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Potensi Pektin dari Ekstrak Limbah Kulit Pisang Kepok sebagai 

Edible Coating untuk Menjaga Kualitas dan Memperpanjang Masa 

Simpan Tomat Apel (Lypersicum esculantum mill, var. pyrivorme.)  

pada Variasi Suhu Penyimpanan 

 

Feby Ingsavitri1)*, E. Nanik Kristalisasi2), Ryan Firman Syah3  
Program Studi Agrotrknologi,  INSTIPER Yogyakarta, Indonesia 

Jl. Nangka II, Maguwoharjo, Kabupaten Sleman, Yogyakarta. 55281 

Email  : ryan@instiperjogja.ac.id 

 

Abstrak. 
Penelitian ini mengkaji potensi pektin dari ekstrak limbah kulit pisang kepok sebagai edible coating untuk 

mempertahankan kualitas dan memperpanjang masa simpan tomat apel pada berbagai suhu penyimpanan. 

Edible coating berfungsi menghambat transpirasi dan respirasi, sehingga memperlambat proses 

pematangan dan pembusukan tomat. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua 

faktor, yaitu suhu penyimpanan (4°C dan 25°C) dan konsentrasi pektin ekstrak kulit pisang kepok (0%, 

1%, 2%, dan 3%), setiap kombinasi perlakuan di ulangi 5 kali. Analisis menggunakan sidik ragam dengan 

taraf nyata 5%, dan dilanjutkan dengan uji Duncan Multiple Range Test. Pengamatan terhadap terhadap 

susut bobot, batas segar, total padatan terlarut, pH, kadar vitamin C, serta uji organoleptik. Hasil 

penelitian ini mendapati adanya interaksi nyata antar paktin dan suhu pada parameter batas segar dan pH 

tomat. Perlakuan pektin 3% dan suhu 4°C  secara konsisten memberikan hasil terbaik di parameter susut 

bobot, batas swgar, total padatan terlarut, pH, kadar vitsmin C, termasuk pada uji organoleptik dengan 

skor penerimaan rata- rata 4.  

 

Kata Kunci : Edible Coating, Pektin Kulit Pisang Kepok, Masa Simpan Tomat. 

 

The Potential of Pectin from Kepok Banana Peel Waste Extract as an 

Edible Coating to Maintain Quality and Extend the Shelf Life of Apple 

Tomatoes (Lycopersicon esculentum Mill, var. pyriforme) at Different 

Storage Temperatures 

 

Abstract 

This study investigates the potential of pectin extracted from kepok banana peel waste as an edible 

coating to preserve the quality and extend the shelf life of apple tomatoes under different storage 

temperatures. Edible coatings function by inhibiting transpiration and respiration, thereby slowing down 

the ripening and spoilage processes of tomatoes. The research employs a Completely Randomized Design 

(CRD) with two factors: storage temperature (4°C and 25°C) and pectin concentration from kepok 

banana peel extract (0%, 1%, 2%, and 3%). Observations include weight loss, freshness limit, total 

soluble solids, pH, vitamin C content, and organoleptic evaluation. The results indicate a significant 

interaction between the two factors in terms of freshness limit and tomato pH. The treatment with 3% 

pectin concentration at 4°C consistently yielded the best results across all parameters, including 

organoleptic evaluation, with an average acceptance score of 4. 

Keywords: Edible Coating, Kepok Banana Peel Pectin, Tomato Shelf Life  

 

Pendahuluan  

Indonesia secara agroklimat 

termasuk kedalam negara tropis yang 

sangat mudah membudidayakan 

berbagai jenis tanaman yang bahkan 

memiliki potensi lebih tinggi dari negara 

asalnya. Jenis tanaman yang dapat 

ditanam di Indonesia beragam, mulai 

dari tanaman tahunan maupun tanaman 

semusim. Seiring meningkatnya 

pertumbuhan penduduk, kebutuhan akan 

konsumsi pula meningkat, sehingga 

pemerintah dan petani terus bersinergi 

untuk memproduksi tanaman pangan 

untuk memenuhi kebutuhan konsumsi 

maupun ekspor (Arifin et al., 2019) 

Menurut Hermawan (2013) 

peningkatan produksi saja ternyata tidak 

dapat banyak membantu dalam 

memenuhi kebutuhan konsumsi sendiri, 

tidak jarang beberapa komoditas justru 

di impor dari negara luar. Tentunya hal 
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ini sangat bertentangan dengan program 

yang telah dirancang pemerintah untuk 

menciptakan kemandirian pangan 

melalui swasembada pangan nasional. 

