisi teratas terjadi karena perlakuan ini unggul pada 

parameter berbobot kepentingan paling tinggi dalam Tabel 18, yaitu persentase 

tomat layak jual (bobot 25%) dan susut bobot (bobot 20%). Sebaliknya, P3 berada 

di peringkat terbawah meskipun memiliki kadar vitamin C tertinggi, karena vitamin 

C hanya diberi bobot 10% sehingga keunggulan P3 pada satu parameter tidak 

mampu mengkompensasi kelemahannya pada parameter-parameter lain yang 

lebih diprioritaskan. Penetapan bobot ini mencerminkan bahwa parameter yang 
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paling langsung berdampak pada nilai ekonomi produk mendapatkan prioritas 

tertinggi dalam penilaian kinerja inovasi secara menyeluruh.  

Mekanisme penghitungan De Garmo bekerja dengan menormalisasi setiap 

nilai pengamatan menjadi Nilai Efektifitas (NE) yang berkisar nol hingga satu 

berdasarkan data terbaik dan terburuk dari Tabel 11, kemudian mengalikannya 

dengan bobot kepentingan untuk menghasilkan Nilai Produk (NP) per parameter. 

Total NP diperoleh dengan menjumlahkan seluruh NP dari semua parameter. 

Metode ini secara inheren menguntungkan perlakuan yang seimbang di berbagai 

parameter berbobot tinggi, menjelaskan mengapa P1 yang unggul di dua 

parameter terpenting mampu meraih total NP jauh di atas perlakuan lainnya 

meskipun tidak selalu terdepan di setiap aspek pengamatan. 

Tabel 10 Hasil Akhir Analisis De Garmo 
Perlakuan Total Nilai Produk Peringkat Interpretasi 

P1 Sorbitol 0,8565 1 Perlakuan terbaik 

P2 Chitasil 0,5311 2 Peringkat kedua 

P0 Kontrol 0,2568 3 Peringkat ketiga 

P3 Alginat 0,1500 4 Peringkat keempat 

Keterangan: P1 Sorbitol peringkat 1 → unggul pada parameter berbobot terbesar secara 

konsisten. 

Tabel 12 dan Tabel 20 secara bersama-sama menegaskan bahwa edible 

coating berbasis sorbitol 20% merupakan perlakuan terbaik yang memberikan 

kinerja mutu buah tomat paling optimal secara komprehensif. Hasil ini menjadi 

dasar rekomendasi teknis yang kuat bahwa penggunaan sorbitol 20% sebagai 

bahan edible coating layak diprioritaskan dalam penerapan teknologi pascapanen 

tomat segar, khususnya pada kondisi penyimpanan suhu ruang yang umum 

dijumpai di tingkat petani dan pedagang di lapangan. 

Perlakuan P0 kontrol menempati peringkat ketiga. Meskipun P0 memiliki 

nilai R/C Ratio yang tinggi karena tidak memerlukan biaya aplikasi edible coating, 

perlakuan ini tidak menunjukkan kinerja teknis sebaik P1 dalam mempertahankan 

mutu buah. Sementara itu, P3 Alginat menempati peringkat keempat. P3 memiliki 

nilai vitamin C tertinggi secara deskriptif, tetapi nilai tersebut belum mampu 

mengimbangi rendahnya kinerja pada parameter susut bobot, tingkat kerusakan, 

tomat layak jual, dan R/C Ratio. Hasil berdasarkan metode indeks efektivitas De 

Garmo, perlakuan P1 Sorbitol dapat dinyatakan sebagai perlakuan terbaik dalam 

penelitian ini. Hasil ini memperkuat bahwa P1 Sorbitol merupakan perlakuan edible 

coating yang paling potensial dalam mempertahankan mutu dan kelayakan jual 

buah tomat selama penyimpanan 
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4.6 Analisis Kelayakan Finansial Penerapan Edible Coating 

Analisis kelayakan finansial dalam penelitian ini dilakukan pada dua 

periode penyimpanan, yaitu hari ke-15 (H15) dan hari ke-27 (H27). Analisis pada 

hari ke-15 digunakan sebagai dasar rekomendasi penerapan usaha karena pada 

periode tersebut tomat masih berada dalam kondisi mutu yang sesuai untuk 

pemasaran. Sementara itu, analisis pada hari ke-27 dilakukan untuk mengetahui 

potensi manfaat ekonomi apabila teknologi edible coating mampu 

mempertahankan mutu buah hingga batas akhir pengamatan teknis. penyimpanan 

sampai H27 berisiko meningkatkan susut bobot, pelunakan, kerusakan, dan 

penurunan jumlah buah layak jual, sehingga kurang mencerminkan kondisi usaha 

yang realistis. 

1. Dasar dan Asumsi Analisis 

Tabel 11 Dasar dan Asumsi Analisis Kelayakan Finansial 

Komponen Nilai/Dasar Keterangan 

Skala simulasi 100 kg tomat Digunakan untuk seluruh 
perlakuan 

Harga beli tomat Rp6.000/kg Biaya pembelian tomat awal 
Harga jual tomat Rp10.000/kg Dasar perhitungan 

penerimaan 
Waktu dasar finansial H15 Acuan realistis penerapan 

usaha 
Kriteria R/C R/C > 1 layak; R/C = 1 impas; 

R/C < 1 tidak layak 
Dasar penilaian kelayakan 

Keterangan: Ket: Harga jual dan acuan H15 ditetapkan sesuai kondisi riil distribusi tomat 

segar di lapangan. 

Berdasarkan Tabel 13 (Dasar dan Asumsi Analisis Kelayakan Finansial), 

Tabel 23 (Estimasi Tomat Layak Jual pada H15), Tabel 24 (Penerimaan Total pada 

H15), dan Tabel 26 (Rekapitulasi Kelayakan Finansial pada H15), hasil analisis 

menunjukkan gambaran yang beragam antar perlakuan. P0 mencatatkan 

keuntungan nominal tertinggi karena tidak menanggung biaya bahan coating, 

namun volume layak jualnya lebih rendah. P1 (sorbitol) menghasilkan total 

penerimaan tertinggi berkat persentase layak jual paling besar (sekitar 93%), 

meskipun total biayanya lebih tinggi sekitar 38,7% di atas P0. P3 (alginat) menjadi 

satu-satunya perlakuan dengan R/C ratio mendekati impas (0,99). Rohaeni et al. 

(2021) menyatakan bahwa efisiensi biaya dengan pendekatan R/C ratio 

merupakan ukuran kelayakan yang paling relevan dalam menilai inovasi teknologi 

pascapanen tanaman hortikultura. 

Perbedaan tingkat keuntungan antar perlakuan terjadi karena adanya 

perbedaan antara tambahan biaya aplikasi edible coating dengan peningkatan 

penerimaan dari jumlah tomat layak jual yang berhasil dipertahankan. Pada Tabel 
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31, P1 Sorbitol memiliki total biaya produksi lebih tinggi dibandingkan kontrol 

karena adanya tambahan biaya bahan coating, namun biaya tersebut masih 

mampu dikompensasi oleh peningkatan jumlah tomat layak jual dan penerimaan 

pada Tabel 32 dan Tabel 33. Hal tersebut menyebabkan P1 tetap memiliki R/C 

Ratio di atas satu dan dinyatakan layak secara finansial. Sebaliknya, P3 Alginat 

memiliki biaya produksi tinggi, tetapi jumlah tomat layak jual yang lebih rendah 

menyebabkan penerimaan tidak mampu menutupi biaya yang dikeluarkan. 

Secara mekanistis, kelayakan finansial dipengaruhi oleh keseimbangan 

antara biaya penerapan teknologi dan kemampuan perlakuan dalam mengurangi 

kehilangan hasil pascapanen. Berdasarkan Tabel 24, P1 Sorbitol mampu 

mempertahankan jumlah tomat layak jual tertinggi sehingga menghasilkan 

penerimaan terbesar pada Tabel 24. Meskipun biaya aplikasinya lebih tinggi, 

efektivitas sorbitol dalam mempertahankan mutu memberikan nilai manfaat 

ekonomi melalui peningkatan volume produk yang dapat dijual. Pendekatan losses 

avoided menunjukkan bahwa setiap kilogram buah yang berhasil dipertahankan 

dari kerusakan memiliki nilai ekonomi karena meningkatkan penerimaan tanpa 

membutuhkan tambahan produksi. 

Berdasarkan hasil perhitungan R/C Ratio, P0, P1, dan P2 memiliki nilai R/C 

Ratio >1 sehingga dinyatakan layak secara finansial, sedangkan P3 memiliki R/C 

Ratio sebesar 0,99 sehingga berada mendekati titik impas. Jika tujuan utama 

adalah efisiensi keuntungan bersih, maka P2 Chitasil memberikan hasil paling 

efisien karena memiliki R/C Ratio tertinggi di antara perlakuan edible coating. 

Namun, apabila tujuan utama adalah mempertahankan volume layak jual dan 

penerimaan total, maka P1 Sorbitol tetap menjadi pilihan utama karena memiliki 

kinerja teknis terbaik dalam mempertahankan mutu tomat. 

2. Kebutuhan Larutan Edible Coating Skala 100kg 

Formulasi larutan edible coating pada penelitian dibuat dalam skala 

laboratorium sebesar 500 mL untuk setiap perlakuan. Volume tersebut digunakan 

untuk kebutuhan sampel penelitian, sehingga belum mencukupi apabila langsung 

diterapkan pada skala 100 kg tomat. Oleh karena itu, pada analisis kelayakan 

finansial, kebutuhan larutan edible coating disesuaikan secara proporsional 

berdasarkan perbandingan antara bobot tomat pada skala simulasi 100 kg dan 

bobot awal sampel penelitian. 

Volume larutan skala 100 kg = (100 kg / bobot awal sampel perlakuan) × 500 mL. 
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Tabel 12 Estimasi Kebutuhan Larutan Edible Coating skala 100kg 

Perlakuan Formulasi 
Laboratorium 

Bobot 
Awal 

Sampel 

Kebutuhan 
Larutan 100 

kg 

Kebutuhan 
Bahan Aktif 

Kebutuhan 
Aquades 

P1 Sorbitol 100 mL sorbitol 
+ 400 mL 

aquades per 
500 mL 

3,92770 kg ±12,73 L ±2.546 mL 
sorbitol 

±10.184 mL 

P2 Chitasil 10 mL Chitasil 
+ 490 mL 

aquades per 
500 mL 

3,97073 kg ±12,59 L ±252 mL 
Chitasil 

±12.340 mL 

P3 Alginat 7,5 g alginat + 
aquades hingga 

500 mL 

3,89798 kg ±12,83 L ±192 g 
alginat 

Aquades 
hingga 

±12,83 L 

Keterangan: Perbedaan kebutuhan bahan aktif antar perlakuan menyebabkan perbedaan 

biaya variabel. 

Berdasarkan Tabel tersebut, larutan 500 mL tidak cukup untuk melapisi 100 

kg tomat. Kebutuhan larutan pada skala 100 kg berkisar antara 12,59 sampai 

12,83 L, tergantung perlakuan yang digunakan. P1 membutuhkan sekitar 2.546 

mL sorbitol dan 10.184 mL aquades. P2 membutuhkan sekitar 252 mL Chitasil dan 

12.340 mL aquades. P3 membutuhkan sekitar 192 g alginat dengan aquades 

hingga sekitar 12,83 L larutan. Dengan demikian, biaya bahan edible coating pada 

analisis finansial tidak dihitung berdasarkan volume 500 mL, tetapi berdasarkan 

kebutuhan larutan yang telah dikonversi ke skala 100 kg tomat. 

Perhitungan kebutuhan larutan tersebut merupakan pendekatan proporsional 

berdasarkan formulasi penelitian. Kecukupan larutan secara teknis dapat 

dipengaruhi oleh ukuran buah, metode pencelupan, lama pencelupan, dan 

kehilangan larutan saat proses penirisan. Namun, karena data sisa larutan setelah 

pencelupan tidak tersedia, pendekatan proporsional digunakan sebagai dasar 

perhitungan yang paling sesuai dengan data penelitian. 

3. Biaya Tetap 

Biaya tetap merupakan biaya alat yang dapat digunakan berulang dan tidak 

habis dalam satu kali proses produksi. Pada analisis ini, biaya tetap dihitung 

berdasarkan penyusutan alat. Rincian biaya tetap tiap perlakuan disajikan sebagai 

berikut: 
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Tabel 13 Biaya Tetap P0 Kontrol 

Nama 

Barang 

Volume 

(Unit) 

Harga 

(Rp) 

Jumlah 

Harga (Rp) 

Usia 

Ekonomis 

(Bulan) 

Biaya 

Penyusutan 

(Rp) 

Timbangan 

digital 

1 25.000 25.000 20 1.250 

Termometer 1 22.000 22.000 24 917 

Baki plastik 20 7.000 140.000 24 5.833 

Total Biaya 

Tetap P0 

  187.000  8.000 

 

Tabel 14 Biaya Tetap P1 Sorbitol 

Nama 

Barang 

Volume 

(Unit) 

Harga 

(Rp) 

Jumlah 

Harga 

(Rp) 

Usia 

Ekonomis 

(Bulan) 

Biaya 

Penyusutan 

(Rp) 

Timbangan 

digital 

1 25.000 25.000 20 1.250 

Termometer 1 22.000 22.000 24 917 

Baki plastik 20 7.000 140.000 24 5.833 

Baskom 

pencelupan 

1 7.000 7.000 24 292 

Gelas ukur 1 22.000 22.000 36 611 

Gelas beker 

1000 mL 

1 53.000 53.000 36 1.472 

Kipas angin 1 60.000 60.000 36 1.667 

Rak peniris 

susun 

1 130.000 130.000 36 3.611 

Total Biaya 

Tetap P1 

  459.000  15.653 

 

Tabel 15 Biaya Tetap P2 Chitasil 

Nama Barang Volume 

(Unit) 

Harga (Rp) Jumlah 

Harga (Rp) 

Usia 

Ekonomis 

(Bulan) 

Biaya Penyusutan 

(Rp) 

Timbangan 

digital 

1 25.000 25.000 20 1.250 

Termometer 1 22.000 22.000 24 917 

Baki plastik 20 7.000 140.000 24 5.833 

Baskom 

pencelupan 

1 7.000 7.000 24 292 

Gelas ukur 1 22.000 22.000 36 611 

Gelas beker 

1000 mL 

1 53.000 53.000 36 1.472 

Kipas angin 1 60.000 60.000 36 1.667 

Rak peniris 

susun 

1 130.000 130.000 36 3.611 

Total Biaya 

Tetap P2 

  459.000  15.653 
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Tabel 16 Biaya Tetap P3 Alginat 

Nama Barang Volume 

(Unit) 

Harga 

(Rp) 

Jumlah 

Harga (Rp) 

Usia 

Ekonomis 

(Bulan) 

Biaya 

Penyusutan 

(Rp) 

Timbangan digital 1 25.000 25.000 20 1.250 

Termometer 1 22.000 22.000 24 917 

Baki plastik 20 7.000 140.000 24 5.833 

Baskom pencelupan 1 7.000 7.000 24 292 

Gelas ukur 1 22.000 22.000 36 611 

Gelas beker 1000 mL 1 53.000 53.000 36 1.472 

Hot plate 1 638.000 638.000 60 10.633 

Termometer dapur 

stainless steel 

1 28.000 28.000 36 778 

Kipas angin 1 60.000 60.000 36 1.667 

Rak peniris susun 1 130.000 130.000 36 3.611 

Total Biaya Tetap P3   1.125.000  27.064 

 

Berdasarkan rincian biaya tetap, P0 memiliki biaya tetap paling rendah karena 

tidak memerlukan alat tambahan untuk proses pelapisan. P1 dan P2 memiliki 

biaya tetap yang sama, sedangkan P3 memiliki biaya tetap tertinggi karena 

memerlukan hot plate dan termometer dapur untuk proses pelarutan alginat. 

4. Biaya Variabel 

Biaya variabel merupakan biaya yang habis digunakan dalam satu kali 

proses produksi. Pada bagian ini, kebutuhan bahan edible coating sudah 

dicantumkan sesuai hasil konversi kebutuhan larutan untuk skala 100 kg tomat. 

