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Abstrak

Perubahan yang terjadi pada buah merupakan kerusakan buah yang disebabkan karena proses
respirasi dan transpirasi. Penelitian bertujuan untuk mengetahui konsentrasi penambahan
gliserol dalam edible coating yang dapat menekan kerusakan buah pisang barangan selama
penyimpanan dan menentukan daya daya simpan untuk mempertahankan kualitas buah.
Rancangan Acak Lengkap digunakan yaitu 5 perlakuan dan 4 ulangan. Parameter yang
diamati persentase di antaranya susut bobot, vitamin C, dan total asam. Hasil penelitian
menunjukkan lama penyimpanan dan konsentrasi gliserol dalam edible coating yang berbeda
berpengaruh nyata (p < 0.05) terhadap susut bobot, kandungan vitamin C, dan kadar total
asam pada hari ke 9, 12 dan 15 dan tidak berbeda nyata pada hari ke 3 dan ke 6 (p > 0.05).

Kata Kunci: konsentrasi, edible coating, pisang barangan, glycerol

Abstract

The fruit of pisang barangan (Musa acuminata L) is one of the short shelf life storing
agriculture products. Physically changing of the fruits is a kind of fruit abolishes activated by
the respiration and transpiration process. The effort to prevent the process can be the use of
covering glycerol edible coating. The proposed of this study is to know the additional
concentration of glycerol in an edible coating that prevents damages of the fruits along with
storing and determining its storing capacity. The research was using complete design with 5
treatments and 4 duplications. The parameters observed were the percentage of rigorous,
vitamin C, and acid total. Results of the study shown that the length of storing was
significantly reducing the quality of the fruits and the glycerol concentration in edible
coating has significantly impact (p < 0.05) to the grade of rigorous, vitamin C, and the acid
total in day of 9th, 12th, and 15th; while in day of 3th and 6th shown likewise.
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PENDAHULUAN merupakan  buah  klimakterik  yaitu
Latar Belakang golongan buah yang dalam proses

Pisang barangan merupakan salah pemasakan disertai dengan laju respirasi
satu buah yang mempunyai nilai gizi dan dan laju produksi etilen yang relatif tinggi
ekonomi yang cukup tinggi, sehingga (Burg 2004). Selama proses pemasakan
konsumennya terus bertambah. Namun buah pisang akan mengalami perubahan
demikian, permasalahan daya tahan pisang sifat fisik dan kimia, antara lain perubahan
yang sangat rendah mengakibatkan cepat tekstur, aroma dan rasa, kadar pati gula.
mengalami kerusakan kualitas. Ketahanan Pada tahap pemasakan buah pisang,
buah pisang tergantung pada jenis pisang, besarnya peningkatan kadar air sebanding
umur buah dan faktor lingkungan. Hal ini dengan meningkatnya laju respirasi pada
disebabkan buah pisang berinteraksi buah. Adanya perbedaan tekanan osmosis
dengan wudara bebas sehingga terjadi antara daging buah dan kulit buah selama
penguapan dan respirasi tidak terkendali. proses penyimpanan diakibatkan oleh
Ditinjau dari tipe respirasinya, buah pisang peningkatan kadar air pada daging buah
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(Tranggono dan Sutardi, 2001; Winarno,
2002).

Masyarakat ~memanfaatkan  buah
pisang selain untuk dikonsumsi sebelum
atau sesudah makan juga untuk bisnis.
Dalam mempertahankan kualitas buah
perlu  adanya penerapan teknologi
pengawetan sehingga lebih tahan lama
dalam penyimpanan. Untuk
mempertahankan kualitas perlu diperlukan
perlakuan terhadap buah. Banyak teknologi
pengawetan buah uang telah dilakukan,
satu diantaranya adalah teknik melalui
pengemasan dengan Edible Coating/ Film
(Gennadios, and Weller. 1990).