Salah satu poin evaluasi dalam belum 

tercapainya program ini adalah 

penanganan pascapanen produk 

hortikultura yang kurang tepat sehingga 

daya simpan dari produk hortikultura 

rendah. Daya simpan yang rendah ini 

dikarenakan aktivitas fisiologisnya 

seperti transpirasi dan respirasi masih 

terus berlangsung (Kusumiyati et al., 

2018). Dengan demikian, penghambatan 

aktivitas fisiologis akan berpengaruh 

terhadap perpanjangan masa simpan 

produk hortikultura.  

Salah satu produk hortikultura yang 

memiliki serapan pasar yang cenderung 

stabil ialah tomat. Tomat merupakan 

buah dengan khasiat dan nilai ekonomi 

yang baik. Tidak hanya dapat 

dikonsumsi secara langsung, di sebagian 

besar masyarakat di Indonesia 

menggunakan tomat sebagai bahan 

masakan untuk menambah cita rasa. 

Oleh karenanya, Menurut data 

administrasi umum hortikultura tahun 

2019, tercatat bahwa tomat menempati 

urutan kelima dalam produksi sayuran di 

Indonesia. Konsumsi tomat di Indonesia 

pada tahun 2021 sebesar 1.054.204 ton 

(Kementerian Pertanian, 2017) dengan 

pasokan produksi tomat  pada 2021 ialah 

1.114.399, meski sebenarnya memenuhi 

kebutuhan konsumsi dalam negeri, tomat 

di Indonesia juga diperuntukkan sebagai 

komoditas ekspor dengan nilai ekonomi 

tinggi. Sehingga pembudidayaan tomat 

terus ditingkatkan, hal ini dibuktikan 

dengan angka produksi tomat Indonesia 

dalam satu decade yang terus mengalami 

kenaikan. 

Edible Coating merupakan salah satu 

metode yang diterapkan untuk 

memperlambat aktivitas fisiologis pada 

produk hortikultura. Teknik ini bekerja 

dengan cara mengurangi laju respirasi 

dan penguapan, sehingga dapat menekan 

pertumbuhan mikroorganisme penyebab 

pembusukan serta menunda proses 

pematangan buah (Kohar et al., 2018). 

Selain itu, Edible Coating juga berfungsi 

sebagai lapisan pelindung yang 

membantu menjaga kelembaban produk 

hortikultura, sekaligus mengontrol 

perpindahan komponen larut air yang 

dapat memengaruhi perubahan pigmen 

serta kandungan nutrisi di dalamnya. 

Keunggulan lain dari edible coating 

adalah sifatnya yang aman dikonsumsi 

karena terbuat dari bahan alami yang 

dapat dimakan (Ainunnisa et al., 2020). 

Bahan utama yang dapat di gunakan 

dalam pembuatan edible coating 

umumnya diklasifikasikan ke dalam tiga 

kelompok utama, yaitu senyawa lipid, 

protein, dan polisakarida. Dari ketiga 

jenis bahan tersebut, polisakarida 

dianggap sebagai pilihan paling efektif 

dalam menghambat penetrasi oksigen. 

Hal ini disebabkan oleh kemampuannya 

dalam membantuk struktur jaringan 

hidrogen yang rapat (Al - Tayyar et al., 

2020). Selain itu, polisakarida juga 

memiliki sifat hidrofilik yang 

memungkinkan terbentuknya 

hidrokoloid, yang berperan penring 

dalam membentuk lapisan pelindung 

pada permukaan buah dan sayur.  

