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ABSTRAK  
 
Limbah plastik yang tinggi dapat mengakibatkan kerusakan pada tanah yang dikarenakan plastik sulit 
terurai oleh mikroorganisme. Pembakaran pada plastik juga akan mengakibatkan pencemaran pada 
lingkungan. Oleh karena itu, diperlukan alternatif pengganti plastik yakni dengan adanya pembuatan 
edible coating pada pelapis buah. Pemanfaatan tepung karaginan sebagai edible coating adalah salah 
satu solusi untuk menggunakan limbah industri tepung karaginan. Dalam pembuatan larutan edible 
coating dibutuhkan aquades pada suhu 80oC dengan dilakukan penambahan tepung karaginan dan 
gliserol. Pembuatan edible coating diharapkan dapat memperpanjang umur simpan buah yang memiliki 
kandungan air yang tinggi dan hanya tahan selama beberapa hari setelah dipanen. Tujuan penelitian ini 
adalah untuk mengetahui formulasi rasio konsentrasi tepung karaginan dan gliserol sebagai edible 
coating terhadap mutu buah tomat. Variasi dalam penelitian ini adalah variasi konsentrasi tepung 
karaginan (1,5%; 2% dan 2,5%) dan gliserol (1% dan 2%) dengan dilakukan parameter analisa susut 
buah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan edible coating dari tepung karaginan dan 
gliserol berpengaruh terhadap susut bobot. Hasil terbaik edible coating dari tepung karaginan dan 
gliserol yaitu pada rasio konsentrasi tepung karaginan 2,5% dan gliserol 2% dengan nilai susut bobot 
sebesar 1,15%. 
 
Kata kunci:  Plastic, edible coating, karaginan, gliserol, susut bobot 

 

 ABSTRACT  
 

High levels of plastic waste can cause damage to the soil because plastic is difficult for microorganisms 
to decompose. Burning plastic will also cause environmental pollution. Therefore, an alternative 
replacement for plastic is needed, namely by making edible coatings on fruit coatings. Utilizing 
carrageenan flour as an edible coating is one solution for using carrageenan flour industrial waste. In 
making the edible coating solution, you need distilled water at a temperature of 80oC with the addition 
of carrageenan flour and glycerol. Making edible coatings is expected to extend the shelf life of fruit 
which has a high water content and only lasts for a few days after harvest. The aim of this research is to 
determine the formulation of the concentration ratio of carrageenan flour and glycerol as an edible 
coating on the quality of tomatoes. The variations in this research were variations in the concentration 
of carrageenan flour (1.5%; 2% and 2.5%) and glycerol (1% and 2%) with fruit loss analysis parameters 
carried out. The results showed that the use of edible coating from carrageenan flour and glycerol had 
an effect on weight loss. The best results for edible coating from carrageenan flour and glycerol are at a 
concentration ratio of 2.5% carrageenan flour and 2% glycerol with a weight loss value of 1.15%. 
 
Keywords: Plastic, edible coating, karaginan, gliserol, weight loss 

 
 
 
 



Prosiding Seminar Nasional Teknologi Industri X 2023  

Tahun 2023, e-ISSN 2964-1896 

 