Teknik pengemasan saat ini dilakukan
dengan penambahan lapisan tipis yang
dapat menahan proses respirasi dan
penguapan VYaitu dengan penambahan
balutan buah seperti edible coating dan
edible film. Edible Coating diaplikasikan
(pencelupan) pada permukaan bahan
pangan dengan lapisan tipis, sedangkan
Edible  film  diaplikasikan  setelah
sebelumnya  dicetak dalam  bentuk
lembaran (Guilbert et al. 1996). Edible
Coating adalah bahan yang dicelup buah
pisang yang merupakan lapisan tipis yang
dibuat dari bahan yang dapat dikonsumsi.
Bagian permukaan buah pisang dilapiskan
edible coating sebagai penghambat transfer
massa (barrier) bahan makanan atau aditif
untuk meningkatkan penanganan makanan
(Krochta, 1992).

METODE PENELITIAN

Penelitian  ini  dilaksanakan  di
Laboratorium Pertanian Universitas
Quality Medan menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan 5 perlakuan
dan 4 ulangan. Perlakuan yang dilakukan
sebagai berikut : Go= tanpa Gliserol, G1 =
2 ml gliserol, G2 =4 ml, G3 = 6 ml dan G4
= 8 ml Gliserol. Masing-masing perlakuan

dilakukan penambahan 10 g pati ketan dan
500 ml air.

Proses Pembuatan Larutan Edible
Coating
Setiap perlakukan dimasukkan

kedalam erlenmeyer yang berbeda dan
dilakukan pengadukan selama 15 menit
hingga  berbentuk  edible  coating.
Kemudian larutan ditambah air 500 ml
dipanaskan pada suhu 90°C sambil diaduk
selama 30 menit dan didinginkan hingga
suhunya 40°C.

Aplikasi Edible Coating:

Buah pisang tua mentah (berwarna
hijau) dibersinkan dan dikering-anginkan,
lalu dicelupkan ke dalam larutan edible
coating untuk masing-masing perlakuan.
Selanjutnya ditiriskan dan disimpan pada
suhu kamar 27°C. Setiap unit perlakuan
disimpan selama 15 hari dengan waktu
pengamatan mulai 0,3,6,9, 12, dan 15
hari.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Susut Bobot (%0)

Hasil analisis pengaruh konsentrasi
gliserol pada pembuatan Edible Coating
terhadap susut bobot buah pisang barangan
disimpan selama 15 hari pada suhu kamar.
Terdapat peningkatan penyusutan selama
pengamatan, namun pada penyimpanan 3
dan 6 hari memberikan pengaruh yang
berbeda tidak nyata, tetapi penyimpanan 9
hari memberikan pengaruh yang nyata.
Dari hasil analisa dapat diketahui bahwa
lamanya penyimpanan dan konsentrasi
glycerol memberikan bobot susut yang
semakin besar dan penggunaan gliserol
yang tinggi mengakibatkan bobot susut
mengalami penurunan (Tabel 1.)

Tabel 1. Rata-rata Susut Bobot (%) Pisang Barangan Oengaruh Konsentrasi Glyserol Pada
Edible Coating Selama 15 Hari Penyimpanan.

Pengukuran  (Minggu)
Perlakuan 3 6 9 12 15
GO (tanpa Glyserol) 0.30a 0.84a 450c 9.30a 18.33a
G1 (2 ml Glyserol) 0.30a 0.80a 3.60c 5.34b 9.59b
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G2 (4 ml Glyserol) 0.30a 0.78 a 290b 4.36 bc 7.93 be
G3 (6 ml Glyserol) 0.29a 0.70a 2.00b 3.37¢c 7.37 bc
G4 (8 ml Glyserol) 0.30a 0.70a 1.23a 3.09c 6.39 C
STDEV = 0.01 0.06 1.29 2.51 4.84
Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom rata-rata yang sama berbeda tidak nyata
pada taraf 5 %

