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ABSTRACT

Applications edible coating is useful for replacing the natural waxes are lost due to post harvest handling. The
aim of this research was to find out the effect of the carrageenan and glycerol concentration against the changes
of physical and chemical content on sweet seedless guava “Jambu Kristal” during storage. This research was used
Factorial of Design Experimental (RAL Factorial). The first factor was the concentration of carrageenan which
consists of five levels: 1% (w/v), 1.5% (w/v), 2% (w/v), 2.5 (w/v) and 3% (w/Vv). The second factor was the
concentration of glycerol that consists of two levels: 1% (v/v) and 2% (v/v). Based on the analysis of variance
(d=5%) knowed that the treatments only significantly affected three parameters: weight lose, total acid, and fruit
hardness. The best treatment in this research was K G, (3% carrageenan and 2% glycerol). The treatment able
to reduce the changes in weight loss, fruit hardness and total acid in the fruit during storage.

Keywords: sweet seedless guava, edible coating, carrageenan, glycerol
ABSTRAK

Aplikasi edible coating berfungsi untuk menggantikan lapisan lilin alami pada buah yang hilang akibat penanganan
pascapanen. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol dalam
larutan edible coating terhadap perubahan fisik dan kandungan kimia buah jambu kristal selama penyimpanan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial. Faktor pertama adalah konsentrasi
karagenan yang terdiri dari 5 level yaitu 1% (b/v), 1,5% (b/v), 2% (b/v), 2,5 (b/v) dan 3% (b/v). Faktor kedua
adalah konsentrasi gliserol yang terdiri dari 2 level yaitu 1% (v/v) dan 2% (v/v). Hasil analisis sidik ragam pada
taraf 5% menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi karagenan dan gliserol hanya berpengaruh nyata terhadap
3 parameter yaitu susut bobot, kekerasan, dan total asam buah jambu kristal. Perlakuan K.G, (konsentrasi
karagenan 3% dan gliserol 2%) adalah yang terbaik pada penelitian ini. Perlakuan edible coating dapat menekan
perubahan susut bobot dan kekerasan buah serta mempertahankan kandungan total asam pada buah jambu
kristal selama penyimpanan.

Kata kunci: jambu kristal, edible coating, karagenan, gliserol.

. PENDAHULUAN Jambu biji memiliki kandungan vitamin C

tertinggi dibandingkan buah-buahan lain seperti

Jambu biji (Psidium guajava L) varietas jambu
kristal baru muncul di Indonesia pada tahun
2006. Varietas ini memiliki biji yang sedikit
(seedless), sehingga lebih praktis untuk
dikonsumsi. Jambu kristal mengandung vitamin
C, vitamin A, asam lemak tak jenuh, serat pangan,
polifenol, karotenoid, omega 3, dan omega 6.

pepaya, stroberi, kiwi, melon, dan jeruk.
Kandungan vitamin C jambu biji sebanyak 183
mg per 100 gram buah (Anonim, 2015).

Jambu kristal yang baru dipanen memiliki
permukaan kulit yang mengkilap karena
mengandung lapisan lilin alami. Lilin merupakan
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salah satu lapisan yang ada pada kutikula buah
selain lapisan cutin, pektin, dan campuran cutin-
selulosa-pektin. Lapisan lilin pada kulit buah
merupakan campuran yang terdiri dari
hidrokarbon rantai panjang, alkohol, keton,
asam lemak, dan ester. Lapisan lilin ini berfungsi
sebagai lapisan pelindung yang membatasi aliran
gas dan uap air ke dalam dan ke luar kulit buah.
Namun, lapisan lilin alami ini mudah hilang
selama penanganan pasca panen khususnya saat
pencucian (Ahmad, 2013).

