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INTISARI


Tomat adalah suatu komoditas buah yang memiliki kadar air yang cukup tinggi, sehingga  mudah  untuk  mengalami  kerusakan  pada  saat  pegiriman  dan penyimpanan, sehingga dibutuhkan pengawet yang dapat menjaga kualitas tomat selama dilakukan masa simpan, sekaligus yang aman untuk dikonsumsi. Edible coating dari pati sagu dengan penambahan ekstrak daun belimbing wuluh merupakan suatu cara yang dapat digunakan untuk mengawetkan tomat dengan efektif, mudah, dan aman. Penelitian ini dilakukan bertujuan untuk menentukan umur simpan buah tomat dengan pemberian coating berbasis pati sagu dengan penambahan ekstrak daun belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) dan mengetahui konsentrasi ekstrak daun belimbing wuluh yang efektif sebagai antimikroba pada edible  coating berbasis pati  sagu. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)  dengan dilakukan 3 kali pengulangan pada tomat. Pada penelitian ini dilakukan pengamtan tomat pada hari ke-0, ke-5, ke-10, ke-15, ke-20, dan ke-
25. Pada penelitian  ini menggunakan empat metode, yaitu pembuatan dekok daun belimbing wuluh, pengujian zona hambat dekok daun belimbing wuluh, pembuatan edible coating, clan dilakukan pengujian ALT pada tomat. Pada tomat yang diberi lapisan edible coating dengan penambahan ekstrak daun belimbing wuluh dapat menghambat pertumbuhan bakteri Staphylococcus  aureus, serta dapat mempertahankan kualitas mutu tomat hingga penyimpanan hari ke 25.
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