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RINGKASAN 

 

Tomat cherry merupakan buah klimaterik dan memiliki kandungan air yang tinggi, sehingga 

mudah mengalami kerusakan fisik maupun biologis yang disebabkan oleh proses respirasi dan 

transpirasi serta aktivitas mikroba. Guna menghambat kerusakan tersebut, maka dilakukan 

pelapisan menggunakan edible coating yang terbuat dari gel lidah buaya dan kitosan. Lidah 

buaya mengandung jenis polisakarida glukomanan yang mampu menghambat proses respirasi 

pascapanen pada buah dan memiliki sifat higroskopis sehingga dapat menjaga kelembaban 

dinding sel buah. Kitosan merupakan senyawa yang diperoleh melalui proses hidrolisis kitin 

dan memiliki sifat antibakteri yang dapat mencegah pertumbuhan bakteri. Tujuan dari 

penelitian ini adalah untuk mengetahui perubahan karakteristik fisik dan sensori yang terjadi 

pada tomat cherry selama 14 hari pengamatan; mengetahui kombinasi konsentrasi antara lidah 

buaya dan kitosan sebagai edible coating yang paling efektif dalam menurunkan kerusakan 

karakteristik fisik dan sensori tomat cherry terendah berdasarkan penurunan bobot dan 

kekerasan, perubahan warna, serta uji organoleptik; mendeskripsikan interaksi antar indikator 

fisik dan sensori selama penyimpanan. Penelitian ini terbagi menjadi 2 tahap yaitu penelitian 

pendahuluan dan penelitian utama. Pada penelitian pendahuluan perlakuan yang digunakan 

adalah sebagai berikut: konsentrasi lidah buaya 25%, 50%, 75%, dan 100%. Tujuan penelitian 

pendahuluan adalah untuk menentukan konsentrasi lidah buaya yang efektif dalam 

mempertahankan karakteristik fisik tomat cherry berdasarkan perubahan fisik yang paling 

rendah dengan penurunan bobot terendah yang dilakukan dengan menimbang tomat cherry, 

penurunan tekstur terendah yang dilakukan dengan pemberian beban sebesar 13,20 g terhadap 

tomat cherry dan diukur tinggi tomat cherry, serta penampakan visual tomat cherry yang masih 

terlihat segar selama 14 hari pengamatan. Selain berdasarkan analisa ragam 1 arah pada tingkat 

kepercayaan 95%, konsentrasi lidah buaya 75% dan 100% menunjukkan hasil penurunan bobot 

terkecil yaitu 20,32% dan 20,42%, dan penurunan tekstur terkecil yaitu 13,58%, dan 19,23%. 

Maka dari itu diperoleh konsentrasi lidah buaya yang efektif yaitu 75-100%. Penelitian utama 

dilakukan dengan perlakuan sebagai berikut: konsentrasi lidah buaya 75%, 87,5% dan 100% 

dan 3 konsentrasi kitosan 1%, 1,5%, dan 2%. Pengamatan penurunan bobot dilakukan dengan 

menimbang tomat cherry, penurunan tekstur dilakukan menggunakan texture analyzer, dan 

perubahan warna diukur dengan chromameter. Uji organoleptik dilakukan menggunakan 48 

panelis guna mengetahui penilaian dan penerimaan panelis terhadap kombinasi edible coating 

yang paling efektif dalam mempertahankan karakteristik tomat cherry berdasarkan indikator 

penampakan visual, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Berdasarkan uji organoleptik, penilaian 

paling tinggi menurut panelis secara berturut adalah tomat cherry D, C, B, dan A. Terdapat 

korelasi yang signifikan antar indikator pengamatan, berdasarkan uji sensoris dan uji 

laboratorium yang meliputi visual, warna, rasa, dan tekstur. Analisa data dilakukan 

menggunakan metode two way ANOVA, dilanjutkan dengan metode one way ANOVA 

menggunakan uji Duncan Multiple Range Test pada p<0,05. Analisa data uji organoleptik 

dilakukan menggunakan mean rank dengan alat uji Kruskal-Wallis pada p<0,05, dan 

dilanjutkan dengan uji Mann-Whitney bila ada perbedaan nyata. Kesimpulan dari penelitian 

ini adalah terdapat perubahan karakteristik fisik dan sensori tomat cherry selama 14 hari 

pengamatan yang meliputi: penurunan bobot, pelunakan tekstur, perubahan warna yang 

semakin merah, penurunan visual, penurunan rasa asam, dan aroma yang semakin menyengat.; 

kombinasi konsentrasi lidah buaya dan kitosan yang paling efektif sebagai edible coating 

dalam menghambat kerusakan fisik tomat cherry terendah adalah konsentrasi lidah buaya 75% 

dengan kitosan 2%, konsentrasi lidah buaya 87,5% dengan kitosan 2%, dan konsentrasi lidah 

buaya 100% dengan kitosan 1,5%, dengan hasil penurunan bobot 21,74%, penurunan tekstur 