Polisakarida seperti pektin yang 

bersifat gel, aman untuk di konsumsi dan 

dapat di temukan di berbagai sumber 

seperti kulit pisang. Penggunaan pektin 

dari ekstrak kulit pisang sebagai bahan 

dasar edible coating merupakan upaya 

pemanfaatan limbah kulit pisang, 

mengingat pisang merupakan buah tropis 

yang banyak dihasilkan dan 

dimanfaatkan oleh masyarakat 

Indonesia. Kulit pisang memiliki 

proporsi sekitar 40% dari total bobot 

buah, sehingga menghasilkan limbah 

dalam jumlah yang cukup besar. Salah 

satu jenis pisang yang berkontribusi 

terhadap tingginya volume limbah ini 

adalah pisang kapok (Tarigan et al., 

2012). Oleh karena itu, kulit pisang 

kepok berpotensi untuk dimanfaatkan 

sebagai sumber alternatif pektin yang 
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dapat diekstraksi dan diolah menjadi 

edible coating. Pemanfaatan ini tidak 

hanya membantu mengurangi limbah 

organik, tetapi juga memberikan solusi 

inovatif dalam pengembangan bahan 

pelapis alami yang dapat meningkatkan 

daya simpan produk hortikultura.  

  

Metode Penelitian 

Penelitian ini menggunakan 

desain faktorial yang diterapkan dalam 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

dengan dua faktor utama. Faktor pertama 

adalah suhu penyimpanan yang terdiri 

dari dua aras, yaitu 4°C dan 25°C. 

Faktor kedua adalah konsentrasi pektin 

yang terdiri dari empat tingkatan, yaitu 

0%, 1%, 2%, dan 3%. Setiap kombinasi 

perlakuan diulang sebanyak lima kali 

sehingga jumlah total sampel dalam 

penelitian ini adalah 40 sampel. 

Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Fakultas Teknik Pertanian 

INSTIPER Yogyakarta pada bulan 

Maret hingga April 2024.  

Alat yang digunakan dalam 

penelitian ini meliputi tray, grinder, 

ayakan 50 mesh dan 100 mesh, tabung 

Erlenmeyer, pemanas listrik, magnetic 

stirrer, spatula pengaduk, Ph meter, 

gelas ukur, dan wadah plastik. Bahan 

yang digunakan terdiri dari kulit pisang 

kepok, asam asam klorida 0,05 N, kertas 

penyaring, etanol 96%, aquades, gliserol, 

NaHCO₃, C₆H₈O₇, CaCl₂, NaOH, dan 

buah tomat apel.  

Parameter dalam penelitian ini 

meliputi penyusutan bobot yang amati 

dengan menimbang setiap sampel hingga 

15 hari menggunakan timbangan analitik 

digital, batas segar yang diamati 

berdasarkan perubahan warna kulit, 

tekstur dan tanda kontaminasi setiap 

hari, Total Padatan Terlatur (TPT) yang 

dilakukan pada hari ke-15 untuk 

mengetahui kadar gula pada tomat, 

derajat keasaman (pH) diukur dengan 

menggunakan Ph meter. Kadar Vitamin 

C yang juga di lakukan di akhir 

pengamatan dengan metode titrasi asam 

basa menggunakan NaOH, Serata Uji 

Organoleptik yang dilakukan pada hari 

ke-5. Ke-10, dan ke-15 dengan 

menghadirkan 25 panelis yang menilai 

dari aspek warna, tekstur, dan aroma 

menggunakan skala hedonik 1 – 5, 

dengan batas penerimaan ditetapkan 

pada nilai 3,5 kebawah. Data yang telah 

terhimpun dianalisis menggunakan 

Analysis of Variance (ANOVA) pada 

taraf signifikansi 5%. Jika terdapat 

perbedaan nyata, dilakukan uji lanjut 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) 

pada taraf signifikansi yang sama.    

 

Hasil Penelitian 

1. Susut bobot (gram) 

Tabel 1. Pengaruh konsentrasi pektin kulit pisang kepok dan suhu terhadap susut  

        bobot tomat (g) 

Suhu 
Pektin 

Rerata 
0% 1% 2% 3% 

4°C 8,40 6,40 5,40 5,00 6,30 a 

25°C 26,00 13,80 18,60 5,80 16,05 b 

Rerata 17,20  b 10,10 ab 12,00 ab   5.40 a (-) 

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

tidak terdapat interaksi nyata antara 

konsentrasi pektin dan suhu terhadap 

susut bobot tomat selama 

penyimpanan. Namun, perlakuan 

suhu dan konsentrasi pektin secara 

individual memberikan pengaruh 

nyata terhadap susut bobot. 