221 
 

PENDAHULUAN 
Peningkatan jumlah penggunaan plastik sebagai pelapis dapat meningkatkan limbah yang tidak dapat terurai oleh 
lingkungan. Hal ini mengakibatkan adanya kerusakan pada lingkungan dan tingkat kesuburan pada tanah. Penguraian 
limbah plastic dengan dibakar juga dapat meningkatkan jumlah gas CO2 yang dapat memiliki dampak pada perubahan 
iklim [1]. Sehingga untuk meminimalisir penggunaan plastic sebagai pelapis, digunakan edible coating. Edible coating 
adalah lapisan tipis yang digunakan sebagai pelapis pada buah atau makanan. Aplikasi edible coating ini digunakan untuk 
memperpanjang umur buah dengan mempertahankan bentuk dan kandungan yang ada pada buah atau makanan yang 
mengandung karbohidrat, protein lipid atau multikomponen lainnya. Edible coating merupakan lapisan tipis yang dibuat 
sebagai pelapis pada produk makanan [2], [3]. Edible coating umumnya dibuat dalam bentuk cair dan diaplikasikan pada 
produk makanan yang mengandung karbohidrat, protein, lipid atau multi-komponen. Salah satu bahan yang dapat 
digunakan dalam pembuatan edible coating adalah hasil ekstraksi rumput laut yakni berupa tepung karaginan. Karaginan 
merupakan senyawa polisakarida yang memiliki sifat kaku, elastis, dapat dimakan, dan dapat diperbaharui. Bahan baku 
tepung karaginan sendiri dapat diambil dari limbah sisa hasil ekstraksi pada beberapa industri dimana limbah ini masih 
memilki kandungan yang sama seperti karaginan pada umumnya [4].  
Aplikasi edible coating dapat dilakukan pada beberapa makanan, salah satunya pada buah tomat. Buah tomat memiliki 
kandungan air yang tinggi, 94% dari beratnya. Kandungan air yang tinggi membuat proses pembusukan cepat terjadi, 
Proses pembusukan terjadi disertai dengan proses pelunakan pada buah dan perubahan warna pada kulitnya. Buah tomat 
yang telah dipanen memiliki umur simpan 3-7 hari hingga dikonsumsi. Hal ini dikarenakan aktivitas mikroorganisme dan 
kandungan air yang tinggi mempercepat terjadinya pembusukan [5]. Oleh karena itu, perlu dilakukan pelapisan dengan 
menggunakan edible coating untuk memperlambat aktivitas mikroorganisme sehingga masa simpan buah lebih lama. 
Penambahan gliserol juga diperlukan dalam formulasi pembuatan edible coating. Gliserol memiliki sifat seperti plasticizer, 
sehingga pada pembuatan edible coating menghasilkan pelapis yang fleksibel dan dapat menghambat respirasi[6]. Pada 
penelitian ini dilakukan pembuatan edible coating dan aplikasinya pada buah tomat dengan variasi tepung karaginan dan 
variasi gliserol dengan hasil analisa yang diuji adalah susut boboh pada buah tomat dan kandungan air yang terkandung di 
dalamnya.  
  

METODE PENELITIAN 
Pembuatan larutan edible coating dimulai dengan dilakukan pemanasan aquades hingga 80oC sebanyak 500 ml. Kemudian 
dilakukan penambahan CMC sebanyak 0,2% dari aquades dan diaduk selama +3 menit. Setelah itu, ditambahkan tepung 
karaginan dan dilakukan pengadukan selama +3 menit. Lalu, dilakukan penambahan gliserol dan dilakukan pengadukan 
selama 30 menit dengan suhu pengadukan 50oC. Variabel pada penelitian ini adalah rasio antara jumlah tepung karaginan 
dengan aquades (1,5-2,5 %) dan rasio gliserol dengan aquades (1% dan 2%). Larutan diaplikasikan sebagai pelapis pada 
buah tomat dengan dilakukan pencelupan semala 90 detik. Buah tomat yang sudah terlapisi dikeringkan selama 90 menit 
pada suhu ruang 25oC. Analisa susut bobot dan kadar air pada buah tomat dilakukan untuk mengetahui efek penggunaan 
aplikasi edible coating. Hasil analisa dilakukan pada hari pertama dan hari ke tujuh setelah dilakukan pelapisan. 
Perhitungan susut bobot digunakan dengan rumus sebagai berikut: 
 

% Susut bobot = 
𝐴−𝐵

𝐴
 𝑥 100%              (1) 

Keterangan: 
A = bobot awal 
B = bobot akhir 
 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Uji Analisa  
Pengaruh variasi tepung karaginan dan gliserol terhadap aplikasi pembuatan edible coating pada buah tomat dapat dilihat 
pada Gambar 1 dan Gambar 2. 
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Gambar 1. Pengaruh % rasio karaginan dan gliserol terhadap parameter uji susut bobot 

 