Tabel 17 Biaya Variabel P0 Kontrol 

Komponen Biaya Volume Harga Satuan (Rp) Jumlah 

Harga (Rp) 

Buah tomat 100 kg 6.000/kg 600.000 

Bahan coating - - 0 

Aquades - - 0 

Tenaga kerja aplikasi coating - - 0 

Total Biaya Variabel P0   600.000 

 

Tabel 18 Biaya Variabel P1 Sorbitol 

Komponen Biaya Volume Harga Satuan 

(Rp) 

Jumlah Harga 

(Rp) 

Buah tomat 100 kg 6.000/kg 600.000 

Sorbitol 2.546 mL 60/mL 152.761 

Aquades 10.184 mL 3,8/mL 38.700 

Tenaga kerja 3 jam 12.000/jam 36.000 

Total Biaya Variabel P1   827.461 
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Tabel 19 Biaya Variabel P2 Chitasil 

Komponen Biaya Volume Harga Satuan (Rp) Jumlah Harga 

(Rp) 

Buah tomat 100 kg 6.000/kg 600.000 

Chitasil/Kitosan cair 252 mL 115/mL 28.962 

Aquades 12.340 mL 3,8/mL 46.893 

Tenaga kerja 3 jam 12.000/jam 36.000 

Total Biaya Variabel P2   711.855 

Tabel 20 Biaya Variabel P3 Alginat 

Komponen Biaya Volume Harga Satuan (Rp) Jumlah Harga 

(Rp) 

Buah tomat 100 kg 6.000/kg 600.000 

Alginat 192 g 580/g 111.596 

Aquades 12.827 mL 3,8/mL 48.743 

Tenaga kerja 4 jam 12.000/jam 48.000 

Total Biaya Variabel P3   808.339 

 

Rincian biaya variabel menunjukkan bahwa biaya bahan edible coating dan 

aquades telah disesuaikan dengan kebutuhan larutan untuk 100 kg tomat. Dengan 

demikian, biaya variabel tidak lagi menggunakan kebutuhan 500 mL larutan 

laboratorium, melainkan kebutuhan bahan yang sudah dikonversi secara 

proporsional. 

 

5. Total Biaya Produksi 
Tabel 21 Total Biaya Produksi Skala 100 kg 

Perlakuan Biaya Tetap (Rp) Biaya Variabel 
(Rp) 

Total Biaya/TC 
(Rp) 

P0 Kontrol 8.000 600.000 608.000 
P1 Sorbitol 15.653 827.461 843.114 
P2 Chitasil 15.653 711.855 727.508 
P3 Alginat 27.064 808.339 835.403 

Keterangan: P0 biaya terendah namun kehilangan buah tertinggi maka biaya rendah tidak 

selalu menguntungkan. 

Total biaya produksi paling rendah terdapat pada P0 kontrol sebesar 

Rp608.000. Pada perlakuan edible coating, total biaya terendah terdapat pada P2 

Chitasil sebesar Rp727.508. P3 Alginat memiliki total biaya sebesar Rp835.403, 

sedangkan P1 Sorbitol sebesar Rp843.114. 
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6. Estimasi Tomat Layak Jual  

1. Bobot Tomat Layak Jual Hari Ke-15 

Tomat layak jual dihitung secara deskriptif berdasarkan perbandingan rata-

rata bobot pada H15 terhadap rata-rata bobot awal. Perhitungan ini digunakan 

untuk memperkirakan jumlah tomat yang masih dapat dipasarkan pada skala 100 

kg. Estimasi tomat layak jual per 100 kg = (Rata-rata bobot H15 / Rata-rata bobot 

H0) × 100 kg 

Tabel 22. Estimasi Tomat Layak Jual Pada Hari Ke-15 Skala 100kg 

Perlakuan Rata-rata H0 

(g) 

Rata-rata 

H15 (g) 

Estimasi Layak 

Jual per 100 kg 

Persentase 

Kehilangan 

P0 Kontrol 785,56 656,29 83,54 kg 16,46% 
P1 Sorbitol 780,14 726,21 93,09 kg 6,91% 
P2 Chitasil 794,15 687,23 86,54 kg 13,46% 
P3 Alginat 779,60 642,80 82,45 kg 17,55% 

Keterangan: Setiap 1 kg perbedaan layak jual = Rp10.000 perbedaan penerimaan  
sehingga efektivitas coating berdampak langsung pada pendapatan. 

Pada H15, P1 Sorbitol menghasilkan estimasi tomat layak jual tertinggi, yaitu 

93,09 kg dari 100 kg tomat awal. P2 Chitasil menghasilkan 86,54 kg, P0 kontrol 

83,54 kg, dan P3 Alginat 82,45 kg. Perlakuan P1 Sorbitol mampu 

mempertahankan bobot buah tertinggi hingga H27 dengan estimasi bobot tersisa 

sebesar 83,10 kg per 100 kg bahan awal. Hal tersebut menunjukkan bahwa 

perlakuan P1 memiliki kemampuan lebih baik dalam mengurangi kehilangan bobot 

selama penyimpanan dibandingkan perlakuan lainnya. 

2. Bobot Tomat Layak Jual Hari Ke-27 

Tabel 23. Bobot Tomat Layak Jual Hari Ke-27 

Perlakuan Rata-rata H0 
(g) 

Rata-rata H15 
(g) 

Estimasi Layak 
Jual per 100 kg 

Persentase 
Kehilangan 

P0 Kontrol 785,56 541,35 68,92 kg 31,08% 

P1 Sorbitol 780,14 648,34 83,10 kg 16,90% 

P2 Chitasil 794,15 547,46 68,94 kg 31,06% 

P3 Alginat 779,60 520,96 66,83 kg 33,17% 

Keterangan: Setiap 1 kg perbedaan bobot buah yang dapat dipertahankan memiliki nilai 
ekonomi sebesar Rp10.000/kg dalam perhitungan finansial, sehingga kemampuan edible 
coating dalam mengurangi kehilangan bobot berpengaruh terhadap potensi penerimaan 
usaha. 

Meskipun H27 menunjukkan kemampuan penyimpanan teknis yang lebih 

panjang, H15 tetap digunakan sebagai dasar rekomendasi kelayakan usaha 

karena lebih menggambarkan kondisi pemasaran yang realistis. Pada H15, tomat 

masih berada pada kondisi mutu yang lebih sesuai untuk diterima konsumen, 
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sedangkan H27 digunakan sebagai informasi tambahan mengenai potensi 

manfaat teknologi edible coating dalam memperpanjang masa simpan. 

7. Penerimaan Total 

Tabel 24 Penerimaan Total pada Hari Ke- 15 Skala 100 kg 

Perlakuan Tomat Layak Jual H15 Harga Jual (Rp/kg) Total 
Revenue/TR (Rp) 

P0 Kontrol 83,54 kg 10.000 835.435 
P1 Sorbitol 93,09 kg 10.000 930.866 
P2 Chitasil 86,54 kg 10.000 865.372 
P3 Alginat 82,45 kg 10.000 824.532 

Keterangan: P1 penerimaan tertinggi maka investasi bahan coating sorbitol 
terbayar dari volume layak jual yang lebih besar. 

Penerimaan tertinggi diperoleh pada P1 Sorbitol sebesar Rp930.866. P2 

Chitasil menghasilkan penerimaan sebesar Rp865.374, P0 kontrol sebesar 

Rp835.436, dan P3 Alginat sebesar Rp824.532. 

Tabel 25. Penerimaan Total Pada Hari Ke-27 
Perlakuan Tomat Layak Jual H27 Harga Jual (Rp/kg) Total 

Revenue/TR (Rp) 

P0 Kontrol 68,92 kg 10.000 689.200 

P1 Sorbitol 83,10 kg 10.000 831.000 

P2 Chitasil 68,94 kg 10.000 689.400 

P3 Alginat 66,83 kg 10.000 668.300 

Keterangan: Nilai penerimaan H27 menggambarkan potensi ekonomi berdasarkan 
kemampuan perlakuan dalam mempertahankan bobot buah selama penyimpanan, bukan 
sebagai penetapan kelayakan pasar secara langsung. 
 

Perlakuan P1 Sorbitol mampu mempertahankan bobot buah tertinggi 

hingga H27 dengan estimasi bobot tersisa sebesar 83,10 kg per 100 kg bahan 

awal. Hal tersebut menunjukkan bahwa perlakuan P1 memiliki kemampuan lebih 

baik dalam mengurangi kehilangan bobot selama penyimpanan dibandingkan 

perlakuan lainnya. 

Hasil perhitungan menunjukkan bahwa P0, P1, dan P2 memiliki nilai R/C 

Ratio lebih dari 1, sehingga termasuk kategori layak secara finansial pada skenario 

H15. P0 kontrol memiliki R/C Ratio sebesar 1,37, P1 Sorbitol sebesar 1,10, dan 

P2 Chitasil sebesar 1,19. P3 Alginat memiliki R/C Ratio sebesar 0,99, sehingga 

belum mencapai kategori layak, tetapi mendekati titik impas. 

 P1 Sorbitol menghasilkan estimasi tomat yang dapat dipasarkan dan 

penerimaan tertinggi pada Hari ke-15. Namun, P2 Chitasil memiliki R/C Ratio 

tertinggi di antara perlakuan edible coating karena biaya aplikasinya lebih rendah 

dibandingkan P1 dan P3. Dengan demikian, P1 lebih unggul dari sisi kemampuan 
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mempertahankan hasil layak jual, sedangkan P2 lebih efisien dari sisi kelayakan 

finansial.  

Berdasarkan perbandingan kedua periode penyimpanan, H15 lebih sesuai 

digunakan sebagai dasar rekomendasi penerapan teknologi edible coating karena 

menggambarkan kondisi pemasaran yang lebih realistis pada tingkat petani dan 

pedagang. Sementara itu, H27 memberikan informasi tambahan mengenai 

kemampuan edible coating dalam mempertahankan mutu dan mengurangi 

kehilangan hasil hingga akhir periode pengamatan. Dengan demikian, penerapan 

teknologi tidak hanya mempertimbangkan kemampuan memperpanjang umur 

simpan, tetapi juga harus memperhatikan efisiensi biaya dan peluang keuntungan 

ekonomi. 

8. Pembahasan Hasil Kelayakan Finansial 

Hasil analisis kelayakan finansial pada dua periode penyimpanan 

menunjukkan bahwa perbedaan waktu penyimpanan memberikan pengaruh 

terhadap nilai ekonomi penerapan edible coating pada buah tomat. Pada H15, 

jumlah tomat yang masih dapat dipasarkan relatif lebih tinggi sehingga 

penerimaan yang diperoleh memiliki peluang lebih besar dalam menutupi biaya 

produksi dan biaya aplikasi edible coating. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa 

H15 lebih menggambarkan periode penyimpanan yang sesuai untuk rekomendasi 

usaha karena masih berada dalam rentang waktu pemasaran yang realistis bagi 

petani maupun pedagang. 

Perlakuan P1 Sorbitol menunjukkan kemampuan teknis terbaik dalam 

mempertahankan kualitas buah, yang ditunjukkan melalui jumlah tomat yang 

dapat dipertahankan lebih tinggi serta nilai kehilangan hasil yang lebih rendah 

dibandingkan perlakuan lainnya. Hasil tersebut sejalan dengan parameter susut 

bobot, dimana perlakuan P1 mampu mengurangi kehilangan bobot selama 

penyimpanan. Kemampuan sorbitol dalam mempertahankan mutu diduga 

berkaitan dengan sifatnya sebagai humektan dan plasticizer yang membantu 

menjaga kelembapan serta fleksibilitas lapisan edible coating, sehingga lapisan 

pelindung dapat bekerja lebih optimal dalam mengurangi perpindahan air dari 

jaringan buah. 

Namun, dari sisi efisiensi ekonomi, perlakuan P2 Chitasil menunjukkan nilai 

R/C Ratio yang lebih tinggi dibandingkan perlakuan edible coating lainnya pada 

H15. Meskipun jumlah produk yang dapat dipertahankan oleh P2 lebih rendah 
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dibandingkan P1, biaya aplikasi yang lebih rendah menyebabkan rasio 

penerimaan terhadap biaya menjadi lebih efisien. Hal ini menunjukkan bahwa 

pemilihan teknologi pascapanen tidak hanya didasarkan pada kemampuan 

mempertahankan mutu produk, tetapi juga perlu mempertimbangkan efisiensi 

biaya penerapan agar teknologi tersebut memiliki peluang diterapkan secara 

ekonomis. 

Pada H27, nilai ekonomi mengalami penurunan dibandingkan H15 karena 

semakin panjang periode penyimpanan menyebabkan berkurangnya jumlah 

produk yang dapat dipertahankan. Perlakuan P1 Sorbitol tetap menunjukkan 

kemampuan terbaik dalam mempertahankan bobot buah hingga akhir 

pengamatan teknis, tetapi tambahan biaya aplikasi menyebabkan penerimaan 

yang diperoleh belum mampu meningkatkan keuntungan secara optimal. Kondisi 

tersebut menunjukkan bahwa peningkatan umur simpan secara teknis tidak selalu 

menghasilkan peningkatan keuntungan ekonomi apabila biaya penerapan 

teknologi lebih besar dibandingkan tambahan nilai produk yang berhasil 

dipertahankan. 

Berdasarkan hasil tersebut, analisis finansial menunjukkan bahwa H15 

lebih sesuai digunakan sebagai dasar rekomendasi penerapan usaha karena 

lebih menggambarkan kondisi pemasaran yang realistis. Sementara itu, H27 

digunakan sebagai informasi tambahan untuk menunjukkan kemampuan edible 

coating dalam mempertahankan mutu dan mengurangi kehilangan hasil hingga 

batas akhir pengamatan teknis. Dengan demikian, rekomendasi teknologi perlu 

mempertimbangkan keseimbangan antara efektivitas teknis dalam 

mempertahankan mutu dan efisiensi ekonomi dalam penerapannya. 

9. Kesimpulan Analisis Kelayakan Finansial 

Berdasarkan hasil analisis kelayakan finansial pada dua periode 

penyimpanan, yaitu H15 dan H27, dapat disimpulkan bahwa H15 lebih sesuai 

digunakan sebagai dasar rekomendasi usaha karena memberikan gambaran 

kondisi pemasaran yang lebih realistis dengan jumlah produk yang masih dapat 

dipertahankan lebih tinggi. Perlakuan P1 Sorbitol menunjukkan keunggulan 

secara teknis dalam mempertahankan mutu dan bobot buah, sedangkan P2 

Chitasil menunjukkan efisiensi finansial terbaik berdasarkan nilai R/C Ratio di 

antara perlakuan edible coating. 

Analisis H27 memberikan informasi tambahan mengenai kemampuan 

teknologi edible coating dalam mempertahankan mutu hingga batas akhir 
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pengamatan teknis. Meskipun P1 Sorbitol tetap menunjukkan kemampuan terbaik 

dalam mengurangi kehilangan hasil, periode penyimpanan yang lebih panjang 

menyebabkan peningkatan biaya relatif terhadap penerimaan yang diperoleh. 

Oleh karena itu, penerapan teknologi edible coating perlu mempertimbangkan 

keseimbangan antara kemampuan mempertahankan kualitas produk dan 

efisiensi biaya penerapan. 

Secara keseluruhan, rekomendasi penerapan teknologi dapat disampaikan 

berdasarkan dua aspek, yaitu P1 Sorbitol sebagai perlakuan terbaik secara teknis 

dalam mempertahankan mutu dan bobot buah, serta P2 Chitasil sebagai 

perlakuan yang lebih efisien secara finansial. H15 digunakan sebagai dasar 

utama rekomendasi usaha karena lebih sesuai dengan kondisi pemasaran tomat, 

sedangkan H27 berfungsi sebagai batas akhir pengamatan teknis mengenai 

kemampuan teknologi dalam memperpanjang masa simpan. 

