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Michellia Renata, NRP 6103013028. Pengaruh Penggunaan Gel Lidah 

Buaya (Aloe Vera Barbendesis Miller) sebagai Edible Coating pada Buah 

Tomat Terhadap Aktivitas Antioksidan Selama Penyimpanan. 
Di bawah bimbingan: 

1.  Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRAK 

Buah tomat merupakan jenis buah klimakterik yang banyak 

dimanfaatkan oleh masyarakat. Pada buah tomat memiliki senyawa aktif 

yang dapat bertindak sebagai antioksidan. Sebagai buah klimakterik tomat 

akan mengalami lonjakan respirasi dan masih terjadi aktivitas metabolisme 

setelah pemanenan, sehingga buah tomat mudah mengalami perubahan 

kualitas. Salah satu cara untuk meminimalkan terjadinya perubahan kualitas 

buah tomat adalah menggunakan metode pelapisan. Coating merupakan 

pemberian lapisan tipis pada permukaan buah untuk memberikan 

perlindungan dan meminimalkan kontak terhadap lingkungan luar bahan. 

Bahan yang dapat digunakan sebagai coating dapat bersumber dari gel Aloe 

vera yang diperoleh dari bagian dalam daun Aloe vera. Penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui pengaruh coating dari gel Aloe vera terhadap 

aktivitas antioksidan selama penyimpanan. Perlakuan yang diamati adalah 

buah tomat yang di coating dan tidak di coating pada penyimpanan 0, 3, 6 

dan 9 hari. Percobaan ini menggunakan pengulangan sejumlah empat kali 

untuk setiap perlakuan. Data dianalisis secara deskriptif menggunakan uji-t 

yang dinyatakan x ± SD. Parameter penelitian utama yang dilakukan yaitu 

aktivitas antioksidan yang meliputi total fenol, total flavonoid, kadar 

likopen, kemampuan menangkal radikal bebas metode DPPH, dan 

kemampuan mereduksi ion besi. Coating Aloe vera dapat meminimalkan 

perubahan aktivitas antioksidan, namun kurang maksimal. Hasil data 

menunjukkan bahwa kadar total fenol, total flavonoid, aktivitas antioksidan 

menangkal radikal bebas DPPH dan kemampuan mereduksi ion besi 

maksimal ada pada perlakuan tanpa coating hari ke-3 nilainya berturut-turut 

5,88 ± 0,28 mg GAE/ g sampel; 0,86 ± 0,04 mg CE/ g sampel; 0,85 ± 0,06 

mg GAE/ g sampel; 1,53 ± 0,19 mg GAE/ g sampel. Sedangkan untuk kadar 

likopen, pada kedua perlakuan mengalami peningkatan hingga hari ke-9 

namun kadar tertinggi ada pada perlakuan tanpa coating dengan nilai 

sebesar 34,23 ± 0,25 mg/ kg.  

 

Kata kunci: Kualitas, Buah Tomat, Coating, Gel Aloe vera, Aktivitas 

Antioksidan 
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Michellia Renata, NRP 6103013028. The Effect of Aloe vera Gel Using as 

Edible Coating to Antioxidant Activity in Tomato Fruit During 

Storage.   

Advisory committee:  

1.  Dr. Paini Sri Widyawati, S.Si, M.Si. 

2. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. 

ABSTRACT 

Tomato fruit is a type of climacteric fruit that is widely used. In 

tomatoes has active compounds that can act as an antioxidant. As a 

climacteric fruit tomatoes will experience a surge of respiration and 

metabolic activity still occurs after harvesting, so that tomatoes are 

susceptible to quality changes. One way to minimize the occurrence of 

changes in the quality of tomatoes is a coating method. Coating is the 

provision of a thin layer on the surface of the fruit to provide protection and 

minimize contact to the outside environment material. Materials that can be 

used as coatings can be derived from the Aloe vera gel obtained from Aloe 

vera inner leaf. This study was aimed to determine the effect of Aloe vera 

gel coating of antioxidant activity during storage. The treatments were 

observed tomatoes in the coating and the coating on storage of 0, 3, 6 and 9 

days. This experiment used four times the number of repetitions for each 

treatment. Data were analyzed descriptively using t-test were expressed x ± 

SD. Parameters were the main research carried antioxidant activity covering 

a total phenol, total flavonoids, lycopene, free radical DPPH scavenging 

activity, and iron ion reducing power. Aloe vera coating might minimize 

changes in antioxidant activity, but the coating capacity of Aloe vera was 

not maximum. The results showed that the levels of total phenol content, 

total flavonoids content, free radical DPPH scavenging activity, and iron ion 

reducing power had maximum value in the 3
rd

 day i.e. 5.88 ± 0.28 mg GAE/ 

g sample; 0.86 ± 0.04 mg CE/ g sample; 0.85 ± 0.06 mg GAE/ g sample; 

1.53 ± 0.19 mg GAE/ g sample, respectively. Neverthless, lycopene content 

in both treatment have the high value on the 9
th
 day, but the without coating 

treatment had the higest content with a value of 34.23 ± 0.25 mg/ kg. 

 

Keywords: Quality, Tomato fruit, Coating, Aloe vera gel, Activity of  

   antioxidant. 
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