Aplikasi teknologi edible coating merupakan
salah satu cara untuk mengatasi kehilangan
lapisan lilin alami pada buah. Salah satu bahan
edible coating adalah tepung karagenan.
Karagenan adalah polimer yang larut dalam air
dari rantai linear sulfat galaktan yang berpotensi
tinggi sebagai pembentuk lapisan tipis. Lapisan
ini dapat mengakibatkan berkurangnya
penyusutan, kebocoran, dan kerusakan rasa
pada produk (Skurtys et al., 2010). Untuk
memperbaiki sifat plastik larutan edible coating
perlu ditambahkan plasticizer yaitu gliserol

Salah satu hal yang perlu diperhatikan dalam
aplikasi edible coating adalah konsentrasi
larutan. Konsentrasi yang tepat dapat
memperlambat proses perubahan fisiologis
karena menurunkan laju transpirasi dan
respirasi. Namun jika konsentrasi larutan terlalu
rendah maka pengaruhnya akan minimal atau
bahkan tidak ada, sedangkan jika konsentrasi
larutan terlalu tinggi maka buah akan mengalami
pembusukan lebih cepat disebabkan oleh
respirasi anerob (Rachmawati, 2010). Laju
perombakan substrat pada respirasi anaerob
jauh lebih besar dibandingkan respirasi aerob
sehingga buah lebih cepat rusak.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi karagenan dan gliserol
dalam larutan edible coating terhadap perubahan
fisik dan kandungan kimia buah jambu kristal
selama penyimpanan pada suhu ruang.

II. BAHAN DAN METODA

Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan April-Mei
2015 di Laboratorium Rekayasa Bioproses dan
Pasca Panen Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas
Pertanian, Universitas Lampung. Bahan-bahan
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yang digunakan yaitu buah jambu kristal segar,
tepung karagenan, gliserol, aquades, lod 0,01 N,
amilum, NaOH 0,1 N dan indikator PP. Peralatan
yang digunakan yaitu gelas bekker 1000 m], gelas
ukur 500 ml, hot plate, magnetic stirrer,
timbangan analitik Ohaus AR2140,
refraktometer Atago R-2014, rheometer
Compac-100, termometer, cawan, sendok
pengaduk, erlenmeyer, pipet tetes, pipet ukur,
buret, static, kipas angin, nampan, dan keranjang
bambu.

Pembuatan edible coating dilakukan dengan
mencampurkan tepung karagenan dan gliserol
ke dalam aquades yang telah dipanaskan pada
suhu 80°C selama 3 menit lalu larutan
didinginkan hingga mencapai suhu 50°C. Jambu
kristal dicelupkan ke dalam larutan edible
coating selama 60 detik. Lalu buah ditiriskan dan
dikeringkan menggunakan kipas selama 30
menit. Buah disimpan dalam keranjang bambu
pada suhu ruang sampai tidak layak dikonsumsi.
Pengukuran parameter dilakukan setiap dua hari
sekali meliputi susut bobot, kadar vitamin C, total
asam, Kandungan Padatan Terlarut (KPT), dan
kekerasan buah. Metode dan alat ukur yang
digunakan untuk masing-masing parameter
yaitu Metode Gravimetri, Titrasi lod, Titrasi
NaOH, refraktometer, dan rheometer.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) Faktorial Faktor pertama adalah
konsentrasi karagenan yang terdiri dari 5 level
yaitu 1% (b/v), 1,5% (b/v), 2% (b/v), 2,5 (b/Vv)
dan 3% (b/v). Faktor kedua adalah konsentrasi
gliserol yang terdiri dari 2 level yaitu 1% (v/v)
dan 2% (v/v) dengan 3 ulangan. Data dianalisis
dengan sidik ragam pada taraf 5%. Jika hasilnya
berbeda nyata maka hasilnya diuji dengan Uji
BNT pada taraf 5 %.