4.7 Diseminasi Hasil Penelitian 

Berdasarkan tujuan diseminasi yang telah ditetapkan, diperlukan 

penentuan sasaran yang sesuai agar penyampaian informasi teknologi edible 

coating dapat berjalan secara efektif. Sasaran diseminasi dipilih berdasarkan 

keterkaitan langsung dengan kegiatan penanganan pascapanen tomat serta 

kebutuhan informasi mengenai upaya mempertahankan mutu buah selama 

penyimpanan 

Kegiatan diseminasi hasil penelitian dilaksanakan sebagai tujuan 

menyampaikan hasil penelitian mengenai penerapan edible coating pada buah 

tomat kepada petani dan pedagang, sekaligus meningkatkan pengetahuan 

sasaran mengenai manfaat, bahan, serta tahapan penerapannya dalam 

penanganan pascapanen, Dalam kegiatan diseminasi dengan melibatkan 20 

orang peserta, yang terdiri atas 10 petani tomat dan 10 pedagang tomat. Kedua 

kelompok tersebut dipilih karena memiliki peran langsung dalam proses produksi, 

penanganan, penyimpanan, distribusi, dan pemasaran buah tomat. Keterlibatan 

petani dan pedagang juga diperlukan karena penurunan mutu tomat tidak hanya 

terjadi setelah pemanenan, tetapi dapat berlanjut selama proses penyimpanan dan 

pemasaran. 

Pelaksanaan kegiatan meliputi pemberian pre-test, penyampaian materi, 

pemutaran video, diskusi dan tanya jawab, serta pemberian post-test. Materi yang 

disampaikan disusun berdasarkan hasil penelitian mengenai penggunaan sorbitol, 
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Chitasil atau kitosan cair, dan natrium alginat sebagai bahan pelapis buah tomat. 

Namun, karena hasil analisis kinerja menunjukkan bahwa sorbitol 20% 

memperoleh nilai terbaik, pembahasan dan rekomendasi dalam kegiatan 

diseminasi lebih diarahkan pada penggunaan sorbitol sebagai alternatif teknologi 

pascapanen yang berpotensi diterapkan oleh petani dan pedagang.  

Hasil pelaksanaan diseminasi selanjutnya dibahas berdasarkan 

ketercapaian tujuan, karakteristik dan respons sasaran, kesesuaian materi, 

efektivitas media dan metode, serta perubahan tingkat pengetahuan peserta yang 

diukur melalui hasil pre-test dan post-test. Selain itu, hasil uji validitas, reliabilitas, 

uji normalitas, uji Wilcoxon, dan analisis N-Gain digunakan untuk memperkuat 

penilaian terhadap efektivitas kegiatan diseminasi. 

A. Pencapaian Tujuan Diseminasi 

Tujuan diseminasi ditetapkan untuk menyampaikan hasil penelitian edible 

coating kepada pelaku yang berkaitan langsung dengan penanganan 

pascapanen tomat, meningkatkan pengetahuan sasaran, memperkenalkan 

prosedur aplikasi yang sederhana, serta memperoleh gambaran awal mengenai 

penerimaan teknologi. Tujuan tersebut disusun dengan mempertimbangkan 

prinsip SMART (Specific, Measurable, Achievable, Relevant, dan Time-bound), 

sehingga kegiatan diseminasi memiliki sasaran yang jelas, dapat diukur, serta 

sesuai dengan kebutuhan pengguna teknologi. 

Pada aspek spesifik (Specific), kegiatan diseminasi diarahkan kepada 

petani dan pedagang tomat sebagai sasaran yang berkaitan langsung dengan 

kegiatan penanganan pascapanen. Pelaksanaan kegiatan diwujudkan melalui 

penyampaian hasil perbandingan perlakuan edible coating menggunakan sorbitol 

20%, Chitasil 2%, dan natrium alginat 1,5%, disertai penjelasan mengenai 

manfaat, keterbatasan, tahapan pembuatan larutan, serta teknik pencelupan 

buah. Penyampaian hasil penelitian dalam bentuk praktis diperlukan agar 

informasi ilmiah dapat dipahami oleh sasaran dengan latar belakang pengalaman 

yang beragam (Rogers, 2003; Dearing, 2009). 

Pada aspek terukur (Measurable), keberhasilan tujuan peningkatan 

pengetahuan dievaluasi menggunakan lembar soal yang terlampir pada Lampiran 

14 serta kisi-kisi evaluasi pengetahuan pada Lampiran 13. Hasil evaluasi 

menunjukkan bahwa rata-rata nilai peserta meningkat dari 37,08 pada pre-test 

menjadi 91,67 pada post-test, atau mengalami peningkatan sebesar 54,58 poin. 
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Seluruh 20 peserta memperoleh nilai post-test lebih tinggi dibandingkan nilai pre-

test. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kegiatan diseminasi telah mencapai 

tujuan langsung dalam meningkatkan pengetahuan sasaran. 

Pada aspek ketercapaian (Achievable), tujuan diseminasi didukung melalui 

penggunaan metode penyampaian yang sederhana dan mudah dipahami, yaitu 

penyampaian materi, diskusi, serta penggunaan media pendukung. Namun, 

tujuan yang berkaitan dengan penerapan teknologi secara berkelanjutan belum 

dapat dinyatakan tercapai karena evaluasi dilakukan segera setelah kegiatan dan 

belum mengukur praktik penerapan secara mandiri dalam jangka waktu tertentu. 

Pada aspek relevansi (Relevant), teknologi edible coating yang 

disampaikan memiliki keterkaitan dengan permasalahan yang dihadapi sasaran, 

yaitu penurunan mutu tomat selama penyimpanan. Informasi yang diberikan 

diharapkan dapat menjadi alternatif solusi dalam mempertahankan kualitas tomat 

setelah panen. 

Pada aspek batas waktu (Time-bound), kegiatan diseminasi dilaksanakan 

dalam satu rangkaian kegiatan yang meliputi penyampaian materi, diskusi, 

evaluasi awal (pre-test), dan evaluasi akhir (post-test). Oleh karena itu, hasil 

evaluasi yang diperoleh menggambarkan keberhasilan kegiatan pada tahap 

peningkatan pengetahuan setelah penyampaian informasi teknologi. 

Dalam kerangka difusi inovasi, peningkatan pengetahuan merupakan 

tahap awal sebelum sasaran memasuki tahap persuasi, keputusan, implementasi, 

dan konfirmasi (Rogers, 2003). Oleh sebab itu, peningkatan nilai post-test tidak 

dapat langsung ditafsirkan sebagai bukti bahwa teknologi telah diadopsi oleh 

peserta. Hasil tersebut menunjukkan bahwa peserta telah memperoleh informasi 

dan memahami teknologi edible coating, sedangkan keputusan untuk 

menerapkan teknologi masih dipengaruhi oleh berbagai pertimbangan seperti 

biaya, tenaga kerja, ketersediaan bahan, serta kesesuaian teknologi dengan 

kegiatan usaha masing-masing. 

B. Hasil Penetapan Sasaran Diseminasi 

  Pemilihan sasaran diseminasi merupakan bagian penting dalam mencapai 

tujuan yang telah ditetapkan, terutama pada aspek specific dan relevant, karena 

sasaran yang dipilih memiliki keterkaitan langsung dengan permasalahan 

penanganan pascapanen tomat, egiataan diseminasi dilaksanakan dengan 
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melibatkan 20 peserta, terdiri atas 10 petani tomat dan 10 pedagang tomat. 

Penetapan kedua kelompok tersebut sesuai dengan perannya dalam rantai 

pasok: petani berhubungan dengan produksi, pemanenan, sortasi, dan 

penanganan awal, sedangkan pedagang berhubungan dengan penyimpanan, 

pengangkutan, dan pemasaran. Kesesuaian sasaran dengan karakteristik inovasi 

penting karena penerimaan teknologi dipengaruhi oleh kebutuhan, pengalaman, 

serta kondisi sistem sosial tempat inovasi diperkenalkan (Rogers, 2003). 

  Kondisi awal menunjukkan bahwa pengetahuan sasaran mengenai edible 

coating masih terbatas. Secara keseluruhan, rata-rata nilai pre-test hanya 37,08. 

Pada butir yang mengukur pengertian edible coating, persentase jawaban benar 

baru mencapai 5%, sedangkan pada butir konsentrasi larutan hanya mencapai 

10%. Data tersebut memperkuat pengamatan lapangan bahwa sebagian besar 

petani dan pedagang belum mengenal istilah edible coating secara utuh sebelum 

materi diberikan. 

Tabel 27. Komposisi Sasaran dan Gambaran Pengetahuan Awal 

Kelompok Jumla
h 

Rerat
a 

Pre-
test 

Renta
ng 

Pre-
test 

SD Pre-
test 

Makna Kondisi Awal 

Petani 10 36,67 25,00-
50,00 

7,03 Pengetahuan awal relatif 
rendah dan lebih seragam 

Pedaga
ng 

10 37,50 16,67-
75,00 

19,34 Pengetahuan awal rendah 
dengan variasi antarpeserta 
lebih besar 

Keselur
uhan 

20 37,08 16,67-
75,00 

14,17 Mayoritas sasaran 
memerlukan pengenalan 
konsep dan prosedur dasar 

Keterangan: Pengetahuan awal peserta masih tergolong rendah karena rata-rata 
nilai pre-test hanya sebesar 37,08. Kondisi ini menunjukkan bahwa petani dan 
pedagang masih memerlukan pengenalan dasar mengenai edible coating 

sebelum teknologi diterapkan. 

Rata-rata pre-test petani dan pedagang hampir sama, tetapi simpangan 

baku kelompok pedagang lebih besar. Hal ini menunjukkan bahwa pengalaman 

dan pengetahuan awal pedagang lebih beragam: terdapat pedagang yang telah 

memiliki pengetahuan tertentu mengenai penanganan mutu, tetapi terdapat pula 

peserta yang belum mengenal edible coating. Variasi karakteristik sasaran perlu 

diperhatikan dalam pemilihan bahasa, contoh, dan kedalaman materi karena 

keberhasilan komunikasi dipengaruhi oleh kemampuan pesan menyesuaikan 

kondisi penerimanya (Rogers, 2003; Nurlaili & Warnaen, 2019). 
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C. Hasil Penetapan Materi Diseminasi 

Materi yang disampaikan disusun berdasarkan hasil penelitian, sehingga 

isi diseminasi tidak hanya menjelaskan konsep umum edible coating, tetapi juga 

menyajikan bukti kinerja masing-masing bahan. Sorbitol 20% dijelaskan sebagai 

perlakuan dengan nilai produk De Garmo tertinggi dan paling potensial secara 

teknis, Chitasil 2% dibahas dari sisi efisiensi finansial, sedangkan alginat 1,5% 

dijelaskan berdasarkan karakteristik pembentukan film dan hasil pengamatan. 

Penyusunan materi berbasis bukti diperlukan agar rekomendasi yang diberikan 

memiliki dasar empiris dan dapat dipertanggungjawabkan, sekaligus tetap 

diterjemahkan ke dalam bahasa yang aplikatif bagi sasaran (Rogers, 2003; 

Dearing, 2009). 

Materi praktis meliputi pemilihan tomat yang sehat dan tidak luka, 

pencucian dan penirisan, penyiapan larutan, pencelupan selama waktu yang 

ditetapkan, pengeringanginan hingga permukaan tidak basah, serta penyimpanan 

pada tempat yang bersih dan memiliki sirkulasi udara. Penekanan pada 

pengeringan diperlukan karena kelembapan berlebih setelah pencelupan 

berpotensi meningkatkan risiko kerusakan. Materi juga menjelaskan bahwa edible 

coating berfungsi memperlambat penurunan mutu, bukan menghentikan respirasi 

dan pembusukan secara mutlak. 

Pertanyaan mengenai biaya tambahan dan tenaga kerja menunjukkan 

bahwa sasaran tidak hanya menilai manfaat teknis, tetapi juga mempertimbangkan 

kelayakan penerapan. Dalam teori difusi inovasi, keputusan menerima teknologi 

dipengaruhi oleh keuntungan relatif, kesesuaian, tingkat kerumitan, kemudahan 

diuji coba, dan keterlihatan hasilnya (Rogers, 2003; Sahin, 2006). Dengan 

demikian, respons peserta tersebut merupakan bagian penting dari proses 

penilaian inovasi, bukan sekadar keraguan terhadap materi yang diberikan. 

D. Hasil Penetapan Media Diseminasi 

Media yang digunakan terdiri atas leaflet desain media diseminasi leaflet 

dapat dilihat secara lengkap pada Lampiran 15, video atau tampilan audio-visual, 

presentasi, serta benda nyata berupa buah tomat dan bahan pelapis. Leaflet 

memuat informasi ringkas yang dapat dibaca kembali setelah kegiatan; video dan 

presentasi membantu peserta melihat tahapan secara berurutan; sedangkan 

benda nyata dan demonstrasi memberikan pengalaman langsung terhadap bahan 

dan proses aplikasi. Pemilihan media yang memungkinkan komunikasi dua arah 
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dan kedekatan dengan kondisi sasaran dapat memperjelas pesan serta 

meningkatkan keterlibatan peserta (Nurlaili & Warnaen, 2019). 

Tabel 38. Penggunaan Media Diseminasi dan Hasil Pengamatan 

Media Fungsi dalam 
Kegiatan 

Hasil Pengamatan Keterbatasan/Tindak 
Lanjut 

Leaflet Merangkum pengertian, 
manfaat, bahan, dan 
tahapan aplikasi 

Dapat dibawa pulang 
dan digunakan sebagai 
pengingat 

Tahapan perlu dibuat 
lebih tegas dalam 
bentuk nomor atau 
bagan alir 

Video/audio-visual Menunjukkan proses 
secara bergerak dan 
berurutan 

Membantu peserta 
memahami langkah 
yang sulit dijelaskan 
secara lisan 

Perlu pemutaran ulang 
pada bagian 
pencelupan dan 
pengeringan 

Presentasi/proyek
tor 

Menampilkan hasil 
penelitian dan 
perbandingan 
perlakuan 

Memudahkan 
penjelasan bukti teknis 
dan finansial 

Angka perlu 
diterjemahkan ke 
contoh usaha yang 
sederhana 

Benda 
nyata/demonstrasi 

Memperlihatkan buah, 
bahan, dan proses 
aplikasi 

Mendorong pertanyaan 
langsung dari peserta 

Perlu praktik oleh 
peserta, bukan hanya 
pengamatan 

Keterangan: Kombinasi leaflet, video, dan presentasi meningkatkan pemahaman 
peserta terhadap pengertian, konsentrasi, takaran, dan waktu pencelupan melalui 
penyampaian informasi secara visual, sehingga capaian post-test mencapai 
100%. 

Hasil evaluasi memperlihatkan bahwa informasi teknis yang konkret dapat 

diterima dengan baik. Capaian post-test pada pengertian, konsentrasi, takaran 

larutan, dan waktu pencelupan mencapai 100%. Temuan ini menunjukkan bahwa 

kombinasi penjelasan lisan, media visual, benda nyata, dan demonstrasi 

membantu peserta mengingat informasi yang spesifik serta mengamati manfaat 

dan prosedur inovasi secara lebih jelas. Keterlihatan proses dan hasil merupakan 

salah satu karakteristik yang dapat memperkuat penerimaan inovasi (Rogers, 

2003; Sahin, 2006). 

E. Pelaksanaan Metode Diseminasi 

Metode diseminasi yang digunakan terdiri atas pendekatan perorangan 

melalui koordinasi atau anjangsana dan pendekatan kelompok melalui pertemuan 

tatap muka. Koordinasi awal dimanfaatkan untuk menentukan sasaran dan 

kesiapan kegiatan, sedangkan penyampaian utama dilakukan melalui ceramah 

singkat, diskusi, tanya jawab, pemutaran video, dan demonstrasi. Kombinasi 

tersebut mendukung fungsi kelompok sebagai ruang belajar serta memungkinkan 

terjadinya pertukaran informasi secara dua arah antara penyampai materi dan 

peserta (Pusat Penyuluhan Pertanian, 2012; Nurlaili & Warnaen, 2019). 
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Tabel 29. Kesesuaian Metode yang Dirancang dengan Pelaksanaan Lapangan 

Tahap Metode Pelaksanaan Nyata Hasil yang Terlihat 

Persiapan 
sasaran 

Koordinasi 
dan 
anjangsana 

Penentuan petani dan 
pedagang yang 
berhubungan dengan tomat 

Sasaran sesuai dengan 
masalah pascapanen dan 
pemasaran 

Pengukura
n awal 

Pre-test Dikerjakan sebelum materi Diperoleh gambaran 
pengetahuan awal yang 
rendah 

Penyampai
an konsep 

Ceramah 
singkat dan 
presentasi 

Konsep dan hasil penelitian 
dijelaskan dengan bahasa 
praktis 

Peserta mengenal istilah 
dan fungsi edible coating 

Penguatan 
prosedur 

Video  Tahapan aplikasi 
diperlihatkan secara 
langsung 

Muncul pertanyaan 
tentang takaran, waktu, 
biaya, dan tenaga kerja 

Interaksi Diskusi dan 
tanya jawab 

Peserta menyampaikan 
pengalaman dan 
pertimbangan usaha 

Terlihat keterlibatan 
kognitif dan minat awal 

Pengukura
n akhir 

Post-test Dikerjakan setelah seluruh 
rangkaian 

Seluruh peserta 
mengalami peningkatan 
nilai 

Keterangan: Metode ceramah, diskusi, video, dan demonstrasi sesuai digunakan karena 
peserta dapat melihat sekaligus menanyakan proses penerapan secara langsung. 
Dampaknya, seluruh peserta memperoleh nilai post-test yang lebih tinggi daripada nilai 
pre-test. 

