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RINGKASAN

Anggie Retno Kumalasari (183112500150025). Aplikasi Penambahan Gliserol
pada Beberapa Jenis Pati sebagai Edible Coating terhadap Mutu Buah
Belimbing (Averrhoa carambola 1.) Selama Penyimpanan Di bawah
bimbingan Etty Hesthiati dan Wayan Rawiniwati

Belimbing manis (Averrhoa carambola L) merupakan salah satu buah yang
memiliki nilai jual tinggi di Indonesia tetapi memiliki sifat yang mudah rusak
sehingga umur simpannya pendek. Salah satu cara yang dapat memperpanjang
umur simpan buah belimbing yaitu dengan penggunaan coating. Pembuatan
coating yang edible coating dapat dilakukan dengan menggunakan pati karena pati
merupakan salah satu jenis polisakarida yang dapat membentuk lapisan cukup kuat.
Lapisan edible coating dari pati mempunyai kelemahan, yaitu resistensinya
terhadap air rendah dan sifat penghalang terhadap uap air juga rendah karena sifat
hidrofilik pati dapat mempengaruhi stabilitas dan sifat mekanisnya sehingga perlu
ditambahkan plasticizer yaitu gliserol. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui
pengaruh penggunaan edible coating dari berbagai jenis pati dan penambahan
gliserol terhadap mutu buah belimbing selama penyimpanan. Penelitian ini
dilakukan dua tahap yaitu tahap penelitian pendahuluan dan penelitian utama.
Penelitian pendahuluan dilaksanakan pada bulan Juni sampai Juli 2022 dan
penelitian utama pada bulan Juli sampai September 2022. Penelitian ini
dilaksanakan di Laboratorium Universitas Nasional, JI. Bambu Kuning, Jatipadang,
Pasar Minggu, Jakarta Selatan. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk
mendapatkan konsentrasi yang tepat dari berbagai jenis pati yang digunakan
sebagai coating dan dilanjutkan dengan penelitian utama dengan perlakuan
berdasarkan hasil terbaik dari penelitian pendahuluan. Penelitian utama dilakukan
menggunakan rancangan ‘acak kelompok petak terpisah dengan dua faktor
perlakuan yaitu jenis pati (P) sebagai petak utama yaitu porang, ganyong dan garut
serta konsentrasi gliserol (K) sebagai anak petak. Variabel pengamatan yang
dilakukan yaitu susut bobot, kadar air, pH, total padatan terlarut (TPT) dan uji
organoleptik tekstur, warna dan aroma yang diamati selama 9 hari penyimpanan.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa hasil terbaik yaitu interaksi pati porang
dengan konsentrasi gliserol 6%. Pada faktor tunggal jenis pati porang lebih baik
dibanding jenis pati ganyong maupun garut, sedangkan penambahan konsentrasi
gliserol 6% lebih baik dibanding konsentrasi 5% pada variabel presentasi susut
bobot, total padatan terlarut, uji organoleptik tekstur, warna dan aroma yang dapat
membuat kemampuan dalam pembentukan edible coating lebih tebal, sehingga
dapat mengurangi laju transmisi uap air pada buah.



APLIKASI PENAMBAHAN GLISEROL PADA BEBERAPA JENIS PATI
SEBAGAI EDIBLE COATING TERHADAP MUTU BUAH BELIMBING
(Averrhoa carambola L.) SELAMA PENYIMPANAN

Anggie Retno Kumalasari

Program Studi Agroteknologi, Program Kekhususan Agroteknologi Fakultas
Biologi dan Pertanian Universitas Nasional Jakarta.

ABSTRAK

Buah belimbing (Averrhoa carambola L) merupakan buah yang mudah rusak.
Penggunaan coating khususnya vyang edible sangat dianjurkan untuk
mempertahankan kualitas buah. Edible coating termasuk kemasan biodegradable
yang merupakan teknologi baru yang diperkenalkan dalam pengolahan pangan
yang berperan untuk memperoleh produk dengan masa simpan lebih lama. Tujuan
penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh penggunaan edible coating dari pati
porang, ganyong dan garut serta penambahan plasticizer gliserol terhadap mutu
buah belimbing selama penyimpanan. Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu tahap
penelitian pendahuluan dan penelitian utama. Penelitian pendahuluan dilaksanakan
pada bulan Juni sampai Juli 2022 dan penelitian utama pada bulan Juli sampai
September 2022. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Universitas Nasional,
JI. Bambu Kuning, Jatipadang, Pasar Minggu, Jakarta Selatan. Penelitian
pendahuluan bertujuan untuk mendapatkan konsentrasi yang tepat dari berbagai
jenis pati yang digunakan sebagai coating dan dilanjutkan dengan penelitian utama
dengan perlakuan berdasarkan hasil terbaik dari penelitian pendahuluan. Penelitian
utama dilakukan menggunakan rancangan acak kelompok petak terpisah dengan
dua faktor perlakuan yaitu jenis pati dan konsentrasi gliserol. VVariabel pengamatan
yang dilakukan meliputi susut bobot, kadar air, pH, total padatan terlarut (TPT) dan
uji organoleptik tekstur, warna serta aroma yang diamati selama 9 hari
penyimpanan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa interaksi terbaik adalah jenis
pati porang dengan konsentrasi gliserol 6%, jenis pati porang lebih baik dibanding
jenis pati ganyong dan garut serta penambahan gliserol dengan konsentrasi 6%
lebih baik dibanding 5% terutama pada variabel presentasi susut bobot, total
padatan terlarut, uji organoleptik tekstur, warna dan aroma.

Kata kunci : belimbing, edible coating, porang, gliserol.



APPLICATION OF GLYCEROL ADDITION TO SOME TYPES OF STARCH
AS EDIBLE COATING ON QUALITY OF STAR FRUIT (Averrhoa carambola
L.) DURING STORAGE

Anggie Retno Kumalasari

Agrotechnology Study Program, Agrotechnology Specialty Program, Faculty of
Biology and Agriculture, Universitas Nasional, Jakarta.

ABSTRACT

Star fruit (Averrhoa carambola L) is a fruit that is easily damaged. The use of
coatings, especially edible ones, is highly recommended to maintain fruit quality.
Edible coatings include biodegradable packaging which is a new technology
introduced in food processing which plays a role in obtaining products with a
longer shelf life. The purpose of this study was to determine the effect of using edible
coatings from porang, canna and arrowroot starch and the addition of glycerol
plasticizer on the quality of star fruit during storage. This research was conducted
in two stages, namely the preliminary research stage and the main research.
Preliminary research was carried out from June to July 2022 and main research
from July to September 2022. This research was carried out at the National
University Laboratory, Bambu Kuning Street, Jatipadang, Pasar Minggu, South
Jakarta. Preliminary research aims to get the right concentration of various types
of starch used as a coating and is continued with the main research with treatment
based on the best results from the preliminary research. The main study was
conducted using a randomized split plot block design with two treatment factors,
namely the type of starch and the concentration of glycerol. The observed variables
included weight loss, moisture content, pH, total dissolved solids and texture, color
and scent organoleptic tests which were observed during 9 days of storage. The
results showed that the best interaction was the type of porang starch with a
glycerol concentration of 6%, porang starch was better than canna and arrowroot
starches and the addition of glycerol with 6% was better than 5%, especially in the
presentation variables of weight loss, total dissolved solids, organoleptic test of
texture, color and aroma.

Keywords : Star fruit, edible coating, porang, glycerol
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