Buah pisang yang menggunakan lebih lama dibandingkan dengan yang
glyserol dalam  edible  coating tidak menggunakan edible coating.
mengalami penurunan susut bobot pada Persentase penurunan susut bobot
setiap  pengamatan. Hal tersebut semakin tinggi seiring dengan lamanya
disebabkan oleh proses respirasi dan penyimpanan. Pada penyimpanan 15
transpirasi pada buah. Penurunan hari terlihat susut bobot paling tinggi
persentase susut bobot dengan edible diperoleh pada buah tanpa edible
coating lebih lambat dibandingkan coating (GO0) dengan rata-rata 18.33%
dengan tanpa  edible coating. merupakan susut bobot paling tinggi
Penggunaan glyserol dalam edible dengan  berbeda nyata terhadap
coating pada konsentrasi yang semakin penggunaan edible coating.
tinggi menyebabkan susut bobot yang Penggunaan glyserol pada edible
lebih rendah. Buah pisang barangan coating pada konsentrasi tertinggi 8 g
dalam simpanan mengalami penurunan (G4) merupakan susut bobot paling
bobot sejak 3 hari sampai 6 hari dengan rendah dengan rata-rata 6.35%, tetapi
lajju yang relative rendah dan berbeda  tidak  nyata  terhadap
menunjukkan berbeda tidak nyata. Rata- penggunaan glycerol 6 g dan 4 g (G3
rata susut bobot berkisar 0.70 % sampai dan G2). Hasil penelitian ini
0.84 % (6 hari). Tabel 1 menunjukkan, menunjukkan, konsentrasi 4 g (G2)
semakin tinggi konsentrasi glyserol glycerol telah efektif menghambat susut
diberikan pada edible coating, susut bobot buah dan merupakan konsentrasi
bobot semakin rendah. Hal ini terjadi yang dianjurkan. Perkembangan
karena bahan edible coating lebih perubahan  susut  bobot  selama
mudah dilarutkan oleh glyserol yang penyimpanan terjadi perbedaan susut
mangakibatkan edible coating yang bobot seperti yang terlihat pada gambar
terbentuk semakin rapat dan padat. 1.

Dampaknya buah yang dilapisi dengan
edible coating mengalami penyusutan
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Gambar 1. Perubahan susut bobot buah pisang dari pengaruh
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konsentrasi Gliserol
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Pada perlakuan kontrol (tanpa edible
coating) yang berfungsi sebagai barier
menyebabkan gas O2 mudah masuk

kedalam  buah  pisang  barangan
sehingga  respirasi  lebih  banyak
meningkat akibatnya kehilangan air

menjadi lebih tinggi. Hal ini berarti
bahwa perlakuan pemberian edible
coating dengan pelarut glycerol tersebut
mampu  membentuk lapisan  yang
melindungi buah pisang barangan cukup
baik untuk menekan proses respirasi dan
transpirasi sehingga penyusutan bobot
buah dapat rendah. Hal ini sesuai
dengan pernyataan Rudito (2012) bahwa
kecilnya susut bobot pada buah tomat
yang diberi lapisan karena memiliki laju
respirasi yang lebih lambat. Rahcmawati
(2010) menyatakan bahwa ketebalan
coating berpengaruh pada permeabilitas
gas dan uap air, karena semakin tebal
edible coating maka permeabilitas gas
dan uap air akan semakin kecil. Tinggi
konsentrasi glycerol yang digunakan
dalam pembentukan edible coating maka
kesempurnaan lapisan maka semakin
baik menahan O2 dan akibatnya pori-
pori kulit buah semakin tertutup
sehingga dapat menekan besarnya laju
respirasi dan transpirasi (Linder 1992).
Kelarutan bahan pembentuk Edible
Coating disebabkan oleh konsentradi
glycerol berpengaruh terhadap susust

bobot buah pisang barangan hal
disebabkan edible coating bersifat
biodegradable  sekaligus  bertindak

sebagai barrier untuk mengendalikan
transfer uap air yang besar, sekalligus

Edible Coating: diharapkan dapat
mempertahankan kualitas dari produk
makanan dan  merupakan  barrier

terhadap uap air dan pertukaran gas 0
dan CO; (Bourtoom, 2008).

Table 1. diatas juga dapat diketahui
bahwa lama penyimpanan dari pengaruh
konsentrasi gliserol pada pembuatan
edible coating memberikan susut bobot
yang berbeda masing-masing perlakuan
dengan susut bobot Go> G1 > G, > G43>
Ga. Menurut Rahmawati  (2010)
konsentrasi glycerol sebagai pelapis
yang digunakan harus diperhatikan jika
terlalu kental akan menyulitkan didalam
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penggunaannya serta dapat
menyebabkan terjadi respirasi anaerobik
yang akan menyebabkan kerusakan.