Konsentrasi pektin 3% menunjukkan 

hasil terbaik dalam mempertahankan 
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bobot tomat, dengan rata-rata susut 

bobot terendah. Selain itu, 

penyimpanan pada suhu 4°C lebih 

efektif dalam mengurangi susut 

bobot dibandingkan suhu 25°C, 

dengan rata-rata susut bobot sebesar 

6,30 gram setelah 15 hari 

penyimpanan.  

 

2. Batas Segar (hari) 

Tabel 2. Pengaruh konsentrasi pektin kulit pisang kepok dan suhu terhadap batas   

  segar tomat (hari) 

Suhu 
Pektin 

0% 1% 2% 3% 

4°C 13,80 a 15.00 a 15,00 a 15,00 a 

25°C 2,00 c 2,80 bc 8,00 b 13.60 a  (+) 

Terdapat interaksi nyata antara 

konsentrasi pektin dan suhu terhadap 

batas segar tomat. Penyimpanan pada 

suhu 4°C dengan konsentrasi pektin 

1%, 2%, dan 3% menghasilkan masa 

simpan hingga 15 hari. Sementara 

itu, pada suhu 25°C, perlakuan 

pektin 3% juga menunjukkan daya 

simpan yang cukup baik dengan rata-

rata 13,6 hari, berbeda nyata 

dibandingkan konsentrasi pektin 

yang lebih rendah

3. Total Padatan Terlarut (%)  

Tabel 3. Pengaruh konsentrasi pektin kulit pisang kepok dan suhu terhadap  

  total padatan terlarut tomat (%) 

Suhu 
Pektin 

Rerata 
0% 1% 2% 3% 

4°C 1,90 2,28 2,36 2,72 2,32a 

25°C 1,77 1,97 2,35 2,67 2,19a 

Rerata 1,84d 2,13c 2,36b 2,70a (-) 

Tidak ditemukan interaksi nyata 

antara suhu dan konsentrasi pektin 

terhadap total padatan terlarut. 

Namun, konsentrasi pektin secara 

signifikan memengaruhi parameter 

ini. Konsentrasi pektin 3% 

memberikan hasil terbaik dengan 

rata-rata total padatan terlarut 

sebesar 2,70%. Penyimpanan pada 

suhu 4°C dan 25°C memberikan 

hasil yang tidak jauh berbeda, 

masing-masing sebesar 2,32% dan 

2,19%. 

 

4. Uji Keasaman (pH) 

Tabel 4. Pengaruh konsentrasi pektin kulit pisang kepok dan suhu terhadap pH  

  tomat 

Suhu 
Pektin 

0% 1% 2% 3% 

4°C 4,16 ab 4,28 a 4,36 a 4,38 a 

25°C 3,66 c 4,02 b 4,28 a 4,34 a  (+) 

Ditemukan adanya interaksi nyata 

antara suhu dan konsentrasi pektin 

terhadap keasaman tomat setelah 15 

hari penyimpanan. Perlakuan suhu 

4°C dengan pektin 1%, 2%, dan 3% 

mampu mempertahankan pH tomat 

dengan stabil. Sementara itu, pada 

suhu 25°C, hanya perlakuan dengan 

pektin 2% dan 3% yang 

menunjukkan hasil serupa dengan 

penyimpanan suhu rendah 
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5. Kadar Vitamin C (mg/100g) 

Tabel 5. Pengaruh konsentrasi pektin kulit pisang kepok dan suhu terhadap kadar  

  vitamin C tomat (mg/100g) 

Suhu 
Pektin 

Rerata 
0% 1% 2% 3% 

4°C 11,16 15,98 17,65 25,41 17,55a 

25°C 6,78 11,31 16,04 22,68 14,2b 

Rerata 8,9d 13,64c 16,84b 24,05a (-) 

 

Hasil analisis menunjukkan bahwa 

tidak terdapat interaksi nyata antara 

suhu dan konsentrasi pektin terhadap 

kadar vitamin C, tetapi kedua faktor 

ini secara terpisah memberikan 

pengaruh yang signifikan. 

