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ABSTRAK 

RIVALDI ARIF. Pati Singkong dan Ekstrak Daun Sirih Merah sebagai Edible 
Coating Buah Belimbing. Dibimbing oleh USMAN AHMAD.  

 

Buah Belimbing (Averrhoa carambola L.) memiliki potensi pasar yang luas 

dan manfaat kesehatan yang beragam. Namun, buah belimbing mudah rusak dan 

umur simpannya pendek. Respirasi yang tinggi dan mikroorganisme merupakan 

penyebab utama penurunan kualitas buah buah belimbing setelah panen. Edible 
coating merupakan solusi untuk menanggulangi masalah pada buah belimbing. 

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan kombinasi pati singkong dan ekstrak 

daun sirih merah terbaik untuk edible coating yang diaplikasikan pada buah 

belimbing selama penyimpanan, serta menentukan efektivitas penggunaan edible 
coating pati singkong dan ekstrak daun sirih merah untuk memperpanjang umur 

simpan buah belimbing. Larutan Edible Coating dibuat dengan formula pati 

singkong 2,5% dan ekstrak daun sirih merah 1,5% (D1), 3% (D2), dan 4,5% (D3). 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi penambahan pati singkong 2,5% 

dan ekstrak daun sirih merah 4,5% (D3) merupakan perlakuan terbaik untuk 

memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas buah belimbing. Hal 

tersebut dibuktikan bahwa formula D3 tidak ada kerusakan fisik pada buah dan 

mampu meminimalisir laju konsumsi O2 sebesar 13,08 mL kg-1jam-1, laju produksi 

CO2 sebesar 12,3 mL kg-1jam-1, kadar air sebesar 89,43%, kekerasan sebesar 0,43 

kg.f, susut bobot sebesar 13,45% pada hari ke-9. Buah belimbing kontrol memiliki 

nilai laju konsumsi O2 sebesar 17,32 mL kg-1jam-1, laju produksi CO2 sebesar 20,86 

mL kg-1jam-1, kadar air sebesar 85,11%, kekerasan sebesar 0,12 kg.f, susut bobot 

sebesar 20,20% pada hari ke-9.  

 

Kata kunci:  Buah Belimbing, Daun Sirih Merah, Edible Coating, Pati Singkong. 
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ABSTRACT 

RIVALDI ARIF. Cassava Starch and Red Betel Leaves Extract to Edible Coating 

of Starfruit Supervised by USMAN AHMAD.  
 
Starfruit (Averrhoa carambola L.) has a wide market potential and diverse 

health benefits. However, starfruit is prone to spoilage and has a short shelf life. 

High respiration rates and microorganisms are the main causes of quality 

deterioration in starfruit after harvest. Edible coating is a solution to address these 

issues. This study aims to determine the optimal combination of cassava starch and 

red betel leaf extract for edible coating applied to starfruit during storage, and to 

evaluate the effectiveness of this edible coating in extending the shelf life of 

starfruit. The edible coating solution was prepared with cassava starch at 2,5% and 

red betel leaf extract at 1,5% (D1), 3% (D2), and 4,5% (D3). The results showed 

that the formulation with 2,5% cassava starch and 4,5% red betel leaf extract (D3) 

was the best treatment for extending shelf life and maintaining the quality of 

starfruit. This was demonstrated by the fact that formula D3 resulted in no physical 

damage to the fruit and effectively minimized the O2 consumption rate to 13,08 mL 

kg−1jam−1, CO2 production rate to 12,73 mL kg−1jam−1, water content to 89,43%, 

firmness to 0,43 kg.f, and weight loss to 13,45% on the 9th day. In comparison, the 

control starfruit showed an O2 consumption rate of 17,32 mL kg−1jam−1, CO2 

production rate of 20,86 mL kg−1jam−1, water content of 85,11%, firmness of 0,12 

kg.f, and weight loss of 20,20% on the 9th day. 

 

 
Keywords: Cassava Starch, Edible Coating, Red Betel Leaves, Star Fruit. 
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