II1. HASIL DAN PEMBAHASAN

3.1 Susut Bobot

Persentase susut bobot jambu kristal meningkat
selama 18 hari pada semua perlakuan (Gambar
1). Peningkatan susut bobot buah terutama
disebabkan oleh proses transpirasi atau
terlepasnya air dalam bentuk uap melalui
permukaan kulit yang terjadi selama masa
penyimpanan. Selain itu, susut bobot juga
diakibatkan oleh proses respirasi buah. Pada



proses respirasi, oksigen diserap untuk
pembakaran senyawa-senyawa kompleks yang
terdapat dalam sel seperti karbohidrat Senyawa
kompleks akan menjadi molekul-molekul yang
sederhana seperti karbondioksida dan uap air
yang mudah menguap sehingga komoditas akan
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(Pantastico, 1989). Hal ini sesuai dengan
penelitian Huse (2011) yang melakukan coating
pada buah apel romebeauty. Semakin tebal
edible coating maka permeabilitas gas dan uap
air akan semakin kecil dan melindungi produk
dengan lebih baik. Sedangkan penambahan
konsentrasi gliserol menyebabkan permeabilitas
gas dan uap air semakin besar. Penelitian pada

K1

K3
K4
K3

kehilangan bobotnya (Winarno, 2008;
Alsuhendra dkk, 2011).
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Gambar 1. Persentase susut bobot pada buah jambu kristal.

Tabel 1. Hasil uji lanjut BNT pengaruh interaksi terhadap parameter susut bobot pada penyimpanan

hari ke-4 dan hari ke-6.

Perlakuan Hari ke-4 Hari ke-6
Rata-rata + St. Deviasi Rata-rata + St. Deviasi

KiGy 7,766 + 0,702BcD 11,400 +1,3118¢
KiG2 9,833 +1,2504 14,300 + 1,6094
K2G1 8,333 £ 1,20948BCD 11,700 + 1,81948C
K2G2 7,433 + 1,342b¢ 10,766 + 1,2588¢
K3Gy 6,700 £ 0,173P 9,566 + 1,9088¢
KsG2 9,333 + 0,86248 13,666 + 0,45048
KiGy 7,233 £1,115b¢ 10,500 + 1,734¢
K4G2 7,166 + 0,702B¢ 10,166 +1,101¢
KsGy 8,733 + 1,95548C 12,266 + 2,6(024ABC
KsG2 7,800 £ 0,2008¢cD 10,666 + 1,069¢

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada satu kolom yang sama berarti tidak berbeda

nyata pada taraf 5%.

Berdasarkan analisis sidik ragam pada taraf 5%
diketahui bahwa faktor karagenan dan interaksi
antara faktor karagenan dan faktor gliserol
berpengaruh nyata terhadap susut bobot buah.
Hal ini terlihat pada hari ke-4 dan ke-6
penyimpanan (Tabel 1).

Berdasarkan perbandingan antar perlakuan,
semakin tinggi konsentrasi karagenan maka
susut bobot buah semakin rendah. Konsentrasi
karagenan yang lebih tinggi membuat pori-pori
buah terlapisi sempurna sehingga mampu
menekan kehilangan air akibat transpirasi

buah jeruk manis juga menunjukkan hasil yang
sama bahwa semakin tinggi konsentasi gliserol
yang digunakan maka akan meningkatkan
permeabilitas uap air karena gliserol bersifat
hidrofilik (Mulyadi, 2011).

Persentase susut bobot buah yang diberi
perlakuan lebih rendah dibandingkan pada buah
tanpa perlakuan (kontrol). Persentase susut
bobot pada kondisi kontrol di hari ke-2 sebesar
5,19% dan pada hari ke-18 mencapai 52,39%.
Sedangkan rerata susut bobot pada semua
perlakuan pada hari ke-2 sebesar 4,19% dan pada
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hari ke-18 sebesar 40,87%. Hal ini menunjukkan
bahwa aplikasi edible coating mampu
membentuk lapisan yang cukup baik. Edible
coating mampu mencegah kehilangan air dari
dalam buah dan menjadi barrier yang baik
terhadap air dan oksigen sehingga mampu
mengendalikan laju respirasi (Alsuhendra dkk,
2011).