 
Gambar 2. Perbandingan parameter uji susut bobot dengan edible coating pada 

variabel terbaik dan tanpa edible coating (kontrol) 
 
Pembahasan 
Gambar 1 menunjukkan bahwa adanya perubahan susut bobot dan kadar air pada buah tomat dengan variasi rasio 
karaginan dan gliserol. Pelapisan edible coating pada buah tomat membuat bobot buah mengalami penurunan 
penyusutan setelah 4 hari. Pada penelitian ini menggunakan variasi konsentrasi tepung karaginan 1,5%; 2%; 2,5% dan 
variasi konsentrasi gliserol 1% dan 2% dalam pembuatan edible coating. Edible coating selanjutnya digunakan untuk 
melapisi buah tomat dan kualitas buah tomat diamati penyusutan bobot dan kadar air buah tomat pada hari ke-7. Pada 
penelitian ini, dilakukan pembuatan edible coating dengan menggunakan tepung karaginan dengan penambahan gliserol 
sebagai plasctilizer [7], [8]. Adapun tepung karaginan digunakan karena kandungan karaginan memiliki kemampuan 
membentuk lapisan yang baik, serta memiliki kemampuan membentuk gel. Kualitas edible coating ditentukan dengan 
pengujian karakteristik dari buah tomat dengan melakukan analisa perubahan susut bobot selama penyimpanan. Nilai 
susut bobot yang semakin tinggi menunjukkan jumlah bobot yang hilang pada buah. Adanya kenaikan susut bobot terjadi 
karena adanya proses respirasi dan transpirasi yang disebabkan terlepasnya kandungan air selama masa penyimpanan. 
Proses respirasi menyebabkan adanya perombakan senyawa glukosa menjadi CO2 dan H2O. Reaksi perombakan ini 
mengakibatkan adanya kehilangan susut bobot dan disertai dengan kehilangan energi [7], [9]. Variasi rasio tepung 
karaginan dan gliserol yang sesuai dapat meminimalisir terjadinya penyusutan bobot buah tomat. Hal ini dikarenakan 
variasi yang sesuai mempengaruhi nilai viskositas yang sesuai antara 113-255 cP. Nilai viskositas yang tinggi dari larutan 
edible coating mengakibatkan proses pelapisan membutuhkan pengeringan yang lama dan berair. Sedangkan nilai 
viskositas yang rendah dari larutan edible coating mengakibatkan lapisan edible coating pada mudah rusak sehingga tidak 
efektif digunakan sebagai edible coating [10]–[12]. Pada variasi rasio karaginan 2,5% dan gliserol 2% adalah variasi terbaik 
dalam pembuatan edible coating yang diaplikasikan pada buah tomat. Pada variasi ini didapatkan penyusutan terkecil 
dengan nilai susut bobot sebesar 1,15%. Larutan edible coating pada variasi 2,5% dan gliseol 2% memiliki nilai viskositas 
yang sesuai sehingga pada formulasi ini membuat edible coating efektif melapisi buah dan menghalangi adanya 
penyusutan buah. 
Gambar 2 menunjukkan bahwa adanya perbedaan susut bobot pada buah tomat antara perlakuan pemberian pelapis 
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edible coating dan tanpa pemberian pelapis edible coating. Nilai susut bobot variabel kontrol  atau tanpa pelapis edible 
coating sangat tinggi dibandingkan dengan buah tomat yang diberikan edible coating. Hal ini membuktikan bahwa lapisan 
edible coating dapat mengurangi penyusutan buah dan kandungan air maupun kandungan lainnya di dalam buah secara 
efektif. Tidak adanya edible coating yang seharusnya berfungsi sebagai barrier pada buah mengakibatkan oksigen yang 
masuk kedalam buah tomat tinggi sehingga terjadi respirasi dan peningkatan transpirasi [13], [14].  
 

KESIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan mengenai pembuatan edible coating dari tepung karaginan dan 
pemanfaatannya sebagai pelapis buah tomat selama masa penyimpanan memiliki perlakuan terbaik pada tepung 
karaginan 2,5% dan gliserol 2% dengan nilai susut bobot sebesar 1,15%.  
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