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ABSTRAK 

Zumairy, Merza. 2018. Pengaruh Penambahan Gum Arab Pada Gel Lidah Buaya 

(Aloe vera) Sebagai Edible Coating Terhadap Sifat Fisik dan Kadar Vitamin C 

Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne). Skripsi. Jurusan Biologi. 

Fakultas Sains dan Teknologi. Universitas Islam Negeri Maulana Malik Ibrahim 

Malang. Dosen Pembimbing Biologi: Kholifah Holil, M.Si. Pembimbing Agama: 

Umaiyatus Syarifah, MA.   

Kata Kunci. Gum Arab, Lidah Buaya, Edible Coating, Stroberi 

 F. x ananassa var Duchesne merupakan buah yang memiliki masa simpan yang 

pendek yaitu berkisar 1-2 hari. Buah F. x ananassa var Duchesne kaya akan nutrisi 

salah satunya kandungan vitamin C yang tinggi yaitu 60 mg/100mg. Namun, masa 

simpan yang pendek membuat buah ini rentan terhadap kerusakan fisik maupun 

nonfisik, sehingga diperlukan penanganan yang baik selama penyimpanan salah satunya 

dengan cara memberi bahan pelapis (coating) untuk menjaga kualitas serta 

memperpanjang masa simpan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 

pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya sebagai edible coating terhadap 

sifat fisik dan kadar vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne selama masa simpan 

dalam suhu ruang.   

 Penelitian ini berjenis eksperimental dengan rancangan acak lengkap (RAL) 

nonfaktorial yang terdiri atas 5 perlakuan dengan 5 kali ulangan. Konsentrasi Gum arab 

yang digunakan yaitu 0,1%; 0,3%; dan 0,5%. Parameter dalam penelitian ini adalah 

susut bobot, tekstur, perubahan warna (ΔE), dan kadar vitamin C, yang diamati selama 

masa simpan dalam suhu ruang setiap 2 hari sekali. Analisis data menggunakan 

ANAVA (analisis varian) satu jalur (one way) dengan uji lanjut DMRT (Duncan 

Multiple Range Test) 5%.  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa masa simpan buah F. x ananassa var 

Duchesne yang disimpan pada suhu ruang mencapai 4 hari. Formula GLB+GA2 (gel 

lidah buaya+gum arab 0,3%) adalah yang paling baik mempertahankan tekstur buah F. 

x ananassa var Duchesne. Formulasi dalam penelitian ini tidak dapat mengatasi 

peningkatan susut bobot, perubahan warna (ΔE), dan kadar vitamin C buah F. x 

ananassa var Duchesne selama masa simpan dalam suhu ruang.  
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ABSTRACT 

Zumairy, Merza. 2018. The Effect of Gum Arabic Addition on Aloe Vera Gel (Aloe 

vera L.) as Edible Coating on Physical Properties and Vitamin C Levels of 

Strawberry Fruit (Fragaria x ananassa var Duchesne). Thesis. Department of 

Biology. Faculty of Science and Technology. State Islamic University Maulana Malik 

Ibrahim Malang. Lecturer of Biology: Kholifah Holil, M.Si. Religious Counselor: 

Umaiyatus Syarifah, MA. 

Keywords. Gum Arabic, Aloe Vera, Edible Coating, Strawberry 

  Strawberry (F. x ananassa var Duchesne) has a short shelf life that ranges from 1-

2 days. F. x ananassa var Duchesne has contain 60 mg/100g vitamin C. Short shelf life 

makes these fruits susceptible to physical or nonphysical damage. F. x ananassa var 

Duchesne requiring a good handling, one of good handling is coating materials to 

maintain quality and extend shelf life. The purpose of this study was to determine the 

effect of gum arabic addition on aloe vera gel as an edible coating on physical 

properties and vitamin C content of strawberry fruit (F. x ananassa var Duchesne) 

during shelf life in room temperature.  

 This experimental type with complete non factorial randomized design (RAL) 

consisting of 5 treatments with 5 replications. The concentration of gum arabic used 

was 0,1%; 0,3%; and 0,5%. The parameters in this study were weight loss, texture, 

discoloration (ΔE), and vitamin C levels, which were observed during the shelf life at 

room temperature every 2 days. Data analysis using ANOVA (one way varian analysis) 

with 5% DMRT (Duncan Multiple Range Test).  