Keaktifan sebagian pedagang dalam mengajukan pertanyaan 

menunjukkan bahwa materi tidak diterima secara pasif. Pertanyaan yang terus 

muncul dapat ditafsirkan sebagai proses pencarian informasi untuk mengurangi 

ketidakpastian terhadap teknologi. Dalam tahapan keputusan inovasi, perilaku 

tersebut lebih dekat dengan tahap persuasi, yaitu saat individu mulai membentuk 

sikap terhadap inovasi setelah memperoleh pengetahuan (Rogers, 2003). Namun, 

keaktifan bertanya tidak boleh disamakan dengan keputusan mengadopsi karena 

belum terdapat bukti penerapan rutin setelah kegiatan. 

F. Hasil Metode Evaluasi Diseminasi 

Evaluasi peningkatan pengetahuan dilakukan sebagai bentuk pengukuran 

ketercapaian tujuan diseminasi pada aspek measurable. Pengukuran dilakukan 

melalui perbandingan hasil pre-test dan post-test untuk mengetahui perubahan 

pemahaman peserta setelah mengikuti kegiatan. Evaluasi menggunakan 

rancangan satu kelompok dengan pengukuran sebelum dan sesudah kegiatan. 

Instrumen yang sama diberikan kepada responden yang sama agar perubahan 

pengetahuan dapat dibandingkan secara langsung. Kuesioner terdiri atas 12 butir, 

yaitu 9 pilihan ganda dan 3 benar-salah. Jawaban benar diberi skor 1 dan jawaban 

salah diberi skor 0. Butir disusun untuk mengukur ranah kognitif C1 sampai C4, 

yaitu mengingat, memahami, menerapkan, dan menganalisis (Nafiati, 2021). 
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Evaluasi yang dilakukan berfokus pada ranah pengetahuan. Oleh karena 

itu, hasil yang diperoleh menunjukkan perubahan kognitif segera setelah 

kegiatan, tetapi belum menggambarkan sikap, keterampilan praktik mandiri, 

penggunaan teknologi secara berulang, ataupun dampak ekonomi pada usaha 

peserta. Desain satu kelompok pre-test-post-test juga memiliki keterbatasan 

karena tidak menggunakan kelompok pembanding, sehingga hasil perlu 

ditafsirkan sebagai bukti perubahan setelah kegiatan, bukan bukti tunggal 

hubungan sebab-akibat (Shadish et al., 2002).  

Evaluasi merupakan bagian penting dalam kegiatan penyuluhan untuk 

mengetahui hasil kegiatan serta menjadi bahan perbaikan pada pelaksanaan 

berikutnya (Warnaen et al., 2024). Evaluasi dilakukan menggunakan pendekatan 

kuantitatif dengan rancangan pre-test–post-test, yaitu pengukuran yang dilakukan 

terhadap kelompok responden yang sama sebelum dan setelah kegiatan 

diseminasi. 

G. Hasil Teknik Pengumpulan dan Pengujian Data 

1.  Hasil Uji Validitas Instrumen 

   Uji validitas dilakukan terhadap 24 orang yang seluruhnya merupakan petani 

tomat dan berada di luar peserta utama kegiatan diseminasi. Bukti rekapitulasi 

data dan hasil analisis perhitungan uji validitas serta reliabilitas ini dilampirkan 

pada Lampiran 9. Jumlah responden tersebut menghasilkan derajat bebas 22 dan 

nilai r-tabel 0,404 pada taraf signifikansi 5% dua arah. Validitas butir dianalisis 

melalui hubungan antara skor butir dan skor total pada skor dikotomis 0 dan 1, 

korelasi Pearson dapat digunakan sebagai bentuk perhitungan korelasi point-

biserial (Sugiyono, 2019; Tarigan et al., 2022). Berdasarkan output SPSS yang 

tersedia, nilai r-hitung seluruh butir berada di  

Butir r-hitung Sig. (2-tailed) r-tabel Keputusan 

P1 0,579 0,003 0,404 Valid 
P2 0,521 0,009 0,404 Valid 
P3 0,500 0,013 0,404 Valid 
P4 0,474 0,019 0,404 Valid 
P5 0,500 0,013 0,404 Valid 
P6 0,526 0,008 0,404 Valid 
P7 0,521 0,009 0,404 Valid 
P8 0,727 <0,001 0,404 Valid 
P9 0,547 0,006 0,404 Valid 
P10 0,455 0,025 0,404 Valid 
P11 0,494 0,014 0,404 Valid 
P12 0,681 <0,001 0,404 Valid 

Keterangan Seluruh butir pertanyaan dinyatakan valid karena nilai r-hitung lebih besar 
daripada r-tabel 0,404. Dengan demikian, setiap butir mampu mengukur pengetahuan 
peserta mengenai edible coating. 
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Butir P8 memiliki nilai korelasi tertinggi, sedangkan P10 memiliki nilai 

korelasi terendah. Meskipun demikian, seluruh nilai r-hitung pada output berada di 

atas r-tabel. Secara substantif, hasil validitas menunjukkan bahwa butir memiliki 

hubungan dengan skor pengetahuan keseluruhan. Sebelum naskah difinalkan, file 

skor 0-1 yang digunakan dalam SPSS tetap perlu dicocokkan dengan jawaban 

mentah dan kunci jawaban agar hasil dapat ditelusuri kembali secara konsisten. 

2 . Hasil Uji Reliabilitas Instrumen 

Output reliabilitas yang tersedia menunjukkan nilai Cronbach's Alpha 

sebesar 0,736 dengan 24 kasus valid. Koefisien alpha digunakan untuk menilai 

konsistensi internal instrumen, yaitu keterkaitan antarbutir dalam mengukur 

konstruk yang sama (Ghozali, 2018). Nilai alpha tersebut secara numerik telah 

melampaui batas 0,70. Namun, output mencantumkan N of Items sebanyak 13, 

sedangkan instrumen final hanya terdiri atas 12 butir. Kondisi ini menunjukkan 

kemungkinan variabel total ikut dimasukkan ke dalam analisis, sehingga uji 

reliabilitas perlu dijalankan kembali hanya menggunakan P1-P12 sebelum hasil 

dinyatakan final.  

Tabel 31. Status Hasil Uji Reliabilitas Kuesioner 

Komponen Hasil Output Kriteria Status 

Kasus valid 
24 responden 

(100%) 
Seluruh responden uji coba dapat dianalisis Sesuai 

Kasus dikeluarkan 0 responden (0%) Tidak terdapat data yang dikeluarkan Sesuai 

Jumlah butir 12 butir Sesuai dengan jumlah butir instrumen final Sesuai 

Cronbach’s Alpha 0,783 Instrumen reliabel apabila nilai Alpha ≥ 0,70 
Reliabe

l 

Kesimpulan 

Instrumen memiliki 

konsistensi internal 

yang baik 

Dapat digunakan untuk pre-test dan post-test Final 

Keterangan: Hasil pengujian menunjukkan nilai Cronbach’s Alpha sebesar 0,783 pada 12 

butir pertanyaan dengan 24 responden valid. Nilai tersebut lebih besar dari batas minimum 

0,70 sehingga kuesioner dinyatakan reliabel dan memiliki konsistensi internal yang 

memadai untuk digunakan sebagai instrumen evaluasi pengetahuan pada kegiatan 

diseminasi  

 

3. Analisis Peningkatan Pengetahuan 

  Hasil pre-test dan post-test memperlihatkan perubahan yang besar pada 

kedua kelompok sasaran. Rata-rata skor keseluruhan meningkat dari 4,45 menjadi 

11,00 dari skor maksimum 12. Setelah dikonversi ke skala 0-100, rata-rata nilai 

meningkat dari 37,08 menjadi 91,67. Peningkatan sebesar 54,58 poin 

menunjukkan bahwa peserta menguasai lebih banyak materi setelah kegiatan. 

Perbandingan nilai sebelum dan sesudah kegiatan merupakan dasar untuk 
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menggambarkan perubahan pengetahuan, sedangkan besar peningkatannya 

dapat diperjelas melalui analisis N-Gain (Anggraini & Susilowati, 2022). 

Tabel 32. Ringkasan Nilai Pre-test dan Post-test Peserta Diseminasi 

Kelomp

ok 

N Rerata 

Pre 

Rentang 

Pre 

SD 

Pre 

Rerata 

Post 

Rentang 

Post 

SD 

Post 

Pening

katan 

Petani 10 36,67 25,00-

50,00 

7,03 93,33 83,33-

100,00 

5,27 56,67 

Pedaga

ng 

10 37,50 16,67-

75,00 

19,34 90,00 83,33-

100,00 

6,57 52,50 

Keselur

uhan 

20 37,08 16,67-

75,00 

14,17 91,67 83,33-

100,00 

6,05 54,58 

Keterangan: Nilai rata-rata peserta meningkat dari 37,08 pada pre-test menjadi 91,67 
pada post-test. Peningkatan sebesar 54,58 poin menunjukkan bahwa penyampaian 
materi berhasil memperkuat pengetahuan peserta. 
 

Rata-rata nilai awal kedua kelompok relatif berdekatan, sedangkan nilai 

akhir petani sedikit lebih tinggi daripada pedagang. Perbedaan tersebut hanya 

bersifat deskriptif karena penelitian tidak melakukan uji khusus untuk 

membandingkan peningkatan antarkelompok. Kesimpulan yang dapat dinyatakan 

adalah bahwa petani dan pedagang sama-sama mengalami peningkatan 

pengetahuan setelah mengikuti kegiatan. 

 

Keterangan:Grafik menunjukkan adanya peningkatan tingkat pengetahuan peserta setelah 
mengikuti kegiatan diseminasi teknologi edible coating pada buah tomat. Nilai rata-rata 
peserta mengalami peningkatan dari 37,08% pada saat pre-test menjadi 91,67% setelah 
kegiatan diseminasi melalui post-test. 

Berdasarkan hasil evaluasi tingkat pengetahuan peserta, terjadi peningkatan 

pemahaman yang cukup besar setelah pelaksanaan kegiatan diseminasi. Nilai 

rata-rata pre-test sebesar 37,08% menunjukkan bahwa sebelum kegiatan 

berlangsung, sebagian besar peserta belum memiliki pemahaman yang memadai 

mengenai konsep edible coating, manfaat penggunaan bahan pelapis, serta 

tahapan aplikasinya pada buah tomat. 
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Setelah diberikan penyampaian materi melalui kombinasi leaflet, presentasi, 

video, dan penjelasan mengenai proses aplikasi edible coating, nilai rata-rata post-

test meningkat menjadi 91,67%. Peningkatan sebesar 54,58 poin persentase 

menunjukkan bahwa kegiatan diseminasi mampu memperkuat pemahaman 

peserta terhadap teknologi yang diperkenalkan. Penggunaan media visual dan 

penyampaian informasi secara bertahap membantu peserta memahami aspek 

teknis seperti pengertian edible coating, konsentrasi larutan, takaran bahan, serta 

waktu pencelupan. 

Peningkatan tersebut menunjukkan bahwa informasi yang sebelumnya 

belum banyak diketahui peserta dapat diterima dengan baik setelah dilakukan 

kegiatan diseminasi. Namun, peningkatan nilai pengetahuan tidak secara 

langsung menunjukkan bahwa peserta telah mengadopsi teknologi secara penuh, 

karena adopsi inovasi memerlukan proses lanjutan berupa percobaan, penerapan, 

dan evaluasi manfaat teknologi pada kondisi nyata. 

4 Hasil Uji Normalitas 

Output Shapiro-Wilk sebagaimana data olahanya tercantum pada 

Lampiran 10. Uji Normalitas Nilai Pre-test dan Post-test menunjukkan nilai 

signifikansi pre-test sebesar 0,130 dan post-test sebesar 0,001. Nilai pre-test lebih 

besar dari 0,05 sehingga dinyatakan berdistribusi normal, sedangkan nilai post-

test lebih kecil dari 0,05 sehingga dinyatakan tidak berdistribusi normal. Karena 

salah satu pengukuran tidak memenuhi asumsi normalitas, perbedaan nilai 

dianalisis menggunakan uji Wilcoxon sebagai uji nonparametrik untuk dua data 

berpasangan. Pemilihan pengujian statistik berdasarkan karakteristik distribusi 

data diperlukan agar kesimpulan yang dihasilkan sesuai dengan asumsi analisis 

(Ghozali, 2018). 

Tabel 43. Hasil Uji Normalitas Shapiro-Wilk 

Variabel Statistic df Sig. Kesimpulan 

Nilai pre-test 0,926 20 0,130 Berdistribusi normal 

Nilai post-test 0,815 20 0,001 Tidak berdistribusi normal 

Keterangan: Data pre-test berdistribusi normal karena nilai signifikansinya 0,130 > 0,05, 
sedangkan data post-test tidak normal karena 0,001 < 0,05. Oleh sebab itu, analisis 
perbedaan dilanjutkan menggunakan uji Wilcoxon. 

5. Hasil Uji Wilcoxon Signed-Rank 

Untuk mengetahui apakah peningkatan nilai sebelum dan sesudah 

kegiatan diseminasi memiliki perbedaan yang signifikan, dilakukan analisis statistik 

menggunakan uji Wilcoxon Signed Rank Test. Pemilihan uji Wilcoxon dilakukan 
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berdasarkan hasil uji normalitas yang menunjukkan bahwa data post-test tidak 

berdistribusi normal sehingga diperlukan metode analisis non-parametrik. 

Uji Wilcoxon menunjukkan 20 positive ranks, tanpa negative ranks dan 

tanpa ties. Artinya, seluruh peserta memperoleh nilai post-test yang lebih tinggi 

daripada nilai pre-test. Nilai Z sebesar -3,931 dengan Asymp. Sig. (2-tailed) kurang 

dari 0,001 sehingga nilai tersebut lebih kecil dibandingkan taraf signifikansi 0,05. 

menunjukkan bahwa perubahan nilai tersebut signifikan. Dengan demikian, 

hipotesis nol ditolak dan kegiatan diseminasi diikuti oleh peningkatan pengetahuan 

yang bermakna secara statistik (Ghozali, 2018). 

Tabel 34. Hasil Uji Wilcoxon Signed-Rank 
Komponen N/Nilai Mean 

Rank 
Sum of 
Ranks 

Interpretasi 

Negative 
ranks 

0 0,00 0,00 Tidak ada peserta yang mengalami 
penurunan 

Positive ranks 20 10,50 210,00 Seluruh peserta mengalami 
peningkatan 

Ties 0 - - Tidak ada nilai yang tetap 

Z -3,931 - - Statistik uji 
Asymp. Sig. 
(2-tailed) 

<0,001 - - Perbedaan signifikan 

Keterangan: Seluruh 20 peserta mengalami peningkatan nilai dan tidak terdapat peserta 
yang nilainya menurun atau tetap. Nilai p < 0,001 menunjukkan bahwa peningkatan 
tersebut signifikan setelah kegiatan diseminasi. 