Peningkatan nilai susut bobot ini
disebabkan karena beberapa faktor
diantaranya adalah karena kehilangan
gas CO; hasil respirasi, sehingga pisang
barangan mengalami kerusakan yang
cepat dan susut bobotnya semakin
tinggi. Hal ini disebabkan didalam
penggunaannya edible coating dapat
menyebabkan terjadi respirasi anaerobik
yang akan menyebabkan kerusakan
(Rachmawati, 2010). Hal ini Menurut
Winarno (2002) saat kandungan pati
menurun maka kandungan sukrosa akan
naik, dan sukrosa yang terbentuk akan
dipecah lagi menjadi fruktosa dan
glukosa. Glukosa yang terbentuk akan
digunakan sebagian untuk proses
pernapasan (respirasi). Peningkatan nilai
KPT  beriringan  dengan  proses
pematangan buah hal ini sesuai dengan
pernyataan Pujimulyani (2012), yang
menyatakan buah yang mengalami
pematangan maka zat padat terlarutnya
akan meningkat. Peningkatan ini akan
semakin tajam jika terjadi transpirasi
yang sangat cepat

Vitamin C Selama Penyimpanan (%b6)

Hasil analisis pengaruh konsentrasi
glycerol dalam pelapisan Edible Coating
terhadap kandungan vitamin C buah
pisang barangan selama penyimpanan
suhu kamar mengalami perubahan
kandungan. Hasil pengukuran dan
analisa yang diperoleh bahwa rata-rata
dari masing-masing perlakuan (G)
terhadap kandungan vitamin C sejak
awal penyimpanan semakin tinggi dan

berbeda tidak nyata sampai 6 hari
penyimpanan, tetapi setelah 9 hari
penyimpanan memberikan pengaruh

yang berbeda nyata terhadap kandungan
Vitamin C. Pada Kontrol vitamin C
bertambah sampai 9 hari penyimpanan
dan menurun sampai akhir (15 hari).
Penyimpanan dari pengaruh konsentrasi
Gliserol terdapat meningkat sampai 12
hari kecuali penggunaan 6 g dan 8 g
Glyserol (G3 dan G4) dan keduanya
menunjukkan perbedaan yang tidak
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nyata. Dari hasil yang diperoleh bahwa
penggunaan Glyserol 6 g (G3)
merupakan edible coating sebagai

anjuran dalam penyimpanan buah pisang
barangan (Tabel 2).

Tabel 2. Rata-rata Persentasi Vitamin C (mg/100 g) pengaruh konsentrasi Glyserol pada
Edible Coating untuk penyimpanan pisang barangan pada 0 — 15 hari

Pengukuran  (Minggu)

Perlakuan 0 3 6 9 12 15
GO (Tanpa Glyserol) 0.55a 8.67a 19.23a  25.76b 23.78c  20.76¢c
G1 (2 ml Glyserol) 0.63a 7.45a 16.67a  28.54a 38.65a  29.45b
G2 (4 ml Glyserol) 0.66a 6.98a 15.87a  18.76c  33.87ab 31.43b
G3 (6 ml Glyserol) 0.51a 6.45a 14.87a 17.87c 32.76c  38.67a
G4 (8 ml Glyserol) 0.54a 6.15a 13.87a  16.98d 27.76c  41.87a

STDEV = 0.06 0.99 2.04 5.51 6.02 8.28

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom rata-rata yang sama berbeda tidak nyata
pada taraf 5 %

Table 2 menunjukkan, taraf Berdasarkan hasil penelitian dapat
konsentrasi Glyserol dalam diketahui bahwa pengaruh konsentrasi
pembentukan Edible Coating terhadap Glyserol pada edible coatil sangat
kandungan vitamin C dalam mempengaruhi ketahanan vitamin C

penyimpanan selama (0 hari), (3 hari),
(6 hari), (9 hari), (12 hari), dan (15 hari).
Penggunaan konsentrasi Glyserol pada
12 hari terlihat kandungan vitamin C
dengan G1 > G2 > G3 > G4 akan tetapi
pada penyimpanan 15 hari terjadi
perubahan G4 > G3 > G2 > G1> GO.