 The results showed that the storage time of F. x ananassa var Duchesne stored at 

room temperature reached 4 days. GLB + GA2 formula (aloe vera gel + 0.3% arabic 

gum) is best retained the texture of F. x ananassa var Duchesne. The formulations in 

this study were unable to cope with increased weight loss, discoloration (ΔE), and 

vitamin C levels of strawberries during shelf life at room temperature. 
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الملخص 
كطلاء الصالحة للأكل على الخصائص الفيزيائية  (Aloe vera)تاثير زيادة الصمغ العربي إلى هلام ألوة فير . زميري، ميرزة

قسم الحياة كلية . البحث الجامعي. (Fragaria x ananassa var duchesne)وقدر فيتامين ج ثمرة الفراولة 
خليفة خليل الداجستير، الدشرف : الدشرفة للحياة. العلوم والتكنولوجيا جامعة مولانا مالك إبراهيم الإسلامية الحكومية مالانج

. أميّة الشريفة الداجستير: للأديان
. الصمغ العربي، ألوة فير، طلاء الصالحة للأكل، الفراولة: الكلمات الدفاتحية

 
تغني ثمرة الفراولة محتوي فيتامين ج الدرتفع وهو .  يوما2-1أن ثمرة الفراولة هي الثمرة التي لذا عصر الاقتراضي القصيري وهو 

/mg10060mg . بل يصبح عصر الاقتراضي القصيري عرضة الضرار ماديا أو غير مادي، وعلى هذا يحتاج إلى موادّ الطلاء
تهدف هذه الدراسة لدعرفة تأثير زيادة الصمغ العربي إلى هلام ألوة فير كطلاء الصالحة . لمحافظة الجودة وطزال عصر الاقتراضي

فترة الصلاحية في درجة  (F. x ananassa var duchesne)للأكل على الخصائص الفيزيائية وقدر فيتامين ج ثمرة الفراولة 
.  الغرفة

تركيز الصمغ . تتحوي على خمسة معاملات بخمسة تكرارات (RAL)تستخدم الباحثة الدنهج التجربي بخطة العشوائية الشاملة 
أن الدعالدات في هذه الدراسة وهي الانكماش الأوزان والنسيج واغير اللون . %0،5 ،%0،3، %0،1العربي الدستخدم وهو 

(ΔE)تحليل البيانات الدستخدمة . ، وقدرة فيتامين، الدلاحظة خلال عصر الاقتراضي في درجة الغرفة في كل يومين
ANAVA(تحليل الدتغيرات)  بالاختبار الدستمر  (يوما)السبيلDMRT(Duncan Multiple Range Test) )

5% .
إلى ) GLB+GA2صيغة .  يوما4تدل نتائج الدراسة إلى أن عصر اقتراضي ثمرة الفراولة المحافظة في درجة الغرفة على الدبلغ 

أن الصيغة في هذه الدراسة لا يستطيع أ، يحل . وهو الجيد في محافظة نسيج ثمرة الفراولة (%0،3الصبغ العربي +هلام ألوة فير
 .وقدرة فيتامين ج خلال عصر الاقتراضي في درجة الغرفة (ΔE)ارتفاع الانكماش الأوزان وغير اللون 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

 Alam semesta beserta isinya meliputi benda dan makhluk hidup seperti 

gunung, manusia, hewan dan tumbuhan merupakan bukti ciptaan Allah Swt yang 

pasti tidak sia-sia. Dalam setiap ciptaan Allah terdapat hikmah dan manfaat yang 

amat besar, terutama bagi manusia. Allah Swt memberikan kesempatan bagi 

manusia untuk mengambil manfaat dan pelajaran dari setiap ciptaanNya. Allah 

Swt berfirman dalam al-quran surat Ali-Imron (3):190-191: 

                                    

                                  

                      

Artinya: “Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, dan silih bergantinya 

malam dan siang terdapat tanda-tanda bagi orang-orang yang berakal.” (190) 

"(yaitu) orang-orang yang mengingat Allah sambil berdiri atau duduk atau dalam 

keadan berbaring dan mereka memikirkan tentang penciptaan langit dan bumi 

(seraya berkata): "Ya Tuhan kami, tiadalah Engkau menciptakan ini dengan sia-

sia, Maha Suci Engkau, maka peliharalah kami dari siksa neraka." (191) 

 

  Kedua ayat tersebut saling berkaitan,dijelaskan dalam tafsir Ibnu Katsir 

(Isma'il, 2003) kata (الباب) al-bab adalah bentuk jamak dari (لة) lub yaitu 

“saripati” sesuatu. Ulul albab adalah orang-orang yang memiliki akal yang murni, 

yang tidak diselubungi oleh “kulit”, yakni kabut ide yang dapat melahirkan 
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 kerancuan dalam berpikir. Orang yang merenungkan tentang phenomena alam 

raya akan dapat sampai kepada bukti yang sangat nyata tentang keesaan dan 

kekuasaan Allah Swt. 