Hasil ini menunjukkan bahwa peningkatan tidak hanya terjadi pada rata-

rata, tetapi dialami oleh setiap peserta. Meskipun demikian, desain satu kelompok 

tanpa kelompok pembanding memiliki keterbatasan karena perubahan tidak dapat 

sepenuhnya dipisahkan dari kemungkinan pengaruh pengulangan soal atau faktor 

lain di luar kegiatan. Oleh karena itu, hasil Wilcoxon memberikan bukti kuat 

mengenai perbedaan sebelum dan sesudah diseminasi, tetapi tidak boleh 

digunakan untuk menyatakan hubungan kausal secara mutlak (Shadish et al., 

2002). 

6. Hasil Analisis N-Gain 

Analisis N-Gain digunakan untuk menilai besarnya peningkatan dengan 

mempertimbangkan peluang peningkatan dari skor awal menuju skor maksimum. 

Rata-rata N-Gain keseluruhan sebesar 0,873 dan termasuk kategori tinggi. 

Kelompok petani memperoleh N-Gain 0,899, sedangkan pedagang memperoleh 

0,846. Seluruh nilai tersebut berada di atas 0,70. N-Gain memberikan informasi 
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tentang proporsi peningkatan yang berhasil dicapai dari peluang peningkatan yang 

tersedia (Hake, 1999; Anggraini & Susilowati, 2022). 

Berdasarkan kelompok sasaran, petani memperoleh nilai N-Gain sebesar 

0,899, sedangkan pedagang memperoleh nilai N-Gain sebesar 0,846. Kedua 

kelompok berada dalam kategori tinggi, sehingga menunjukkan bahwa kegiatan 

diseminasi mampu meningkatkan pemahaman peserta secara efektif. 

Tabel 35. Hasil Analisis N-Gain Pengetahuan 

Kelompok N Rata-rata N-Gain Rentang Kategori 

Petani 10 0,899 0,778-1,000 Tinggi 

Pedagang 10 0,846 0,714-1,000 Tinggi 

Keseluruhan 20 0,873 0,714-1,000 Tinggi 

Keterangan: Rata-rata N-Gain sebesar 0,873 berada pada kategori tinggi. Hal ini 

menunjukkan bahwa kegiatan diseminasi mampu memanfaatkan peluang peningkatan 

pengetahuan peserta secara efektif. 

 

Kategori tinggi menunjukkan bahwa peluang peningkatan yang tersedia 

dari kondisi awal dapat dimanfaatkan secara efektif melalui kegiatan diseminasi. 

N-Gain petani sedikit lebih tinggi daripada pedagang, tetapi kedua kelompok tetap 

berada dalam kategori yang sama. Oleh karena itu, hasil ini tidak digunakan untuk 

menyatakan satu kelompok lebih berhasil secara statistik, melainkan menunjukkan 

bahwa metode diseminasi sesuai untuk kedua jenis sasaran. 

Berdasarkan hasil evaluasi pre-test, post-test, uji Wilcoxon, dan analisis N-

Gain, kegiatan diseminasi teknologi edible coating pada buah tomat terbukti efektif 

dalam meningkatkan pengetahuan peserta. Peningkatan nilai rata-rata dari 

37,08% menjadi 91,67%, hasil uji Wilcoxon dengan nilai signifikansi <0,001, serta 

nilai N-Gain sebesar 0,873 menunjukkan bahwa kegiatan penyampaian informasi 

mampu meningkatkan pemahaman peserta secara signifikan. 

Meskipun demikian, hasil evaluasi ini masih terbatas pada perubahan 

aspek pengetahuan setelah kegiatan berlangsung. Keberhasilan adopsi teknologi 

dalam praktik usaha masih membutuhkan pendampingan lanjutan untuk melihat 

kemampuan peserta dalam menerapkan teknologi, menghitung kelayakan biaya, 

serta mempertahankan penggunaan inovasi secara berkelanjutan. 
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7. Analisis Penguasaan Setiap Butir Materi 

Tabel 36. Persentase Jawaban Benar Setiap Butir 

Butir Indikator Pre (%) Post (%) Perubahan 

(poin) 

P1 Pengertian edible coating 5,00 100,00 +95,00 

P2 Konsentrasi sorbitol 10,00 100,00 +90,00 

P3 Manfaat teknologi 35,00 100,00 +65,00 

P4 Persiapan dan penirisan buah 20,00 75,00 +55,00 

P5 Urutan penerapan 75,00 70,00 -5,00 

P6 Pemilihan tomat 45,00 90,00 +45,00 

P7 Takaran larutan 15,00 100,00 +85,00 

P8 Hasil perlakuan 75,00 95,00 +20,00 

P9 Penyebab kerusakan 30,00 80,00 +50,00 

P10 Waktu pencelupan 15,00 100,00 +85,00 

P11 Batas kemampuan teknologi 85,00 90,00 +5,00 

P12 Perbandingan dengan kontrol 35,00 100,00 +65,00 

Keterangan: Peningkatan terbesar terjadi pada indikator pengertian edible coating, yaitu 
sebesar 95 poin persentase. Hasil ini menunjukkan bahwa materi dasar yang sebelumnya 
belum dipahami dapat diterima dengan baik setelah penjelasan diberikan. 

Peningkatan terbesar terdapat pada P1, P2, P7, dan P10. Keempat butir 

tersebut berkaitan dengan pengertian, konsentrasi, takaran, dan waktu 

pencelupan. Capaian post-test 100% menunjukkan bahwa informasi teknis yang 

konkret dapat diterima dengan baik. Sebaliknya, capaian P5 mengenai urutan 

penerapan menurun dari 75% menjadi 70%. Temuan tersebut menunjukkan 

bahwa kemampuan mengingat fakta sederhana lebih mudah dicapai daripada 

menguasai urutan prosedural yang memerlukan pemahaman dan penerapan 

beberapa langkah secara berkesinambungan (Nafiati, 2021). 

Capaian post-test P4 dan P9 masing-masing 75% dan 80%, lebih rendah 

dibandingkan mayoritas butir lain. Kedua indikator berkaitan dengan persiapan 

buah, penirisan, dan penyebab kerusakan. Temuan tersebut menunjukkan bahwa 

hubungan antara kelembapan permukaan dan risiko pembusukan belum 

sepenuhnya dipahami oleh seluruh peserta. Materi lanjutan perlu menekankan 

bahwa tomat harus ditiriskan dan dikeringanginkan sebelum disimpan karena 

permukaan yang masih basah dapat meningkatkan kondisi yang mendukung 

kerusakan. Kondisi tersebut menunjukkan bahwa penguasaan materi pada tingkat 

memahami dan menerapkan masih memerlukan penguatan melalui latihan yang 

lebih kontekstual (Nafiati, 2021). 
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8. Analisis Berdasarkan Tingkat Kognitif 

Tabel 37. Pencapaian Pengetahuan Berdasarkan Tingkat Kognitif 
Tingkat Kognitif Butir Pre (%) Post (%) Peningkatan 

(poin) 

C1 - Mengingat P1, P2, P10 10,00 100,00 90,00 

C2 - Memahami P3, P4, P11 46,67 88,33 41,67 

C3 - Menerapkan P5, P6, P7 45,00 86,67 41,67 

C4 - Menganalisis P8, P9, P12 46,67 91,67 45,00 

Keterangan: Kemampuan mengingat atau C1 meningkat dari 10,00% menjadi 100,00% 
setelah kegiatan. Peningkatan tersebut terjadi karena informasi dasar disampaikan secara 
berulang melalui materi, media, dan demonstrasi. 
 

Peningkatan tertinggi terjadi pada C1, yaitu dari 10,00% menjadi 100,00%. 

Hasil tersebut menunjukkan bahwa peserta sangat mampu mengingat informasi 

dasar setelah materi diberikan. Capaian C2, C3, dan C4 juga meningkat menjadi 

lebih dari 86%, sehingga kegiatan tidak hanya meningkatkan hafalan, tetapi juga 

membantu peserta memahami, menerapkan, dan menganalisis informasi dasar 

mengenai edible coating. Pengelompokan tersebut sesuai dengan Taksonomi 

Bloom revisi yang membedakan proses kognitif dari tingkat mengingat sampai 

menganalisis (Nafiati, 2021). 

H. Respons Sasaran terhadap Teknologi dan Potensi Adopsi 

Pengamatan selama kegiatan menunjukkan bahwa petani dan pedagang 

tidak memberikan respons yang seragam. Sebagian peserta baru memahami 

edible coating setelah menerima penjelasan dan melihat demonstrasi. Kondisi 

tersebut didukung oleh rendahnya capaian awal P1 dan P2. Setelah kegiatan, 

sebagian pedagang aktif bertanya mengenai bahan, takaran, prosedur, dan 

kemungkinan menguji coba pada komoditas yang diperdagangkan. Keaktifan 

tersebut menunjukkan bahwa peserta telah bergerak dari tahap memperoleh 

pengetahuan menuju tahap mempertimbangkan manfaat dan kesesuaian inovasi 

(Rogers, 2003). 

Pada sisi lain, beberapa petani dan pedagang menyampaikan 

kekhawatiran bahwa aplikasi edible coating akan menambah biaya bahan dan 

kebutuhan tenaga kerja. Respons ini menunjukkan bahwa penerimaan teknologi 

tidak hanya dipengaruhi oleh pengetahuan, tetapi juga oleh persepsi terhadap 

keuntungan relatif, kesesuaian, dan tingkat kerumitan inovasi. Peserta perlu 

memperoleh gambaran yang jelas mengenai tambahan biaya, waktu kerja, 

manfaat pengurangan kehilangan hasil, serta kemudahan memperoleh bahan 

sebelum mengambil keputusan untuk mencoba atau menerapkan teknologi 

(Rogers, 2003). 
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Ketertarikan pedagang untuk menguji coba dapat ditafsirkan sebagai 

indikasi awal sifat trialability, yaitu inovasi dinilai lebih mudah diterima apabila 

dapat dicoba pada skala terbatas (Rogers, 2003). Akan tetapi, minat tersebut 

belum menjadi bukti implementasi. Selain itu, formulasi penelitian diuji pada tomat, 

sehingga penerapan pada jenis sayuran lain harus dilakukan secara hati-hati 

melalui uji skala kecil karena setiap komoditas memiliki permukaan, laju respirasi, 

dan respons terhadap pelapis yang berbeda. 

I. Implikasi dan Tindak Lanjut Diseminasi 

Hasil kegiatan menunjukkan bahwa pendekatan kelompok dengan 

kombinasi ceramah, leaflet, video, benda nyata, demonstrasi, dan diskusi efektif 

untuk meningkatkan pengetahuan. Meskipun demikian, hasil per butir 

memperlihatkan bahwa informasi prosedural yang terdiri atas banyak langkah 

tidak cukup hanya disampaikan satu kali. Penguatan perlu dilakukan melalui 

demonstrasi ulang, lembar prosedur bernomor, dan praktik langsung agar peserta 

memperoleh kesempatan untuk mengklarifikasi kesulitan serta membangun 

pemahaman melalui komunikasi dua arah (Nurlaili & Warnaen, 2019). 

Pendampingan berikutnya juga perlu menghubungkan hasil teknis dengan 

pertimbangan ekonomi. Bagi peserta yang khawatir terhadap biaya, uji coba dapat 

dilakukan pada volume kecil agar kebutuhan bahan dan tambahan waktu kerja 

dapat dihitung secara nyata. Bagi pedagang yang tertarik, tomat berlapis dapat 

dibandingkan dengan tomat tanpa pelapis pada kondisi penyimpanan yang sama. 

Cara tersebut memungkinkan peserta mengamati keuntungan dan keterbatasan 

teknologi secara langsung, sehingga keputusan penerapan tidak hanya 

berdasarkan penjelasan saat pertemuan. 

Evaluasi lanjutan sebaiknya tidak hanya mengulang tes pengetahuan, 

tetapi juga menilai ketepatan pembuatan larutan, urutan aplikasi, kebersihan 

proses, kemampuan menentukan buah yang sesuai, serta pencatatan susut bobot 

dan jumlah buah layak jual. Evaluasi setelah beberapa minggu diperlukan untuk 

membedakan peningkatan pengetahuan segera dari kemampuan menerapkan 

dan mempertahankan inovasi. Hal ini penting karena proses adopsi berlangsung 

melalui tahapan pengetahuan, persuasi, keputusan, implementasi, dan konfirmasi 

(Rogers, 2003). 

J. Ringkasan Hasil Diseminasi 

Secara keseluruhan, kegiatan diseminasi berhasil merealisasikan 

rancangan pada Bab III dan meningkatkan pengetahuan 20 peserta yang terdiri 
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atas 10 petani dan 10 pedagang tomat. Rata-rata nilai meningkat dari 37,08 

menjadi 91,67; seluruh peserta mengalami peningkatan; uji Wilcoxon 

menghasilkan p < 0,001; dan rata-rata N-Gain sebesar 0,873 termasuk kategori 

tinggi. Hasil ini menunjukkan efektivitas kegiatan pada ranah pengetahuan. 

Kondisi lapangan menunjukkan bahwa peserta pada awalnya belum 

sepenuhnya memahami edible coating. Setelah kegiatan, muncul pemahaman 

baru, pertanyaan aktif, pertimbangan mengenai biaya dan tenaga kerja, serta 

ketertarikan sebagian pedagang untuk melakukan uji coba. Respons tersebut 

memperlihatkan bahwa peserta telah bergerak dari tahap pengetahuan menuju 

pembentukan sikap atau persuasi. Namun, adopsi belum dapat disimpulkan 

karena belum dilakukan pengamatan terhadap penerapan setelah kegiatan. Oleh 

karena itu, rekomendasi utama adalah pendampingan uji coba skala kecil, 

penyederhanaan prosedur, dan evaluasi lanjutan terhadap keterampilan serta 

manfaat ekonomi di lapangan. 
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BAB V  

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian mengenai aplikasi edible coating pada buah 

tomat, maka dapat disimpulkan bahwa: 

1. Aplikasi berbagai jenis edible coating menunjukkan perbedaan hasil pada 

mutu buah tomat selama penyimpanan. Perlakuan P1 sorbitol 20% 

menghasilkan susut bobot paling rendah pada hari ke-27, yaitu 16,89%, 

dibandingkan P0 kontrol sebesar 31,09%, P2 Chitasil sebesar 31,06%, dan 

P3 natrium alginat sebesar 33,18%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa P1 

lebih baik dalam menekan kehilangan bobot buah tomat selama 

penyimpanan.  

2. Perlakuan terbaik berdasarkan analisis De Garmo adalah P1 sorbitol 20% 

dengan nilai produk 0,8565, diikuti P2 Chitasil sebesar 0,5311, P0 kontrol 

sebesar 0,2568, dan P3 natrium alginat sebesar 0,1500. Pada simulasi 

penyimpanan 100 kg tomat hingga hari ke-15, P1 mempertahankan 93,09 

kg tomat layak jual. Berdasarkan hasil tersebut, P1 sorbitol 20% ditetapkan 

sebagai perlakuan yang direkomendasikan untuk penanganan 

pascapanen tomat.  

3. Kegiatan diseminasi meningkatkan pengetahuan peserta mengenai 

penggunaan edible coating pada penanganan pascapanen tomat. Nilai 

rata-rata pengetahuan meningkat dari 37,08% pada pre-test menjadi 

91,67% pada post-test, dengan nilai N-Gain 0,873 yang termasuk kategori 

tinggi. Hasil uji Wilcoxon menunjukkan p < 0,001, sehingga terdapat 

perbedaan pengetahuan peserta sebelum dan setelah kegiatan 

diseminasi. 
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5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, maka saran yang dapat 

diberikan yaitu:  

1. Bagi penelitian selanjutnya, perlu dilakukan pengujian lanjutan mengenai 

aplikasi edible coating pada kondisi penyimpanan dan distribusi yang lebih 

mendekati kondisi lapangan, termasuk pengukuran parameter fisiologis 

seperti laju respirasi secara langsung serta pengujian variasi konsentrasi 

bahan coating untuk memperoleh formulasi yang lebih optimal. 

2. Bagi instansi terkait, diperlukan dukungan dalam pengembangan teknologi 

pascapanen melalui kegiatan pelatihan, pendampingan, dan uji penerapan 

lapangan agar teknologi edible coating dapat lebih mudah diterapkan oleh 

petani dan pedagang tomat. 