dalam simpanan buah pisang barangan.
Semakin tinggi kandungan glycerol
sebagai pelarut dalam edible cotil dapat
mempertahankan kualitas vitamin C
selama  penyimpanan. Perubahan
kandungan ~ Vitamin C  selama
penyimpanan dapat dilihat pada Gambar
2.
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X
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Gambar 2. Perubahan Kandungan Vitamin C pada
buah Pisang dari Pengaruh konsentrasi gliserol

Buah merupakan sumber utama
vitamin dan mineral, salah satu vitamin
yang dikandung buah-buahan adalah
vitamin C. Kandungan vitamin C buah
pisang barangan mengalami peningkatan
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selama penyimpanan dengan adanya
edible coating. Vitamin C merupakan
fresh food vitamin karena sumber
utamanya adalah buah-buahan dan
sayuran segar seperti jeruk, pisang,
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brokoli, brussel sprout, kubis, lobak dan
stroberi. Selama penyimpanan
kandungan vitamin C buah mengalami
peningkatan setiap harinya. Peningkatan
kandungan vitamin C disebabkan
terjadinya proses biosintesis vitamin C
dari glukosa yang terdapat pada buah
(Googman, 1996 dalam Kartika, 2012).
Vitamin C pada tumbuhan merupakan
metabolit sekunder,karena terbentuk dari
glukosa melalui jalur asam D-glukoronat

dan L-gulonat (Manito, 198l dalam
Syafaryani dkk, 2007).
Menurut Pantastico (1986)

pelapisan Edible Coating yang lebih
merata akan menghasilkan atmosfir di
dalam buah, yang mengandung sedikit
O, dan CO; banyak, sehingga

mengakibatkan asam askorbat
teroksidasi menjadi L-dehidroaskorbat
yang sangat labil dan dapat mengalami
perubahan lebih lanjut menjadi asam L-
diketogulanat yang tidak memiliki sifat
vitamin C lagi sehingga kadar vitamin C
menurun.

Kadar Asam Total

Data dari hasil analisis pengaruh
pelarut Glyserol pada Edible Coating
pada beberapa tingkat konsentrasi
terhadap kadar Asam buah pisang
barangan setelah  dilakukan lama
penyimpanan sejak 0 sampai 15 hari
pada suhu kamar dapat dilihat pada
Tabel 3.

Tabel 3. Rata-rata total asam pengaruh konsentrasi Glyserol pada Edible
Coating untuk penyimpanan pisang barangan 0 - 15 hari

Pengukuran  (Minggu)

Perlakuan 0 3 6 9 12 15
GO (tanpa Glyserol) 0.50a 0.53a 0.53a 0.53a 0.53a  0.55a
G1 (2 ml Glyserol) 0.50a 0.52a 0.50a 0.48a 0.47ab  0.45b
G2 (4 ml Glyserol) 0.50a 0.52a 0.48a 0.46a 0.42bc  0.40bc
G3 (6 ml Glyserol) 0.49a 0.51a 0.49a 0.44a 0.42bc  0.39bc
G4 (8 ml Glyserol) 0.50a 0.50a 0.47a 0.40a 0.36c  0.31c