24,17%, perubahan koordinat a* 0,34, koordinat b* 1,30, dan koordinat L* -2,50; berdasarkan 
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uji organoleptik; karakteristik sensori terbaik berdasarkan penerimaan panelis terhadap tomat 

cherry dengan edible coating dari kombinasi konsentrasi lidah buaya dengan kitosan yang 

paling efektif adalah tomat cherry D, dengan nilai visual 3,60, warna 1,71, aroma 2,83, tekstur 

2,63, dan rasa 3,38; terdapat interaksi antar indikator sensori, meliputi: visual dengan warna, 

visual dengan tekstur, warna dengan tekstur, dan rasa dengan tekstur; dan indikator fisik, 

meliputi: tekstur dengan warna (koordinat b*).
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SUMMARY 

 

Cherry tomato is a climacteric fruit and has a high water content, so it is easy to experience 

physical and biological damage caused by respiration and transpiration processes as well as 

microbial activity. In order to prevent this damage, an edible coating was applied using aloe 

vera gel and chitosan. Aloe vera contains a type of glucomannan polysaccharide that is able 

to inhibit the postharvest respiration process in fruit and has hygroscopic properties so that it 

can maintain the moisture of fruit cell walls. Chitosan is a compound obtained through the 

hydrolysis of chitin and has antibacterial properties that can prevent bacterial growth. The 

purpose of this study was to determine changes in physical and sensory characteristics that 

occurred in cherry tomatoes during 14 days of observation; determine the combination of 

concentration between aloe vera and chitosan as the most effective edible coating in reducing 

damage to the lowest physical and sensory characteristics of cherry tomatoes based on weight 

loss and hardness, color changes, and organoleptic tests; know the interaction between 

research indicators. This research is divided into 2 stages, namely preliminary research and 

main research. In the preliminary study, the treatments used were as follows: aloe vera 

concentration 25%, 50%, 75%, and 100%. The purpose of the preliminary study was to 

determine the concentration of aloe vera which was effective in maintaining the physical 

characteristics of cherry tomatoes based on the lowest physical changes with the lowest weight 

loss carried out by weighing cherry tomatoes, the lowest texture reduction was carried out by 

giving a load of 13,20 g to cherry tomatoes. and measured the height of cherry tomatoes, as 

well as visual appearance of cherry tomatoes that still look fresh for 14 days of observation. 

Apart from being based on one-way analysis of variance at a 95% confidence level, aloe vera 

concentrations of 75% and 100% showed the smallest weight loss results, namely 20,32% and 

20,42%, and the smallest texture decrease, namely 13,58%, and 19,23. %. Therefore, the 

effective concentration of aloe vera is 75-100%. The main research was carried out with the 

following treatments: aloe vera concentration 75%, 87,5% and 100% and 3 concentrations of 

chitosan 1%, 1,5%, and 2%. Observation of weight loss was carried out by weighing cherry 

tomatoes, texture loss was carried out using a texture analyzer, and color changes were 

measured by a chromameter. Organoleptic test was carried out using 48 panelists to determine 

the panelists assessment and acceptance of the most effective edible coating combination in 

maintaining the characteristics of cherry tomatoes based on indicators of visual appearance, 

color, aroma, texture, and taste. Based on the organoleptic test, the highest rating according 

to the panelists respectively was cherry tomatoes D, C, B, and A. There was a significant 

correlation between the observation indicators, based on sensory tests and laboratory tests 

which included visual, color, taste, and texture. Data analysis was carried out using the two-

way ANOVA method, followed by the one-way ANOVA method using the Duncan Multiple 

Range Test at P<0,05. Organoleptic test data analysis was performed using the mean rank 

with the Kruskal-Wallis test at P<0,05, and continued with the Mann-Whitney test if there was 

a significant difference. The conclusion of this research is that there are changes in the physical 

and sensory characteristics of cherry tomatoes during 14 days of observation which include: 

weight loss, softening of texture, redder color change, visual decrease, sour taste decrease, 

and a more pungent aroma; The combination of aloe vera and chitosan concentrations that 

were most effective as edible coatings in inhibiting physical damage to cherry tomatoes was 

the lowest concentration of aloe vera with 2% chitosan, aloe vera concentration of 87,5% with 

2% chitosan, and 100% aloe vera concentration with chitosan. 1,5%, with the results of a 

weight loss of 21,74%, a decrease in texture of 24,17%, a change in coordinates a* 0,34, 

coordinates b* 1,30, and coordinates L* -2,50; based on organoleptic test, the highest level of 

panelist acceptance of the sensory characteristics of cherry tomatoes with edible coating from 
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the combination of aloe vera and chitosan concentration that was most effective was cherry 

tomato D, with a visual score of 3,60, color 1,71, aroma 2,83, texture 2,63, and taste 3,38; 

there is an interaction between sensory indicators, including: visual with color, visual with 

texture, color with texture, and taste with texture; and physical indicators, including: texture 

with color (b*).
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