3.2 Kadar Vitamin C

Hasil analisis sidik ragam pada taraf 5%
menunjukkan bahwa faktor karagenan dan
faktor gliserol ataupun interaksi antara kedua
faktor tersebut tidak berpengaruh terhadap
kadar vitamin C buah jambu kristal. Kadar
vitamin C pada seluruh perlakuan dan kontrol
menunjukkan pola yang sama yaitu meningkat
sampai akhir penyimpanan. Kadar vitamin C
buah pada hari ke-2 sebesar 34,76 mg/100g dan
pada hari ke-18 sebesar 51,74 mg/100 dengan
laju peningkatan sebesar 1,061 mg/100g per hari
(Gambar 2).

60

3.1 Total Asam

Perubahan total asam pada seluruh perlakuan
termasuk kontrol membentuk pola meningkat
di awal dan menurun di akhir penyimpanan.
Peningkatan total asam pada semua perlakuan
mulai terjadi pada hari ke-4 dengan nilai berkisar
antara 0,96% hingga 1,03% (Gambar 3). Analisis
sidik ragam pada taraf 5% menunjukkan bahwa
faktor karagenan dan interaksi antara faktor
karagenan dan faktor gliserol berpengaruh
nyata terhadap total asam buabh.

Peningkatan total asam di awal penyimpanan
terjadi karena jaringan buah masih segar
sehingga mampu memproduksi asam-asam
organik dalam jumlah yang tinggi melalui Siklus
Kreb. Pantastico (1989) menyatakan bahwa
semakin masak buah maka terjadi kenaikan
keasaman dalam daging buah. Tingkat keasaman
meningkat maksimum pada puncak
perkembangan setelah itu mulai menurun. Total
asam buah jambu Kkristal mulai menurun pada
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Gambar 2. Grafik kadar vitamin C pada buah jambu kristal.

Peningkatan kadar vitamin C disebabkan oleh
proses biosintesis vitamin C dari glukosa yang
terdapat pada buah. Kadar vitamin C maksimum
terjadi ketika buah sudah masak ditandai dengan
perubahan warna. Biosintesis vitamin C
menunjukkan kondisi optimum kematangan
buah (Kartika, 2010). Hal ini juga sesuai dengan
hasil penelitian Sugianti (2012) tentang
perubahan kandungan vitamin C pada buah
mangga. Serta penelitian Purwantiningsih dkk
(2012) tentang pengaruh umur petik 95-115
hari terhadap kandungan vitamin C buah anggur.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa
peningkatan kandungan vitamin C terjadi pada
buah anggur yang dipetik lebih awal
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hari ke-12 hingga ke-18. Hal ini sekaligus
menjadi indikator bahwa buah mulai memasuki
fase kelayuan (senescence) setelah puncak
kematangannya. Hasil penelitian menunjukkan
bahwa buah pada kondisi kontrol memiliki laju
penurunan total asam yang lebih tinggi
dibandingkan buah yang diberi perlakuan.

3.4 Kandungan Padatan Terlarut (KPT)

Nilai KPT buah jambu kristal mengalami
kenaikan selama 18 hari penyimpanan.
Peningkatan KPT buah pada kondisi kontrol
lebih tinggi dibandingkan pada buah yang diberi
perlakuan. Laju peningkatan KPT pada kondisi
kontrol sebesar 0,18°Brix per hari sedangkan
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Gambar 3. Grafik persentase penurunan total asam jambu kristal.

laju peningkatan KPT yang terkecil pada
perlakuan K,G, yaitu 0,071°Brix per hari. Hal
ini menunujukkan bahwa edible coating dapat
menghambat proses pematangan buah.