 Pelajaran yang bisa didapatkan dari ayat di atas yaitu sebagai bentuk rasa 

syukur manusia yang berakal dengan cara berpikir tentang ciptaan-Nya dan 

memanfaatkannya untuk kepentingan yang baik. Khasiat yang ada pada tumbuhan 

yang bermanfaat bagi manusia dan hewan merupakan bukti kebesaran Allah 

SWT. Banyaknya tumbuhan di alam semesta ini memberikan keuntungan bagi 

manusia, yaitu bisa dipergunakan sebagai makanan, obat dan produk-produk 

lainnya. Salah satu bentuk pemanfaatannya yaitu berupa edible coating.        

 Edible coating merupakan suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang 

dapat dimakan, berfungsi untuk melapisi makanan (coating), penghalang terhadap 

perpindahan massa (kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, zat terlarut), pembawa 

zat aditif, pelindung terhadap uap air serta pertukaran gas O2 dan CO2 (Bourtoom, 

2008). Ada banyak bahan dasar yang bisa digunakan sebagai edible coating. 

Beberapa bahan tersebut adalah polisakarida, protein dan lipid (Krochta, 1994). 

Golongan polisakarida banyak digunakan sebagai bahan pembuatan edible 

coating. Keuntungan dari pelapis berbahan dasar polisakarida yaitu meningkatkan 

flavour, tekstur, warna, stabilitas, memperbaiki penampilan, mengurangi tingkat 

kebusukan, dan meningkatkan kekentalan (Zafika, 2015). Salah satu bahan pelapis 

polisakarida yang biasa digunakan adalah gel lidah buaya (Aloe vera L). 

 Buah setelah dipanen akan tetap mengalami metabolisme, yaitu respirasi, 

transpirasi dan proses senescence oleh hormon etilen (Wills et al., 1981). Gel 
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lidah buaya bersifat higroskopis (Morillon et al., 2002), sehingga dapat menutupi 

pori-pori buah dengan cara membentuk penghalang pada kulit buah yang dapat 

mencegah hilangnya air, sehingga menghambat laju respirasi buah dengan 

lingkungan. Menurut Siagan (2009) meningkatnya laju respirasi akan 

menyebabkan perombakan senyawa karbohidrat lebih cepat ditandai dengan 

keluarnya CO2 dan air melalui permukaan kulit, sehingga susut bobot buah 

meningkat. Hal ini dapat diatasi dengan memanfaatkan gel lidah buaya sebagai 

salah satu metode penangnan pascapanen, yaitu edible coating. 

 Gel lidah buaya pada satu sisi dapat digunakan sebagai bahan pelapis, 

akan tetapi memiliki kekurangan, yaitu mudah turunnya kekentalan bersamaan 

dengan proses hidrolisis gula, membentuk endapan jika didiamkan beberapa saat, 

serta sifat polisakaridanya sangat hidrofilik sehingga kurang baik dalam menahan 

uap air dan udara (Winarno, 1995). Oleh sebab itu untuk meningkatkan kualitas 

gel diperlukan bahan tambahan (Morillon et al., 2002). Mardiana (2008) 

menyatakan bahwa gel lidah buaya yang dikombinasikan dengan bahan tambahan, 

lebih baik dibandingkan tanpa bahan tambahan. Salah satunya adalah gum arab, 

yang termasuk resin atau getah dari batang pohon Acacia senegal. Gum arab 

mempunyai gugus arabinogalactan protein (AGP) dan glikoprotein (GP) yang 

berperan sebagai agen pengemulsi, pengikat, penstabil dan pelindung (Bertolini et 

al., 2001).  

 Gel lidah buaya dapat berinteraksi dengan polisakarida gum arab dan 

memiliki peranan sebagai penstabil gel (Nusinovitch, 1997). Gum arab memiliki 

sifat yang unik, yaitu memiliki kelarutan yang tinggi dan viskositasnya rendah, 
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serta memiliki dua sisi yaitu sisi hidrofilik dan sisi hidrofobik yang bermanfaat 

sebagai agen pengemulsi dan penstabil (Bertolini et al., 2001) sehingga baik 

digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan edible coating dari gel lidah 

buaya. Selain itu gum arab mempunyai kemampuan yang baik untuk mengikat air 

(Reineccius et al., 1995 dalam Santoso, 2013). Kemampuan pengikatan air dalam 

suatu bahan dapat dipengaruhi oleh jumlah gugus hidroksil (-OH) dan massa 

molekul dari suatu bahan pengisi. Air yang terikat pada gum arab akan 

membentuk gel sehingga air yang terperangkap sulit untuk menguap.  