3. Bagi petani dan pedagang tomat, teknologi edible coating sorbitol 20% 

dapat dimanfaatkan sebagai alternatif penanganan pascapanen untuk 

mempertahankan mutu, mengurangi kehilangan hasil, meningkatkan 

jumlah tomat layak jual, serta meningkatkan nilai ekonomi produk. 
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Lampiran  1. Jadwal Palang Penyusunan Tugas Akhir 
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Lampiran  2. Prosedur Pelaksanaan Penelitian 

Persiapan Bahan 

1. Menyiapkan buah tomat varietas Servo sebagai bahan utama penelitian. 

2. Memilih buah tomat yang memiliki kondisi fisik baik, segar, tidak busuk, tidak 

pecah, tidak terdapat luka mekanis, serta tidak menunjukkan gejala serangan 

hama atau penyakit. 

3. Melakukan seleksi secara visual agar sampel yang digunakan memiliki kondisi 

yang seragam dan layak untuk diberi perlakuan. 

4. Membersihkan permukaan buah tomat dari kotoran yang menempel secara 

hati-hati agar tidak menyebabkan luka pada kulit buah. 

5. Meniriskan buah tomat yang telah dibersihkan hingga permukaan buah dalam 

kondisi kering sebelum ditimbang. 

6. Menimbang buah tomat menggunakan timbangan digital untuk memperoleh 

data bobot Hari ke-0 sebelum perlakuan. 

7. Mengelompokkan buah tomat berdasarkan kisaran bobot Hari Ke-0 sesuai 

rancangan penelitian (RAK) untuk mengendalikan perbedaan bobot 

antarsampel. 

8. Membagi buah tomat ke dalam unit percobaan. Setiap unit percobaan terdiri 

atas 12 buah tomat. 

9. Menyusun perlakuan penelitian sebagai berikut: 

P0 = kontrol tanpa edible coating 

P1 = edible coating sorbitol 20% 

P2 = edible coating Chitasil/kitosan cair 2% 

P3 = edible coating natrium alginat 1,5% 

10. Menyiapkan lima ulangan untuk setiap perlakuan sesuai rancangan penelitian. 

11. Memberi kode label pada setiap unit percobaan sesuai perlakuan dan ulangan 

(contoh: P0U1, P0U2, P1U1, P1U2, dan seterusnya). 

12. Menyiapkan bahan pembuatan larutan edible coating, yaitu sorbitol, 

Chitasil/kitosan cair, natrium alginat, dan aquades. 

13. Menyiapkan alat penelitian yang diperlukan, meliputi timbangan digital, gelas 

ukur, gelas beker, baskom atau wadah pencelupan, pengaduk, hot plate, 

termometer, baki plastik, rak peniris, kipas angin, label perlakuan, dan alat 

tulis pengamatan. 

14. Memastikan seluruh alat yang digunakan dalam kondisi bersih sebelum 

penelitian dimulai untuk menghindari kontaminasi. 
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Persiapan Pembuatan Larutan Edible Coating 

1. Menyiapkan tiga wadah pencelupan yang bersih dan terpisah untuk masing-

masing larutan perlakuan. 

2. Memberi label pada setiap wadah sesuai kode perlakuan (P0, P1, P2, P3) 

agar tidak terjadi kesalahan penggunaan larutan. 

3. Menyiapkan perlakuan P0 sebagai kontrol tanpa edible coating. Pada 

perlakuan ini tidak dilakukan pembuatan larutan karena buah tomat tidak 

diberi bahan pelapis. 

4. Membuat larutan P1 sorbitol 20% dengan cara mengukur 100 mL sorbitol 

menggunakan gelas ukur. 

5. Menuangkan 100 mL sorbitol ke dalam gelas beker yang telah berisi 400 mL 

aquades. 

6. Mengaduk larutan P1 hingga sorbitol dan aquades tercampur merata dan 

homogen, sehingga diperoleh total larutan sebanyak 500 mL. 

7. Membuat larutan P2 Chitasil/kitosan cair 2% dengan cara mengukur 10 mL 

Chitasil menggunakan gelas ukur. 

8. Menuangkan 10 mL Chitasil ke dalam gelas beker yang telah berisi 490 mL 

aquades. 

9. Mengaduk larutan P2 hingga tercampur merata dan homogen, sehingga 

diperoleh total larutan sebanyak 500 mL. 

10. Membuat larutan P3 natrium alginat 1,5% dengan cara menimbang 7,5 g 

natrium alginat menggunakan timbangan digital. 

11. Memasukkan 7,5 g natrium alginat ke dalam gelas beker. 

12. Menambahkan aquades secara bertahap ke dalam gelas beker hingga 

volume larutan mencapai 500 mL. 

13. Memanaskan larutan natrium alginat menggunakan hot plate agar natrium 

alginat lebih mudah larut. 

14. Mengaduk larutan natrium alginat secara perlahan selama proses pemanasan 

agar larutan tidak menggumpal dan menjadi homogen. 

15. Memantau suhu larutan menggunakan termometer selama proses 

pemanasan. 

16. Mendiamkan larutan natrium alginat hingga suhunya menurun dan aman 

digunakan untuk pencelupan buah tomat. 

17. Memastikan seluruh larutan edible coating telah homogen sebelum digunakan 

dalam proses pengaplikasian perlakuan. 

18. Menempatkan masing-masing larutan pada wadah pencelupan yang telah 

diberi label sesuai kode perlakuan. 
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Pengaplikasian Perlakuan  

1. Menyiapkan buah tomat yang telah ditimbang dan diberi kode perlakuan serta 

ulangan. 

2. Menempatkan buah tomat perlakuan P0 langsung pada baki atau tempat 

penyimpanan tanpa dilakukan pencelupan ke dalam larutan edible coating. 

3. Memberi label P0 pada baki atau tempat penyimpanan sesuai kode ulangan. 

4. Mencelupkan buah tomat perlakuan P1 satu per satu ke dalam larutan sorbitol 

20% yang telah disiapkan. 

5. Memastikan seluruh permukaan buah tomat P1 terkena larutan secara merata 

dengan cara membalik atau memutar buah saat pencelupan. 

6. Mencelupkan buah tomat perlakuan P2 satu per satu ke dalam larutan 

Chitasil/kitosan cair 2%. 

7. Memastikan seluruh permukaan buah tomat P2 terlapisi larutan secara 

merata. 

8. Mencelupkan buah tomat perlakuan P3 satu per satu ke dalam larutan natrium 

alginat 1,5%. 

9. Memastikan seluruh permukaan buah tomat P3 terlapisi larutan secara 

merata. 

10. Melakukan seluruh proses pencelupan secara hati-hati agar buah tomat tidak 

mengalami luka mekanis. 

11. Mengangkat buah tomat dari larutan setelah proses pencelupan selesai. 

12. Meletakkan buah tomat yang telah diberi perlakuan pada rak peniris secara 

terpisah sesuai kode perlakuan. 

13. Meniriskan buah tomat sampai larutan yang menempel pada permukaan buah 

tidak lagi menetes. 

14. Membantu proses pengeringan lapisan edible coating menggunakan kipas 

angin hingga permukaan buah kering. 

15. Menunggu hingga lapisan edible coating terbentuk secara merata pada 

seluruh permukaan buah tomat. 

16. Menempatkan buah tomat yang telah kering pada baki plastik atau rak 

penyimpanan sesuai kode perlakuan dan ulangan. 

17. Memastikan setiap unit percobaan memiliki label yang jelas memuat kode 

perlakuan dan ulangan. 
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Penyimpanan dan Pemantauan 

1. Menyimpan buah tomat yang telah diberi perlakuan pada suhu ruang. 

2. Menyusun sampel sesuai perlakuan dan ulangan pada tempat penyimpanan 

yang bersih. 

3. Menempatkan sampel pada lokasi yang tidak terkena sinar matahari 

langsung. 

4. Memastikan tempat penyimpanan memiliki sirkulasi udara yang cukup selama 

masa penyimpanan. 

5. Melakukan pengamatan awal pada H0 untuk memperoleh data bobot awal 

dan kondisi awal buah setelah perlakuan diberikan. 

6. Melakukan pengamatan lanjutan secara berkala pada H3, H6, H9, H12, H15, 

H18, H21, H24, dan H27. 

7. Menimbang seluruh buah tomat pada setiap waktu pengamatan 

menggunakan timbangan digital untuk memperoleh data bobot. 

8. Mencatat data bobot hasil penimbangan pada lembar pengamatan sesuai 

waktu pengamatan, perlakuan, dan ulangan. 

9. Menghitung susut bobot buah tomat berdasarkan selisih antara bobot awal 

dan bobot pada setiap waktu pengamatan. 

10. Mengamati kondisi fisik buah tomat pada setiap waktu pengamatan untuk 

mengetahui tingkat kerusakan atau kebusukan. 

11. Menghitung jumlah buah yang menunjukkan gejala kerusakan dari total 12 

buah pada setiap unit percobaan. 

12. Mencatat gejala kerusakan yang muncul, seperti bercak busuk, jaringan lunak 

berlebihan, permukaan berair, lendir, atau perubahan aroma. 

13. Menghitung persentase tingkat kerusakan menggunakan rumus berikut: 

Tingkat kerusakan (%) = Jumlah buah rusak / 12 × 100% 

14. Mengamati perubahan warna buah tomat menggunakan metode skoring 

visual sesuai kriteria warna yang telah ditentukan. 

15. Mencatat skor warna buah tomat pada lembar pengamatan sesuai waktu 

pengamatan, perlakuan, dan ulangan. 

16. Mengamati perubahan tekstur buah tomat menggunakan metode skoring 

sesuai kriteria kekerasan yang telah ditentukan. 

17. Mencatat skor tekstur buah tomat pada lembar pengamatan sesuai waktu 

pengamatan, perlakuan, dan ulangan. 
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18. Melakukan pengujian kadar vitamin C pada sampel buah tomat pada akhir 

pengamatan (H27) sesuai prosedur analisis vitamin C yang digunakan dalam 

penelitian. 

19. Mencatat hasil pengujian vitamin C pada lembar pengamatan sesuai 

perlakuan dan ulangan. 

20. Menghentikan pengamatan pada unit percobaan apabila tingkat kerusakan 

buah tomat pada perlakuan kontrol (P0) telah mencapai lebih dari 50%. 

21. Mencatat seluruh hasil pengamatan secara sistematis pada lembar 

pengamatan. 

22. Merekapitulasi seluruh data hasil pengamatan ke dalam tabel data sesuai 

parameter penelitian. 

23. Melakukan analisis data menggunakan metode yang telah ditentukan dalam 

penelitian, yaitu: 

a. ANOVA RAK untuk parameter susut bobot dan vitamin C 

b. Uji Friedman untuk parameter tingkat kerusakan 

c. Analisis deskriptif untuk parameter warna dan tekstur 

d. Metode De Garmo untuk penentuan perlakuan terbaik. 
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Lampiran  3. Data Hasil Pengamatan Penelitian 

1. Susut Bobot Keseluruhan Buah Tomat Selama Penyimpanan (gram) 

Perlakuan Ulangan Pengamatan Hari Ke- 
H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 U1 527.91 523.13 515.05 507.66 469.77 424.97 421.53 416.12 325.46 285.19 
P0 U2 677.86 662.81 638.31 594.40 548.28 540.79 539.96 539.96 537.60 535.52 
P0 U3 778.77 765.59 760.50 756.55 752.99 749.45 745.38 677.43 672.71 612.03 
P0 U4 899.47 882.97 864.07 817.17 761.28 644.97 640.46 635.43 563.91 561.48 
P0 U5 1043.81 1026.72 1018.39 1011.74 1003.42 921.26 913.89 822.21 816.94 712.52 
P1 U1 520.98 508.40 504.19 501.01 497.79 494.18 452.41 449.53 414.67 412.95 
P1 U2 676.42 653.11 648.03 644.10 640.60 636.81 631.72 622.10 520.03 518.03 
P1 U3 789.25 772.00 766.22 761.17 756.62 754.99 749.04 681.89 678.21 674.94 
P1 U4 899.64 880.07 873.52 862.62 861.97 856.06 849.53 842.70 836.27 761.80 
P1 U5 1014.41 1003.05 983.88 899.19 893.05 888.99 883.66 881.89 877.64 873.96 
P2 U1 541.51 530.89 526.37 522.93 519.84 502.75 500.52 500.40 490.37 421.41 
P2 U2 658.04 642.74 618.80 581.46 577.77 573.88 565.61 459.84 413.32 357.37 
P2 U3 798.91 781.39 771.10 704.70 701.77 694.23 688.57 684.14 680.38 677.07 
P2 U4 886.35 865.20 858.65 853.10 846.97 830.87 780.36 684.53 679.48 608.21 
P2 U5 1085.92 1063.39 1039.86 953.05 939.03 834.43 802.63 755.59 677.05 673.23 
P3 U1 532.17 516.71 511.35 505.30 469.46 448.58 379.66 377.04 340.22 338.88 
P3 U2 671.92 650.85 644.53 591.42 537.02 527.50 505.04 460.19 455.13 450.13 
P3 U3 768.56 750.84 745.20 740.42 735.94 729.93 721.41 707.36 688.61 640.93 
P3 U4 898.48 877.54 868.12 837.36 785.62 779.98 773.07 694.42 622.10 618.58 
P3 U5 1026.85 1023.38 987.18 943.10 813.28 728.02 650.37 642.57 559.60 556.26 
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2. Presentase Susut Bobot Buah Tomat Selama Penyimpanan (%) 

Perlakuan Ulangan 
Pengamatan Hari Ke- 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 U1 0.00 0.91 2.44 3.84 11.01 19.50 20.15 21.18 38.35 45.98 

P0 U2 0.00 2.22 5.83 12.31 19.12 20.22 20.34 20.34 20.69 21.00 

P0 U3 0.00 1.69 2.35 2.85 3.31 3.76 4.29 13.01 13.62 21.41 

P0 U4 0.00 1.83 3.94 9.15 15.36 28.29 28.80 29.36 37.31 37.58 

P0 U5 0.00 1.64 2.44 3.07 3.87 11.74 12.45 21.23 21.73 31.74 

P1 U1 0.00 2.41 3.22 3.83 4.45 5.14 13.16 13.71 20.41 20.74 

P1 U2 0.00 3.45 4.20 4.78 5.30 5.86 6.61 8.03 23.12 23.42 

P1 U3 0.00 2.19 2.92 3.56 4.13 4.34 5.09 13.60 14.07 14.48 

P1 U4 0.00 2.18 2.90 4.11 4.19 4.84 5.57 6.33 7.04 15.32 

P1 U5 0.00 1.12 3.01 11.36 11.96 12.36 12.89 13.06 13.48 13.85 

P2 U1 0.00 1.96 2.80 3.43 4.00 7.16 7.57 7.59 9.44 22.18 

P2 U2 0.00 2.33 5.96 11.64 12.20 12.79 14.05 30.12 37.19 45.69 

P2 U3 0.00 2.19 3.48 11.79 12.16 13.10 13.81 14.37 14.84 15.25 

P2 U4 0.00 2.39 3.13 3.75 4.44 6.26 11.96 22.77 23.34 31.38 

P2 U5 0.00 2.07 4.24 12.24 13.53 23.16 26.09 30.42 37.65 38.00 

P3 U1 0.00 2.91 3.91 5.05 11.78 15.71 28.66 29.15 36.07 36.32 

P3 U2 0.00 3.14 4.08 11.98 20.08 21.49 24.84 31.51 32.26 33.01 

P3 U3 0.00 2.31 3.04 3.66 4.24 5.03 6.13 7.96 10.40 16.61 

P3 U4 0.00 2.33 3.38 6.80 12.56 13.19 13.96 22.71 30.76 31.15 

P3 U5 0.00 0.34 3.86 8.16 20.80 29.10 36.66 37.42 45.50 45.83 

Keterangan: Susut bobot dihitung dengan rumus (Bobot H0 – Bobot Hx) / Bobot H0 × 100%. 
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3. Jumlah Buah Rusak Selama Penyimpanan (12-0) 

Perlakuan Ulangan 
Pengamatan Hari Ke- 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 U1 0 0 0 1 2 0 0 4 5 6 
P0 U2 0 0 1 2 0 0 0 0 0 0 