Konsentrasi pektin 3% mampu 

mempertahankan kadar vitamin C 

tertinggi (24,05 mg/100g). 

Penyimpanan pada suhu 4°C lebih 

efektif dalam menjaga kadar vitamin 

C (17,55 mg/100g) dibandingkan 

suhu 25°C (14,2 mg/100g)

6. Uji Organoleptik 

Tabel 6. Pengaruh konsentrasi pektin kulit pisang kepok dan suhu terhadap  

  parameter uji organoleptik tomat 

Parameter 

Perlakuan (Suhu;Pektin) 

4°C ; 

0% 

4°C ; 

1% 

4°C ; 

2% 

4°C ; 

3% 

25°C 

; 0% 

25°C ; 

1% 

25°C ; 

2% 

25°C ; 

3% 

Bentuk  4,40 a 4,16 a 4,04 a 4,04 a 1,12 d 1,52 c 2,96 b 4,40 a 

Warna 4,40 ab 4,60 a 4,40 bc 4,16 abc 1,28 e 2,12 d 3,92 c 4,48 a 

Tekstur 3,48 bc 3,84 a 3,60 abc 3,40 c 1,00 f 2,00 e 2,96 d 3,76 ab 

Aroma 1,40 e 2,32 d 3,56 c 4,28 b 1,00 f 1,00 f 3,76 c 5,00 a 

Kerusakan 1,00 d 1,40 c 3,36 b 5,00 a 1,00 d 1,00 d 3,48 b 5,00 a 

Keterangan :  Rerata Rerata yang diikuti huruf yang sama baris yang sama 

menunjukkan tidak ada beda nyata berdasarkan DMRT pada jenjang nyata 5%.  

 

a. Bentuk  

Terdapat interaksi nyata antara 

suhu dan konsentrasi pektin 

terhadap bentuk tomat. Perlakuan 

suhu 4°C dengan konsentrasi 

pektin 2% dan 3% menunjukkan 

hasil terbaik dengan skor 

penerimaan sebesar 4,40 

b. Warna  

Interaksi nyata juga ditemukan 

pada parameter warna. 

Penyimpanan pada suhu 4°C 

dengan pektin 1% serta suhu 

25°C dengan pektin 3% 

menunjukkan hasil terbaik dalam 

mempertahankan warna tomat. 

c. Tekstur  

Terdapat interaksi nyata antara 

suhu dan konsentrasi pektin 

terhadap tekstur tomat. Perlakuan 

suhu 4°C dengan pektin 1% 

memberikan tekstur terbaik 

dibandingkan perlakuan lainnya. 

d. Aroma  

Hasil analisis menunjukkan 

interaksi nyata antara perlakuan 

suhu dan pektin terhadap aroma 

tomat. Penyimpanan pada suhu 

2

7

10

19

25
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25°C dengan pektin 3% 

memberikan skor penerimaan 

tertinggi dibandingkan perlakuan 

lainnya 

e. Kerusakan  

 
Gambar 1. Kerusakan pada Tomat 

Interaksi nyata juga ditemukan 

pada parameter kerusakan tomat. 

Perlakuan pektin 3% pada suhu 

4°C maupun 25°C menunjukkan 

hasil terbaik dalam menghambat 

tingkat kerusakan, dengan skor 

penerimaan tertinggi sebesar 

5,00. 

 

Pembahasan  

Edible coating dengan bahan 

ekstrak limbah kulit pisang kepok dan 

suhu penyimpanan memiliki pengaruh 

signifikan terhadap kualitas tomat 

selama masa simpan. Interaksi kedua 

faktor ini berperan dalam memperlambat 

laju respirasi dan transpirasi, yang 

berkontribusi terhadap perpanjangan 

batas kesegaran, kestabilan pH, serta 

kualitas organoleptik buah. 

Edible coating pektin membentuk 

lapisan semipermeabel yang 

menghambat difusi gas, sehingga 

mengurangi laju respirasi khususnya 

pada tahap transpor elektron. Pada suhu 

rendah, aktivitas metabolisme buah lebih 

tertekan, sehingga efektivitas edible 

coating dalam mempertahankan 

kesegaran meningkat. Sebaliknya, pada 

suhu lebih tinggi, laju respirasi 

meningkat sehingga efektivitas edible 

coating berkurang. Penelitian Susilowati 

(2017) menunjukkan bahwa kombinasi 

edible coating pektin dan penyimpanan 

dingin mampu memperpanjang 

kesegaran tomat hingga 40% 

dibandingkan tanpa perlakuan coating. 