 Penelitian mengenai edible coating berbahan polisakarida alami telah lama 

dikembangkan dengan tujuan dapat menggantikan penggunaan edible coating 

berbahan kimia serta ekonomis. Penelitian mengenai kombinasi gel lidah buaya 

dengan gum arab sejauh ini masih terbatas. Namun penelitian mengenai 

kombinasi pelapis berbahan gel lidah buaya dengan bahan polisakarida alami 

maupun bahan kimia lainnya telah banyak dilakukan. Tujuan kombinasi adalah 

untuk mendapatkan kualitas formula edible coating yang terbaik. Menurut Kester 

(1989) aplikasi pelapis polisakarida biasanya dikombinasikan dengan bahan-

bahan yang berfungsi untuk mempertahankan sifat bahan pelapis dan 

meningkatkan kekentalan bahan pelapis tersebut.  

 Penelitian yang dilakukan oleh Lestari (2008) dilakukan kombinasi 

coating gel lidah buaya dengan pektin 1% dan plasticizer. Tujuan dari 

penambahan plasticizer yaitu memperkuat sifat mekanik larutan edible coating 

sehingga lebih efektif menahan laju susut bobot. Sedangkan penambahan pektin 

1% berfungsi sebagai thickener yang dapat mempertebal lapisan serta menambah 
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kekentalan larutan, mengingat sifat dari gel lidah buaya yang mudah turun 

kekentalannya dan kandungan airnya yang tinggi yaitu sebanyak 99,5% 

(Furnawanthi, 2002). 

 Berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Lestari (2008), maka dipilih 

gum arab sebagai bahan kombinasi yang diharapkan dapat memperbaiki kualitas 

gel lidah buaya sebagai edible coating. Selain itu gum arab merupakan bahan 

tambahan makanan yang aman dan mempunyai ciri-ciri tidak mempengaruhi 

warna pada bahan yang ditambahkan walaupun dalam konsentrasi yang tinggi, 

larut dalam air panas dan air dingin, menaikkan viskositas larutan, terlarut dan 

stabil pada kondisi asam dan basa, serta tidak mudah terdegradasi oleh enzim 

(Monsanto, 2004). 

 Penelitian lain yang dilakukan oleh Al-Juhaimi et al (2012) menunjukkan 

penggunaan gum arab dengan konsentrasi 20% dapat memperpanjang umur 

simpan buah mentimun hingga 16 hari. Coating gum arab terbukti dapat 

mengurangi susut bobot sebesar 5% dan dapat mempertahankan tekstur buah. 

Penelitian serupa juga dilakukan oleh Ali et al (2012) coating gum arab 10% 

mampu memperlambat laju respirasi dan produksi etilen serta mempertahankan 

kapasitas antioksidan, kadar lycopen, total fenolik dan total karotenoid buah 

tomat. Penelitian yang dilakukan oleh Ardasania (2014) membuktikan bahwa gel 

lidah buaya yang dikombinasikan dengan pektin 1% dan gliserol 1% dapat 

mempertahankan umur simpan cabai merah besar hingga hari ke-10, serta 

memiliki pengaruh yang nyata dari segi fisik (susut bobot, tekstur dan warna) dan 

kandungan vitamin C.  
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 Penelitian yang dilakukan oleh Karina et al., (2012) menunjukkan bahwa 

umur buah stroberi yang dilapisi kitosan udang lebih panjang 3 hari dibandingkan 

dengan yang tidak dilapisi. Penelitian yang dilakukan oleh Lestari (2008) 

membuktikan bahwa coating menggunakan gel lidah buaya yang dikombinasikan 

dengan plasticizer dan pektin 1%  pada buah stroberi dapat memperpanjang masa 

simpan selama 1 hari pada suhu ruang. Buah stroberi yang dicoating dengan 

kombinasi gum arab dan arjan atau gum persia dapat mengurangi kehilangan air 

serta mempertahankan bobot buah selama masa penyimpanan (Yarahmadi, 2014). 

Berdasarkan penelitian-penelitian tersebut membuktikan bahwa gum arab dapat 

menjadi bahan kombinasi pada gel lidah buaya dan memiliki kemungkinan yang 

baik sebagai bahan edible coating.  

 Penelitian Lestari (2008) diketahui bahwa perlakuan menggunakan 

coating gel lidah buaya mampu mempertahankan laju perubahan warna buah 

stroberi, namun belum mampu menghambat laju susut bobot dan perubahan 

tekstur secara signifikan, sehingga perlu dilakukan formulasi untuk memperbaiki 

karakteristik dan kemampuan gel lidah buaya. Oleh sebab itu, dalam penelitian ini 

dipilih buah stroberi sebagai bahan aplikasi dari kombinasi gel lidah buaya 

dengan gum arab untuk mengetahui efektifitasannya terhadap sifat fisik buah 

stroberi selama masa simpan.  