STDEV = 0.004 0.011 0.023 0.048 0.062  0.009

Keterangan: Notasi huruf yang sama pada kolom rata-rata yang sama berbeda tidak nyata

pada taraf 5 %

Pengaruh pemberian  Glyserol dalam
Edibel Cating terhadap total asam
selama penyimpanan Hasil uji lanjut
BNT pada hari ke-3 sampai hari ke 6
menyatakan berbeda tidak nyata dengan
semua perlakuan sedangkan hari ke -9
menyatakan  bahwa perlakuan
pemberian Edibel Coating berbeda tidak
nyata (Tabel 3). Berdasarkan nilai rata-
rata nilai total asam pada 3, 6, 9, 12 dan
15 masing-masing mengalami
peningkatan total asam, tetapi kenaikan
total asam dipengaruhi oleh konsentrasi
Glyserol dalam Edibel Coating (G) pada
control akan tetapi adanya Glyserol
peningkatan total asam terjadi sampai 9
hari penyimpanan tetapi menun setelah
penyimpanan 12 hari (berbeda nyata)
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Rata-rata total asam pada 15 hari
penyimpanan terlihat paling rendah
ditemukan pada penggunaan glysero 4 g
(G4) merupakan yang paling rendah,
tetapi berbeda tidak nyata terhadap
penggunaan Glyserol 4 dan 6 g (G2 dan
G3). Konsentrasi glycerol dalam edible

coating yang tinggi mengalami
perubahan total asam lebih rendah
dibandingkan  dengan buah yang

terlapisi dengan konsentrasi Glyserol
yang rendah. Konsentrasi Glyserol yang
tinggi akan membentuk lapisan yang
lebih  tebal  akibatnya  pori-pori
permukaan buah lebih tertutup sehingga
dapat menghambat proses metabolisme
yang tinggi. Perbedaaan penggunaan
konsentrasi Glyserol pada edible coating
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selama penyimpanan dapat diihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Perubahan Total Asam Buah Pisang dari Pengaruh
konsentrasi gliserol

Menurut Winarno (2002) tingkat
kematangan buah ditunjukkan oleh ratio
gula dan asam. Kandungan total asam
pada buah mencapai maksimum selama
pembentukan dan pertumbuhan dalam
pohon serta akan turun periode
pematangan. Hal ini sesuai dengan
pernyataan Bari (2006) dalam Novita
dkk (2013) yang menyebutkan bahwa
total asam buah akan meningkat pada
tingkat kematangan awal dan akan
menurun lagi pada buah yang mendekati
pembusukan. Tranggono dan Sutardi
(1990) menyebutkan bahwa dalam
proses respirasi, selain gula, asam
organik juga dapat dioksidasi, sehingga
bila laju respirasi suatu produk tinggi
maka laju pengurangan asam organiknya
juga semakin cepat. Penurunan total
asam terjadi disebabkan oleh kandungan
asam organik menurun selama proses
pematangan yang akan digantikan oleh
kandungan gula.

Berdasarkan uji Statistik yang telah
dilakukan dengan konsentrasi Gliserol
dengan lama penyimpanan (3 hari
sampai 6 hari) terhadap perlakuan Go
(kontrol), Gi, Ga, Gz, dan Gs tidak
memberikan pengaruh nyata terhadap Go
(kontrol) ini disebabkan oleh pengaruh
perbandingan konsentrasi Gliserol dan
Pati Ketan pada saat pembuatan Edible
Coating tidak sebanding, karena
konsentrasi pelapis yang digunakan
harus diperhatikan jika terlalu kental
akan menyulitkan didalam
penggunaannya serta dapat
menyebabkan terjadi respirasi anaerobik
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yang akan menyebabkan kerusakan
(Rahmawati, 2010)

KESIMPULAN
Kesimpulan

1) Pertambahan konsentrasi antara
Glyserol dalam Edibel Coating
memberikan pengaruh terhadap
Susut Bobot, Vitamin C, dan
total asam karena masih terjadi
respirasi pada buah pisang
barangan selama 15 hari

2) Lama penyimpanan memberi
pengaruh  terhadap  kualitas
pisang  barangan  terhadap
perubahan Susut Bobot, Vitamin
C, dan total asam.

Saran

1) Ketahanan kualitas ~ pisang
barangan dapat dipertahankan
selama penyimpanan sebaiknya
buah pisang barangan dilakukan
pelapisan menggunaan Glyserol
dalam pembentuk Edible Coating
dengan gliserol 4 g (G2).

Gliserol pada 4 g dipadukan
dalam ketan dijadikan menjadi
Edible Coating adalah untuk
memperpanjang umur simpan
dari setiap bahan yang akan
dicoating.

2)
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