Selain mempertahankan kesegaran, 

edible coating pektin dan suhu 

penyimpanan juga memengaruhi 

kestabilan pH buah. Pektin membantu 

mempertahankan struktur dinding sel 

dan menghambat pelepasan asam 

organik yang dapat menyebabkan 

perubahan pH, sementara suhu rendah 

memperlambat reaksi biokimia yang 

memicu penurunan pH. Studi 

Natawijaya et al., (2023) menemukan 

bahwa penyimpanan pada suhu 4°C 

dengan edible coating pektin dapat 

secara signifikan mempertahankan 

kestabilan pH buah dibandingkan 

penyimpanan pada suhu ruang. 

Dari segi organoleptik, edible 

coating pektin membantu menjaga 

tekstur dengan menghambat aktivitas 

enzim pektinase dan selulosa yang 

bertanggung jawab atas pelunakan 

dinding sel. Selain itu, warna tomat yang 

dipengaruhi oleh sintesis likopen lebih 

stabil karena edible coating menghambat 

laju respirasi, sementara suhu rendah 

menekan enzim yang berperan dalam 

perubahan warna. Kombinasi keduanya 

juga berperan dalam menjaga stabilitas 
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aroma dan rasa buah dengan menekan 

pelepasan senyawa volatil. 

Interaksi antara edible coating dan 

suhu penyimpanan turut berkontribusi 

terhadap perlambatan proses penuaan 

dan mempertahankan kandungan vitamin 

C. Penurunan laju respirasi mengurangi 

degradasi vitamin C akibat oksidasi, 

sehingga kandungan nutrisinya tetap 

terjaga lebih lama. Menurut Susilowati, 

(2017), aplikasi edible coating pektin 

mampu mempertahankan kadar vitamin 

C lebih tinggi dibandingkan dengan buah 

tanpa perlakuan coating selama 

penyimpanan. 

Selain itu, edible coating berbasis 

pektin juga memiliki potensi sebagai 

agen penghambat pertumbuhan 

mikroorganisme. Lapisan ini membatasi 

akses oksigen bagi mikroorganisme 

aerobik dan mencegah masuknya 

patogen yang dapat mempercepat 

pembusukan. Efektivitasnya dapat 

ditingkatkan dengan penambahan agen 

antimikroba alami seperti flavonoid atau 

asam organik. 

Secara keseluruhan, interaksi 

antara edible coating pektin dan suhu 

penyimpanan berkontribusi secara 

sinergis dalam memperpanjang umur 

simpan tomat dengan mempertahankan 

kesegaran, kestabilan pH, kualitas 

organoleptik, serta kandungan 

nutrisinya. Perlakuan ini menjadi strategi 

efektif dalam menjaga kualitas buah 

selama penyimpanan, terutama dalam 

industri pascapanen dan distribusi 

pangan. 

 

Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian ini, 

dapat disimpulkan bahwa terdapat 

interaksi nyata antara konsentrasi edible 

coating dan suhu penyimpanan terhadap 

kualitas tomat, khususnya dalam 

mempertahankan batas kesegaran dan 

tingkat keasaman. Edible coating yang 

dibuat dari ekstrak kulit pisang kepok 

dengan konsentrasi 3% terbukti efektif 

dalam melindungi tomat dari kerusakan 

fisik serta menjaga kualitas 

organoleptiknya selama penyimpanan. 

Selain itu, suhu penyimpanan 4°C 

mampu mempertahankan kualitas fisik 

dan kimiawi tomat dengan lebih baik 

dibandingkan suhu yang lebih tinggi. 

Dengan demikian, penerapan edible 

coating berbasis pektin dari limbah kulit 

pisang kepok memiliki potensi besar 

sebagai alternatif alami dalam 

memperpanjang masa simpan tomat 

serta dapat diadaptasi untuk produk 

pertanian lainnya yang rentan 

mengalami kerusakan selama distribusi 

jarak jauh. 
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