Peningkatan KPT buah terjadi karena
pemecahan polimer karbohidrat khususnya pati
menjadi sukrosa, glukosa, dan fruktosa pada fase
pematangan (Pantastico, 1989; Winarno, 2008).
Dengan terhambatnya fase kematangan maka
kualitas buah dapat dipertahankan lebih lama.
Buah pada kondisi kontrol memiliki laju
peningkatan KPT yang lebih tinggi karena tidak
ada penghambat bagi oksigen untuk masuk ke
dalam buah. Oksigen merupakan gas yang
diperlukan dalam proses respirasi. Sebaliknya
edible coating mampu membentuk lapisan yang
baik sehingga oksigen terhalang masuk ke buah
akibatnya proses respirasi dan proses
pematangan buah terhambat

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada taraf
5% diketahui bahwa faktor gliserol berpengaruh
nyata terhadap KPT. Pengaruhnya terlihat pada
hari ke-4 dan ke-6 (Tabel 2). Sedangkan faktor
karagenan dan interaksi kedua faktor tidak
berpengaruh terhadap nilai KPT jambu kristal

3.5 Kekerasan Buah

Kekerasan buah jambu kristal mengalami
penurunan selama penyimpanan pada semua
perlakuan dan kontrol Rerata kekerasan buah
yang diberi perlakuan pada hari ke-2 sebesar
4,40 N dan pada hari ke-18 sebesar 1,15 N.
Sedangkan kekerasan buah pada kondisi kontrol
pada hari ke-2 sebesar 3,65 N dan pada hari ke-
18 sebesar 0,87 N.

Analisis sidik ragam pada taraf 5% menunjukkan
bahwa interaksi faktor karagenan dan faktor
gliserol berpengaruh nyata terhadap kekerasan
jambu kristal Pengaruhnya terlihat pada hari
ke-2, 6, dan ke-12 penyimpanan (Tabel 3).

Selama penyimpanan, di dalam buah terjadi
perubahan sebagian protopektin yang tidak larut
air menjadi larut air sehingga menurunkan daya
kohesi dinding sel yang mengikat sel satu dengan
sel lainnya akibatmya kekerasan buah menurun
dan menjadi lunak (Winarno, 2008). Menurut
Dumadi (2001), perubahan tekstur buah menjadi
lunak akan diikuti oleh peningkatan asam dan
gula sederhana, serta penurunan kadar pati. Hal
ini dikarenakan terjadi degradasi pati secara
enzimatis. Pati berubah menjadi gula sederhana
yang diikuti oleh pelunakan tekstur buah.

Tabel 2. Hasil uji lanjut konsentrasi gliserol pada hari ke-4 dan ke-6 penyimpanan.

Perlakuan Hari ke-4 Hari ke-6
Rata-rata * St. Deviasi Rata-rata + St. Deviasi
G1 8,060 £ 0,5484 8,680 + 0,9804
G2 7,566 + 0,8028B 7,993 + 0,5578

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada satu kolom yang sama berarti tidak berbeda

nyata pada taraf 5%.
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Tabel 3. Hasil uji lanjut BNT pengaruh interaksi terhadap parameter tingkat kekerasan pada hari

ke-2, ke-6 dan ke-12 penyimpanan.

Hari ke-2 Hari ke-6 Hari ke-12

Perlakuan Rata-rata = Rata-rata Rata-rata =

St. Deviasi St. Deviasi St. Deviasi
KiG1 3,603 +0,168¢ 2,773 + 0,066¢ 0,843 +0,2518B
KiG2 3,856 £ 0,776¢ 2,756 + 0,015¢ 1,240 £ 0,2618B
K2Gy 3,446 +0,102¢ 3,353 +£0,380¢ 1,230 £ 0,1508
KzG2 4,356 +0,1798 2,510 + 0,9528B 1,200 + 0,2888
K3G1 4,393 +0,0118 3,350 + 0,0918B 2,026 +0,786A
K3G2 4,386 +0,1208 2,216 £ 0,611B 1,143 £ 00,2748
K4Gy 4,710 £ 0,1208 3,430+ 0,151B 2,096 + 0,686A
KuG: 4,350+0,1218 3,393 + 0,0648 2,446 + 0,135A
Ks5G1 5,383 +0,2004 3,826 + 0,0154 2,466 +0,1334
KsG2 5,510 + 0,043A 4,106 + 0,051A 2,190+ 0,115A

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada satu kolom yang sama berarti tidak berbeda

nyata pada taraf 5%.