P0 U3 0 0 0 0 0 0 1 0 2 0 

P0 U4 0 0 0 1 3 0 0 4 0 5 

P0 U5 0 0 0 0 1 0 2 0 3 5 
P1 U1 0 0 0 0 0 1 0 2 0 0 

P1 U2 0 0 0 0 0 0 0 2 0 3 
P1 U3 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 
P1 U4 0 0 0 0 0 0 0 0 1 3 

P1 U5 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 

P2 U1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 3 

P2 U2 0 0 1 0 0 0 3 4 5 6 

P2 U3 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 

P2 U4 0 0 0 0 0 0 2 0 3 0 

P2 U5 0 0 1 0 2 0 3 4 0 6 

P3 U1 0 0 0 1 0 3 0 4 0 0 

P3 U2 0 0 1 2 3 0 0 0 0 0 

P3 U3 0 0 0 0 0 0 0 0 1 4 

P3 U4 0 0 0 1 0 0 1 2 0 3 

P3 U5 0 0 0 2 3 4 0 5 0 0 
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4. Presentase Tingkat Kerusakan Buah Tomat Selama Penyimpanan (%) 

Perlakuan Ulangan 
Pengamatan Hari Ke- 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 U1 0 0 0 8.33 16.67 0 0 33.33 41.67 50 

P0 U2 0 0 8.33 16.67 0 0 0 0 0 0 

P0 U3 0 0 0 0 0 0 8.33 0 16.67 0 

P0 U4 0 0 0 8.33 25 0 0 33.33 0 41.67 

P0 U5 0 0 0 0 8.33 0 16.67 0 25 41.67 

P1 U1 0 0 0 0 0 8.33 0 16.67 0 0 

P1 U2 0 0 0 0 0 0 0 16.67 0 25 

P1 U3 0 0 0 0 0 0 8.33 0 0 0 

P1 U4 0 0 0 0 0 0 0 0 8.33 25 

P1 U5 0 0 8.33 0 0 0 0 0 0 0 

P2 U1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 25 

P2 U2 0 0 8.33 0 0 0 25 33.33 41.67 50 

P2 U3 0 0 8.33 0 0 0 0 0 0 0 

P2 U4 0 0 0 0 0 0 16.67 0 25 0 

P2 U5 0 0 8.33 0 16.67 0 25 33.33 0 50 

P3 U1 0 0 0 8.33 0 25 0 33.33 0 0 

P3 U2 0 0 8.33 16.67 25 0 0 0 0 0 

P3 U3 0 0 0 0 0 0 0 0 8.33 33.33 

P3 U4 0 0 0 8.33 0 0 8.33 16.67 0 25 

P3 U5 0 0 0 16.67 25 33.33 0 41.67 0 0 
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5. Skor Warna Buah Tomat Selama Penyimpanan 

Perlakuan Ulangan Pengamatan Hari Ke- 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 U1 1 2 2 3 3 3 4 4 4 4 

P0 U2 1 2 3 3 3 3 4 4 4 5 
P0 U3 1 2 2 3 3 3 4 4 4 5 

P0 U4 1 2 2 2 3 3 4 4 4 - 
P0 U5 1 2 2 2 3 3 4 4 4 5 

P1 U1 1 2 2 3 3 3 4 4 4 5 
P1 U2 1 2 2 3 2 3 3 4 4 5 

P1 U3 1 2 2 3 3 3 4 4 4 5 
P1 U4 1 2 2 2 3 3 4 4 4 5 

P1 U5 1 2 2 2 3 3 4 4 4 5 

P2 U1 1 2 2 3 3 3 3 4 4 5 
P2 U2 1 2 2 2 3 3 3 4 4 5 

P2 U3 1 2 3 3 3 3 3 4 4 5 
P2 U4 1 2 2 2 3 3 4 4 4 5 

P2 U5 1 2 2 3 3 3 4 4 4 5 

P3 U1 1 3 3 3 3 3 4 4 4 4 

P3 U2 1 2 2 2 3 3 4 4 4 5 

P3 U3 1 2 2 2 3 3 4 4 4 5 

P3 U4 1 2 3 3 3 3 4 4 4 5 

P3 U5 1 2 2 3 3 3 4 4 4 5 

Keterangan: Skor warna 1=hijau penuh, 2=hijau kekuningan, 3=kuning kehijauan, 4=kuning kemerahan, 5=merah penuh. 
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6. Skor Tekstur Buah Tomat Selama Penyimpanan 

Perlakuan Ulangan 
Pengamatan Hari Ke- 

H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 U1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 

P0 U2 3 3 3 3 3 3 2 2 2 2 

P0 U3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

P0 U4 3 3 3 3 3 2 3 2 2 - 

P0 U5 3 3 3 3 3 3 2 2 3 2 

P1 U1 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

P1 U2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

P1 U3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 

P1 U4 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 

P1 U5 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

P2 U1 3 3 3 3 3 3 2 2 2 3 

P2 U2 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 

P2 U3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 

P2 U4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

P2 U5 3 3 3 3 3 3 2 2 3 2 

P3 U1 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 

P3 U2 3 3 3 3 3 3 2 2 3 2 

P3 U3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 2 

P3 U4 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 

P3 U5 3 3 3 3 3 3 3 2 2 2 

Keterangan: Skor tekstur 3=keras, 2=agak lunak, 1=lunak. Tanda "-" = buah tidak dapat diamati/sudah busuk.
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Lampiran  4. Hasil Analisis Data Parameter 

1.  Susut Bobot 
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Tests of Homogeneity of Variances 

 

Levene 

Statistic df1 df2 Sig. 

H_6 Based on Mean 1.487 3 16 .256 

Based on Median .922 3 16 .453 

Based on Median and 

with adjusted df 

.922 3 11.502 .461 

Based on trimmed 

mean 

1.504 3 16 .252 
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2. Tingkat Kerusakan (%) 

H6 
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H9 

 

H12 

 

H15 

  

H18 
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H21 

   

H24 

   

H27 
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3. VITAMIN C  
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4. UJI WARNA 

Perlakuan  H0 H3 H6 H9 12 H15 H18 H21 H24 H27 

P0 1 2 2 3 3 3 4 4 4 4.75 

P1 1 2 2 2.6 2.8 3 3.8 4 4 5 

P2 1 2 2.2 2.6 3 3 3.4 4 4 5 

P3 1 2.2 2.4 2.6 3 3 4 4 4 4.8 

 

 

5. Tekstur Buah Saat Pengamatan 

PERLAKUAN H0 H3 H6 H9 H12 H15 H18 H21 H24 H27 

Kontrol 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.8 2.4 2.2 2.2 2.0 

Sorbitol 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.8 2.6 2.2 2.0 

Chitasil 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.6 2.6 2.4 2.4 

Alginat 3.0 3.0 3.0 3.0 3.0 2.8 2.6 2.6 2.4 2.0 
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Lampiran  5. Hasil Uji Friedman Tingkat Kerusakan Buah Tomat 

 

Hari 

Pengamatan 

Chi-

Square 

df Asymp. 

Sig. 

Keputusan 

Statistik 

Interpretasi 

H6 1,440 3 0,696 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H9 4,080 3 0,253 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H12 4,980 3 0,173 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H15 5,100 3 0,165 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H18 3,480 3 0,323 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H21 2,700 3 0,440 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H24 4,560 3 0,207 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 

H27 4,260 3 0,235 H0 diterima Tidak berbeda 

nyata 
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Lampiran  6. Dokumentasi Penelitian 

1. Alat Dan Bahan Penelitian 

DOKUMENTASI ALAT DAN BAHAN PENELITIAN 

  

Timbangan Digital Analitik Gelas Ukur 

  

Gelas Beker Termometer Dapur Stainless steel 

  

Hot Plate Termometer 
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Baskom Pencelupan Rak Peniris 

 
 

Kipas Angin Baki Plastik 

 
 

Hanphone Alat Tulis 
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Buah Tomat Akuades 

  

Sorbitol Kitosan Cair (Chitasil) 

 

 

Alginat  
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2. Dokumentasi Pra Kajian 

 
 

Persiapan Alat Dan Bahan Pengaplikasian 

  
Penyimpanan dan Pengamatan Buah Yang Rusak 

 

3. Uji Vitamin C 

 
 

Uji Spectrofotometri Input Hasil Uji 
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4. Kegiatan Diseminasi  

   
 

Koordinasi Dengan Penyuluh Uji Validitas Kuesioner 

  
Koordinasi Dengan Ketua Kelompok 

Tani 
Pelaksanaan Diseminasi Kepada 

Petani 

  
Diseminasi dengan Pedagang Diseminasi dengan Pedagang 

 

  
Diseminasi dengan Pedagang Diseminasi dengan Pedagang 
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Lampiran  7. Dokumentasi Buah Disetiap Pengamatan 
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Lampiran  8. Dokumentasi Hasil Analisis Vitamin C 
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Sertifikat Hasil Pengujian Awal Pengamatan 
 
 

 
 

 

 

 
Sertifikat Hasil Pengujian Akhir Pengamatan 
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Lampiran  9. Hasil Uji Validitas dan Reliabilitas Kuesioner Pengetahuan
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UJji Reliabilitas Kuesioner 

 

 

 

 

 

 

 

 

Reliability Statistics 

Cronbach's 

Alpha N of Items 

,783 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Case Processing Summary 

    N % 

Cases Valid 24 100,0 

Excludeda 0 ,0 

Total 24 100,0 

a. Listwise deletion based on all variables in the 

procedure. 
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Lampiran  10. Uji Normalitas Nilai Pre- test dan Post- test 

 

Tests of Normality 

 

Kolmogorov-Smirnova Shapiro-Wilk 

Statistic df Sig. Statistic df Sig. 

NILAI_PRE_TEST ,173 20 ,118 ,926 20 ,130 

NILAI_POST_TEST ,250 20 ,002 ,815 20 ,001 

a. Lilliefors Significance Correction 

 

PRETEST = NORMAL 

POST TEST = TIDAK NORMAL 

UJI NON PARAMETRIK WILCOXON 

 

 

Ranks 

 N Mean Rank Sum of Ranks 

NILAI_POST_TEST - 

NILAI_PRE_TEST 

Negative Ranks 0a ,00 ,00 

Positive Ranks 20b 10,50 210,00 

Ties 0c   

Total 20   

a. NILAI_POST_TEST < NILAI_PRE_TEST 

b. NILAI_POST_TEST > NILAI_PRE_TEST 

c. NILAI_POST_TEST = NILAI_PRE_TEST 

 

 

Test Statisticsa 

 

NILAI_POST_T

EST - 

NILAI_PRE_TE

ST 

Z -3,931b 

Asymp. Sig. (2-tailed) ,000 

a. Wilcoxon Signed Ranks Test 

b. Based on negative ranks. 
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Lampiran  11. Matriks Pemilihan Metode Penelitian 

No 
Jenis Metode 

Diseminasi 

Sesuai dengan 
Karakteristik 

Sasaran 

Mendukung Tujuan 
Peningkatan 
Pengetahuan 

Sesuai dengan 
Materi Edible 

Coating 

Mendukung 
Penggunaan 

Media 

Mendorong 
Interaksi dan 

Partisipasi 

Sesuai dengan 
Sarana yang 

Tersedia 

Keputusan 
Pemilihan 
Metode 

1 Anjangsana ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ I Dipilih 

2 
Pertemuan 
kelompok 

✓ ✓ ✓ ✓ ✓ I Dipilih 

3 Ceramah  ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ II Alternatif 

4 
Diskusi dan 
tanya jawab 

✓ ✓ ✓ × ✓ III Alternatif 

5 
Demonstrasi 

cara 
× ✓ ✓ × ✓ IV Alternatif 

6 
Demonstrasi 

Hasil 
× × × × × IV Tidak dipilih 

7 
Praktik 

terbimbing 
× × ✓ × ✓ IV Tidak dipilih 

8 Temu lapang ✓ × × × × IV Tidak dipilih 

9 Kaji terap × × × × × IV Tidak dipilih 

10 Kursus tani × × × × × IV Tidak dipilih 

11 Pameran hasil × × × × × IV Tidak dipilih 

12 Temu usaha × ✓ ✓ × × IV Tidak dipilih 
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Lampiran  12. Matriks Pemilihan Media Diseminasi 

 

 

 

 

No Jenis Media Diseminasi
Karakteristik 

Sasaran
Tujuan Diseminasi

Materi 

Diseminasi
Pendekatan Tingkat Adopsi Prioritas

Keputusan 

Pemilihan 

Metode

1 Bagan ✓ X X X X V Tidak dipilih

2 Film layar lebar X X X X X V Tidak dipilih

3 Video tutorial ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ II Alternatif

4 Booklet ✓ ✓ ✓ X ✓ III Alternatif

5 Brosur ✓ ✓ ✓ X ✓ III Alternatif

6 PowerPoint (PPT) ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ II Alternatif

7 Benda sesungguhnya ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ II Alternatif

8 Leaflet ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ I Dipilih

9 Poster ✓ X X X X IV Tidak dipilih

10 Media sosial ✓ ✓ ✓ X ✓ III Alternatif

11 Diskusi ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ I Dipilih

12 Audio visual ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ I Dipilih

13 Diagram X X X X X V Tidak dipilih

14 Grafik X X X X X V Tidak dipilih

15 Peta X X X X X V Tidak dipilih

16 Peta singkap X X X X X V Tidak dipilih
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Lampiran  13. Kisi- kisi Instrumen Evaluasi Pengetahuan 

Variabel Level Kognitif Materi 
Diseminas

i 

Indikator 
Kompetensi 

No. 
Soal 

Ju
mla
h 

Bentuk 
Soal 

Pengetahu
an 

C1 -
Menging
at 

Konsep 
dasar 
edible 
coating 

Responden 
mampu 
menyebutka
n pengertian 
edible 
coating 

1–2 2 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C2 – 
Memahami 

Fungsi 
edible 
coating 

Responden 
mampu 
menjelaska
n fungsi 
edible 
coating 
sebagai 
pelindung 
buah 

3–4 2 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C2 – 
Memahami 

Manfaat 
teknologi 

Responden 
mampu 
memahami 
manfaat 
edible 
coating 
terhadap 
mutu dan 
umur 
simpan 

5–6 2 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C1 – Mengingat Jenis 
bahan 
edible 
coating 

Responden 
mampu 
mengenali 
bahan 
edible 
coating 
alami 

7–9 3 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C3 – 
Menerapkan 

Mekanis
me 
sorbitol 

Responden 
mampu 
mengaitkan 
fungsi 
sorbitol 
dengan 
penguranga
n susut 
bobot 

10–
11 

2 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C3 – 
Menerapkan 

Mekanis
me 
kitosan 

Responden 
mampu 
menerapka
n 
pemahama
n fungsi 
kitosan 
sebagai 
antimikroba 

12–
13 

2 Pilihan 
Ganda 
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Pengetahu
an 

C3 – 
Menerapkan 

Mekanis
me 
alginat 

Responden 
mampu 
memahami 
peran 
alginat 
sebagai 
pembentuk 
film 

14 1 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C3 – 
Menerapkan 

Teknik 
aplikasi 

Responden 
mampu 
memilih 
teknik 
aplikasi 
edible 
coating 

15 1 Pilihan 
Ganda 

Pengetahu
an 

C4 – 
Menganalisis 

Dampak 
penerapa
n 
teknologi 

Responden 
mampu 
menganalisi
s dampak 
penerapan 
edible 
coating 

16–
17 

2 Benar–
Salah 

Pengetahu
an 

C5 – 
Mengevaluasi 

Efektivita
s bahan 

Responden 
mampu 
mengevalua
si 
perbedaan 
mekanisme 
bahan 

18 1 Benar–
Salah 

Pengetahu
an 

C6 – 
Mencipta/Meng
adopsi 

Potensi 
adopsi 
teknologi 

Responden 
mampu 
menilai 
potensi 
penerapan 
teknologi di 
lapangan 

19–
20 

2 Benar–
Salah 

      Total soal 20 butir dengan 15 pilihan ganda dan 5 benar / salah. 
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Lampiran  14. Lembar Kuesioner Evaluasi Pengetahuan 

KUESIONER PENGETAHUAN   

EVALUASI KINERJA BERBEDA EDIBLE COATING TERHADAP MUTU DAN 

UMUR   

SIMPAN TOMAT SEBAGAI BAHAN DISEMINASI TEKNOLOGI PADA PETANI 

TOMAT   

A. IDENTITAS RESPONDEN  

Nama Responden:   Tanggal Pengisian:   

Kelompok:  ☐ Petani   ☐ Pedagang  Umur: ............ tahun  

Lama Usaha: ............ tahun  Jenis Kelamin:  ☐ Laki-laki   ☐ Perempuan  

B. PETUNJUK PENGISIAN  

• Bacalah setiap pertanyaan dengan teliti.  