3.6 Penentuan Perlakuan Terbaik

Hasil sidik ragam taraf 5% pada setiap parameter
menunjukkan bahwa interaksi faktor karagenan
dan faktor gliserol hanya berpengaruh nyata
pada 3 parameter yaitu susut bobot, total asam,
dan kekerasan buah. Pengaruh perlakuan pada
ketiga parameter tersebut terlihat secara
bersamaan pada hari ke-6 penyimpanan. Hasil
uji lanjut BNT pada taraf 5% dapat dilihat pada
Tabel 4.

Data pada Tabel 4 menunjukkan bahwa
perlakuan K,G, memiliki nilai penurunan susut
bobot terkecil yaitu 9,57%, artinya perlakuan

K,G, dapat menekan susut bobot buah.
Sementara perlakuan K. G, memiliki nilai
penurunan total asam terkecil yaitu 0,85% dan
memiliki nilai kekerasan yang tertinggi yaitu
4,11 N. Artinya, perlakuan K. G, dapat
menghambat perubahan total asam dan
penurunan kekerasan buah jambu kristal.
Dengan demikian K.G, merupakan perlakukan
terbaik pada penelitian ini. Karakteristik buah
yang disimpan pada perlakuan K.G, di awal
penyimpanan memiliki nilai susut bobot, total
asam, dan kekerasan berturut-turut sebesar
3,20%; 0,60%; dan 3,89 N sedangkan diakhir
penyimpanan sebesar 37,08; 0,31%; dan 1,24 N.

Tabel 4. Pengaruh interaksi konsentrasi karagenan dan konsentrasi gliserol terhadap perubahan
susut bobot, total asam dan kekerasan buah pada hari ke-6 penyimpanan.

Rata-rata + St. Deviasi

Perlakuan Susut Bobot(%) Total Asam(%) Kekerasan(N)
KiGy 11,400 = 1,311be 0,916 = 0,0404de 2,773 £ 0,066¢
KiG: 14,300 = 1,609 0,916 = 0,0404de 2,756 + 0,015¢
K2G1 11,700 + 1,819abe 0,940 + 0,000¢ 3,353 +0,380¢
K2G2 10,766 + 1,258b¢ 1,030 + 0,034¢c 2,510 £ 0,952b
K3Gy 9,566 + 1,908bc 0,983 + 0,075bcd 3,350 £ 0,091b
KsG2 13,666 + 0,450ab 1,053 +0,075b 2,216 £0,611b
KiGy 10,500 + 1,734¢ 1,186 £ 0,040a 3,430 £0,151b
Ka4G2 10,166 = 1,101¢ 0,963 = 0,040¢<d 3,393 £ 0,064b
KsGy 12,266 * 2,602abc 0,963 = 0,080 3,826 £ 0,015
KsGo 10,666 + 1,069¢ 0,846 + 0,040¢ 4,106 £ 0,051a

Ket: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama pada satu kolom yang sama berarti tidak berbeda

nyata pada taraf 5%.



IV. KESIMPULAN DAN SARAN

4.1 Kesimpulan

1. Hasil analisis sidik ragam pada taraf 5%
menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi
karagenan dan gliserol hanya berpengaruh
nyata terhadap 3 parameter yaitu susut
bobot, kekerasan, dan total asam buah
jambu kristal.

2. Perlakuan K.G, (konsentrasi karagenan 3%
dan gliserol 2%) adalah yang terbaik pada
penelitian ini. Perlakuan edible coating
dapat menekan perubahan susutbobot dan
kekerasan buah serta mempertahankan
kandungan total asam pada buah jambu
kristal selama penyimpanan.

4.2 Saran

Perlu dilakukan penelitian lanjutan terkait
aplikasi coating dengan metode penyemprotan
yang dikombinasikan dengan penyimpanan pada
suhu dingin.
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