• Untuk soal pilihan ganda, berilah tanda centang (✓) pada satu jawaban yang 

paling tepat.  

• Untuk soal Benar-Salah, pilih satu jawaban: Benar atau Salah.  

• Jawablah sesuai pengetahuan Bapak/Ibu tanpa melihat kunci jawaban.  

C. SOAL PILIHAN GANDA  

1. Edible coating pada buah tomat adalah ....  

a. lapisan tipis pada permukaan buah yang membantu mempertahankan mutu 

tomat  

b. cairan yang disiramkan pada tanaman tomat sebelum panen  

c. bahan yang digunakan untuk mempercepat kematangan tomat  

d. pewarna yang digunakan untuk menyeragamkan warna tomat  

2. Berdasarkan hasil penelitian yang disampaikan dalam kegiatan diseminasi, 

konsentrasi larutan sorbitol yang digunakan untuk edible coating pada tomat 

adalah .... a. 5%  

b. 10%  

c. 20%  

d. 30%  

3. Manfaat utama edible coating pada buah tomat adalah ....  

a. membuat berat tomat terus bertambah selama penyimpanan  

b. membuat tomat tidak dapat rusak sama sekali  

c. menggantikan seluruh kegiatan sortasi dan penyimpanan  

d. membantu memperlambat susut bobot, pelunakan, dan kerusakan tomat  

4. Tomat perlu dicuci dan ditiriskan sebelum dicelupkan ke dalam larutan edible 

coating agar ....  

a. tomat lebih cepat matang  

b. kotoran berkurang dan tidak ada air berlebih pada permukaan tomat  

c. warna tomat berubah menjadi lebih merah  

d. bobot tomat bertambah sebelum disimpan  
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5. Urutan penerapan edible coating yang paling tepat adalah ....  

a. mencelupkan, mencuci, menyortir, mengeringkan, lalu menyimpan  

b. menyimpan, menyortir, mencuci, mencelupkan, lalu mengeringkan  

c. menyortir, mencuci, meniriskan, mencelupkan, mengeringkan, lalu 

menyimpan  

d. mencuci, menyimpan, mencelupkan, menyortir, lalu mengeringkan  

6. Seorang pedagang mempunyai dua kelompok tomat. Kelompok A segar dan 

utuh, sedangkan kelompok B sudah pecah dan berair. Tomat yang lebih tepat 

diberi edible coating adalah ....  

a. kelompok A karena kondisi buah masih baik  

b. kelompok B karena buah rusak membutuhkan lebih banyak lapisan  

c. kedua kelompok tanpa perlu dilakukan sortasi  

d. kelompok B karena larutan lebih mudah masuk ke dalam buah  

7. Untuk membuat 500 mL larutan sorbitol 20%, campuran yang digunakan adalah  

a. 50 mL sorbitol cair dan 450 mL akuades  

b. 100 mL sorbitol cair dan 400 mL akuades  

c. 150 mL sorbitol cair dan 350 mL akuades  

d. 200 mL sorbitol cair dan 300 mL akuades  

8. Dua kelompok tomat segar disimpan pada tempat dan waktu yang sama. 

Kelompok A diberi edible coating, sedangkan kelompok B tidak diberi 

perlakuan. Kelompok A mengalami susut bobot dan pelunakan yang lebih 

rendah. Kesimpulan yang paling tepat adalah .. 

a. edible coating membantu mempertahankan mutu tomat selama 

penyimpanan  

b. edible coating membuat bobot tomat bertambah  

c. tomat tanpa perlakuan memiliki mutu yang lebih baik  

d. edible coating membuat tomat tidak dapat rusak selamanya  

9. Setelah pencelupan, seorang pedagang langsung memasukkan tomat yang 

masih basah ke dalam plastik tertutup. Beberapa hari kemudian tomat menjadi 

lembap dan cepat rusak. Penyebab yang paling mungkin adalah ....  

a. tomat terlalu lama dicuci  

b. tomat belum dikeringkan sebelum disimpan  

c. ukuran tomat terlalu kecil  

d. warna tomat tidak seragam  

 

D. SOAL BENAR-SALAH  

10. Dalam proses aplikasi, tomat dicelupkan ke dalam larutan edible coating selama 

kurang lebih 30 detik.  

☐ Benar          ☐ Salah  

11. Edible coating membantu memperlambat kerusakan, tetapi tidak dapat membuat 

tomat tahan selamanya.  

☐ Benar          ☐ Salah  
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12. Kelompok tomat berlapis edible coating yang disimpan di tempat sejuk dan kering 

tidak dapat dibandingkan secara adil dengan kelompok tanpa perlakuan yang 

disimpan di tempat panas dan lembap karena kondisi penyimpanannya berbeda.  

☐ Benar          ☐ Salah  

 Kunci Jawaban kuesioner: 

1. Kunci Jawaban Pilihan Ganda 

No. Indikator Level 
Bloom 

Bentuk Soal Kunci 

1 Menjelaskan pengertian edible coating C1 Pilihan 
ganda 

a 

2 Mengingat konsentrasi sorbitol yang digunakan 
dalam kegiatan diseminasi 

C1 Pilihan 
ganda 

c 

3 Memahami manfaat edible coating C2 Pilihan 
ganda 

d 

4 Memahami tujuan pencucian dan penirisan C2 Pilihan 
ganda 

b 

5 Menerapkan urutan proses edible coating C3 Pilihan 
ganda 

c 

6 Menerapkan pemilihan tomat yang sesuai C3 Pilihan 
ganda 

a 

7 Menerapkan takaran larutan sorbitol 20% C3 Pilihan 
ganda 

b 

8 Menganalisis hasil perbandingan perlakuan C4 Pilihan 
ganda 

a 

9 Menganalisis penyebab kerusakan setelah 
aplikasi 

C4 Pilihan 
ganda 

b 

10 Mengingat waktu pencelupan C1 Benar-Salah Benar 
11 Memahami keterbatasan edible coating C2 Benar-Salah Benar 
12 Menganalisis keadilan kondisi perbandingan C4 Benar-Salah Benar 

 

2. Distribusi Tingkat Kognitif 

Tingkat Nomor 
Soal 

Jumlah Kemampuan yang Diukur 

C1 - 
Mengingat 

1, 2, 10 3 Pengertian, konsentrasi, dan waktu 
pencelupan 

C2 - 
Memahami 

3, 4, 11 3 Manfaat, tujuan persiapan buah, dan 
keterbatasan teknologi 

C3 - 
Menerapkan 

5, 6, 7 3 Urutan proses, pemilihan buah, dan 
takaran larutan 

C4 - 
Menganalisis 

8, 9, 12 3 Perbandingan hasil, penyebab masalah, 
dan kesetaraan kondisi 

 

G. Pedoman Penilaian 

• Jawaban benar diberi skor 1. 

• Jawaban salah diberi skor 0. 

• Skor maksimal adalah 12 dan skor minimal adalah 0. 

• Nilai pengetahuan = (jumlah jawaban benar ÷ 12) × 100. 

• Data uji coba selanjutnya dianalisis melalui uji validitas setiap butir dan uji 

reliabilitas instrumen. 
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Lampiran 15. Lembar Persiapan Menyuluh (LPM) 

LEMBAR PERSIAPAN MENYULUH (LPM) 

Judul      : Diseminasi Teknologi Edible Coating Sorbitol 20% untuk 

Mempertahankan Mutu Dan Umur Simpan Buah Tomat 

 Tujuan              : Meningkatkan pengetahuan 20 orang petani dan pedagang tomat 

minimal sebesar 40% mengenai teknologi edible coating sebagai 

alternatif penanganan pascapanen untuk mempertahankan mutu 

dan memperpanjang umur simpan buah tomat 

Metode             : Ceramah Singkat, Pemutaran Video, Diskusi dan Tanya Jawab 

Media               : Leaflet, Audio Visual 

Sasaran           : 20 Orang, terdiri dari 10 petani tomat dan 10 Pedagang tomat 

Hari/Tanggal    : 20 -27 April 2026 

Pelaksanaan    : Pagi / malam hari 

Waktu              : 60 Menit 

Lokasi              : Desa Gunung rejo Singosari dan Sekitar Lokasi Penelitian 

LANGKAH- LANGKAH KEGIATAN DISEMINASI 

No Tahap 

Kegiatan / 

Waktu 

Uraian Kegiatan Metode/Media 

1 Pendahuluan 

±5 menit 

Membuka kegiatan, memperkenalkan 

diri, menyampaikan tujuan, dan 

menjelaskan secara singkat masalah 

penurunan mutu serta susut bobot tomat 

selama penyimpanan. 

Ceramah singkat 

2 Pre-test 

±10 menit 

Peserta mengerjakan pre-test untuk 

mengetahui pengetahuan awal 

mengenai edible coating, manfaat, 

bahan, konsentrasi, dan teknik 

aplikasinya. 

Kuesioner 

3 Penyampaian 

materi 

±10 menit 

Menjelaskan pengertian dan manfaat 

edible coating. Tiga bahan penelitian, 

yaitu sorbitol 20%, Chitasil 2%, dan 

natrium alginat 1,5%, dikenalkan secara 

singkat. Pembahasan kemudian 

difokuskan pada P1 sorbitol 20% karena 

menjadi perlakuan terbaik berdasarkan 

susut bobot terendah dan hasil 

penelitian secara keseluruhan. 

Ceramah dan 

leaflet 
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4 Penayangan 

Video 

±10 menit 

Menunjukkan tahapan penerapan P1 

sorbitol 20%, mulai dari pemilihan dan 

pencucian tomat, pembuatan larutan 

sorbitol, pencelupan, penirisan, 

pengeringanginan, sampai 

penyimpanan.  

Video/audio-visual  

5 Diskusi dan 

tanya jawab 

±10 menit 

Peserta diberi kesempatan bertanya 

mengenai manfaat, takaran, waktu 

pencelupan, kemudahan penerapan, 

serta penggunaan sorbitol 20% pada 

penanganan tomat setelah panen. 

Diskusi dan tanya 

jawab 

6 Post-test 

±10 menit 

Peserta mengerjakan post-test untuk 

mengetahui perubahan pengetahuan 

setelah menerima materi diseminasi. 

Kuesioner 

7 Penutup 

±5 menit 

Menyampaikan kembali kesimpulan 

utama bahwa P1 sorbitol 20% 

direkomendasikan karena mampu 

menekan susut bobot paling baik dan 

menunjukkan hasil terbaik dalam 

penelitian, kemudian menutup kegiatan. 

Ceramah singkat 
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Lampiran 16. Sinopsis Diseminasi 
Judul :Penerapan Edible Coating Sorbitol 20% untuk Mempertahankan 

Mutu dan Umur Simpan Buah Tomat 
Penyuluh : Anis Setya Ningrum          

NIRM  : 04.01.22.1186 

Sasaran : 10 petani tomat dan 10 pedagang tomat 

Tempat : Desa Gunungrejo dan sekitar lokasi penelitian 

Waktu  : April 2026 

Metode : Penyampaian materi, pemutaran video, diskusi dan tanya jawab 

Media  : leaflet, video/audio-visual, bahan edible coating dan kuesioner   

pre-test dan post-test  

Tomat (Solanum lycopersicum L.) merupakan komoditas hortikultura yang 
mudah mengalami penurunan mutu setelah dipanen. Selama penyimpanan, buah 
tomat masih mengalami proses respirasi dan transpirasi yang menyebabkan 
kehilangan air, peningkatan susut bobot, perubahan warna, pelunakan tekstur, dan 
berkurangnya jumlah buah yang masih layak dijual. Oleh karena itu, diperlukan 
penanganan pascapanen yang dapat membantu mempertahankan mutu tomat 
selama penyimpanan. 

Salah satu teknologi yang dapat digunakan adalah edible coating, yaitu 
lapisan tipis yang diberikan pada permukaan buah untuk membantu mengurangi 
kehilangan air dan memperlambat penurunan mutu. Dalam penelitian ini 
digunakan tiga bahan edible coating, yaitu sorbitol 20%, Chitasil 2%, dan natrium 
alginat 1,5%, serta perlakuan tanpa coating sebagai kontrol. Ketiga bahan tersebut 
dijelaskan secara singkat dalam kegiatan diseminasi agar peserta mengetahui 
bahan yang diuji dan perbedaan hasil dari masing-masing perlakuan. 

Berdasarkan hasil penelitian, perlakuan P1 sorbitol 20% menunjukkan hasil 
paling baik dalam menekan susut bobot buah tomat dibandingkan perlakuan 
lainnya. Perlakuan ini juga memperoleh nilai tertinggi pada analisis De Garmo 
sebesar 0,8565 dan mampu mempertahankan jumlah tomat layak jual paling tinggi 
pada simulasi penyimpanan hari ke-15. Berdasarkan hasil tersebut, P1 sorbitol 
20% dipilih sebagai perlakuan yang direkomendasikan dan menjadi materi utama 

dalam kegiatan diseminasi. 

Materi mengenai cara penerapan P1 sorbitol 20% disampaikan melalui 
video, bukan melalui demonstrasi langsung. Video menampilkan tahapan 
pemilihan buah yang sehat, pencucian dan penirisan, pembuatan larutan sorbitol 
20% menggunakan 100 mL sorbitol yang ditambahkan akuades hingga volume 
akhir 500 mL, pencelupan tomat selama kurang lebih 30 detik, penirisan, 
pengeringanginan, dan penyimpanan. Melalui video tersebut, peserta dapat 
melihat urutan penerapan edible coating sorbitol 20% secara lebih jelas tanpa 

melakukan praktik secara langsung. 

Kegiatan diseminasi ditujukan kepada petani dan pedagang tomat karena 
kedua kelompok tersebut berhubungan langsung dengan penanganan, 
penyimpanan, dan pemasaran buah tomat. Materi disampaikan secara sederhana 
melalui penjelasan singkat, PowerPoint, leaflet, dan video, kemudian dilanjutkan 
dengan diskusi dan tanya jawab. Pengetahuan peserta diukur melalui pre-test dan 
post-test. Melalui kegiatan ini, peserta diharapkan memahami manfaat edible 
coating dan mengetahui bahwa sorbitol 20% merupakan perlakuan yang 
direkomendasikan berdasarkan hasil penelitian, terutama karena mampu 
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menekan susut bobot dan mempertahankan mutu tomat lebih baik selama 
penyimpanan. 

Lampiran  17. Lembar Media Diseminasi Leaflet 
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Lampiran 16. Lembar Uji Validitas dan Desiminasi 
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DAFTAR PESERTA KEGIATAN DISEMINASI KEPADA PEDAGANG SAYUR  
 

No. Nama Peserta Jenis Kelamin Alamat 
Umur 

(Tahun) 
Lama Berwirausaha/ 

Berdagang 

1 Agus Widarto Laki-laki Desa Randuagung 54 1 tahun 

2 Yayuk Perempuan Gondang Suko, Desa Randuagung 51 20 tahun 

3 Fitria Wati Puspita Rini Perempuan 
Jl. Balai Desa RT 02/RW 07, Randuagung, Singosari, 

Malang 
36 10 tahun 

4 Miftaqul Jannah Perempuan Randuagung 65 41 tahun 

5 Masrifatin Perempuan Randuagung 35 7 tahun 

6 Indah Perempuan Gedang Sewu, Karang Kunci 43 3 tahun 

7 Dani Laki-laki Candirenggo 20 5 tahun 

8 Tutik Perempuan Songsong 30 5 tahun 

9 Nurhaniah Perempuan Candirenggo 38 8 tahun 

10 Syadur Laki-laki Randuagung, Suko 60 25 tahun
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