 Penelitian Supriadi (2015) menggunakan formula edible coating kappa 

karagenan 0,8%, terbukti mampu memperpanjang masa simpan buah stroberi 

selama 10 hari pada suhu dingin. Penambahan CaCl2 2 % mampu 

mempertahankan tekstur buah F. x ananassa cuv. Festival dan masa simpan 
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hingga 12 hari pada suhu 0°C (Amal, 2010). Penggunaan potasium sorbat 0,1 % 

mampu menghambat pertumbungan mikroba. Konsentrasi efektif asam sorbat 

(termasuk potasium sorbat) untuk menghambat mikroba pada sebagian besar 

makanan yaitu pada kisaran 0,02- 0,30% (Naidu, 2003). 

 Berdasarkan latar belakang di atas maka untuk mempertahankan kualitas 

buah stroberi perlu dilakukan penelitian "Pengaruh Penambahan Gum Arab Pada 

Gel Lidah Buaya (Aloe vera L) Sebagai Edible Coating Terhadap Sifat Fisik dan 

Kadar Vitamin C Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne)". Penelitian 

ini dilakukan dengan memanfaatkan gum arab yang dikombinasikan dengan gel 

lidah buaya sebagai bentuk aplikasi coating pada buah F. x ananassa var 

Duchesne. Tujuan aplikasi coating pada permukaan buah diharapkan dapat 

mengurangi perpindahan udara serta melindungi buah dari faktor eksternal. Efek 

dari pelapisan yaitu sebagai penghalang semipermeabel terhadap O2 dan CO2, 

kelembapan dan gerakan zat terlarut, sehingga mengurangi laju respirasi, 

kehilangan air dan tingkat reaksi oksidasi (Juhaimi et al., 2012), sehingga 

kerusakan fisik maupun non fisik bisa diminimalkan. Pada penelitian ini 

dilakukan penambahan gum arab dengan tiga konsentrasi yaitu 0,1%, 0,3% dan 

0,5% (Yarahmadi et al., 2012) sebagai bahan kombinasi gel lidah buaya murni 

(Lestari, 2008 dan Ardasania, 2014). Parameter yang akan diuji meliputi sifat fisik 

buah yaitu susut bobot, tekstur dan warna serta sifat kimia yaitu kandungan 

vitamin C (Lestari, 2008 dan Ardasania, 2014).   
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1.2 Rumusan Masalah  

 Rumusan masalah pada penelitian ini adalah:  

1. Apakah ada pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe vera 

L) sebagai edible coating terhadap sifat fisik dan kadar vitamin C buah F. x 

ananassa var Duchesne?  

1.3 Tujuan  

 Tujuan dalam penelitian ini adalah:  

1. Untuk mengetahui pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya 

(Aloe vera L) sebagai edible coating terhadap sifat fisik dan kadar vitamin C 

buah F. x ananassa var Duchesne 

1.4 Hipotesis  

  Memperhatikan rumusan masalah dan kerangka pemikiran, peneliti 

mengajukan hipotesis penelitian sebagai berikut:  

1. Terdapat pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe vera L) 

sebagai edible coating sifat fisik dan kadar vitamin C buah F. x ananassa var 

Duchesne 

1.5 Manfaat Penelitian  

 Manfaat dari penelitian ini adalah:  

1. Secara konseptual, penelitian ini dapat memberikan dukungan serta 

perkembangan informasi dan inovasi terhadap konsep yang berkaitan dengan 

gel lidah buaya (Aloe vera L) sebagai edible coating, sehingga konsep yang 

terbentuk dapat diaplikasikan secara nyata 

2. Secara teoritis, penelitian ini dapat memberikan informasi terkait pengaruh 

penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe vera L) sebagai  edible 
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coating terhadap sifat fisik dan kadar vitamin C buah F. x ananassa var 

Duchesne 

3. Secara aplikatif, penelitian kombinasi gel lidah buaya (Aloe vera L) dengan 

gum arab diharapkan dapat dijadikan bahan edible coating pada buah F. x 

ananassa var Duchesne bagi petani, pedagang, distributor serta konsumen 

1.6 Batasan Masalah  

 Batasan masalah dalam penelitian ini adalah:  

1. Bahan edible coating yang digunakan dalam penelitian ini adalah gum arab 

yang berasal dari getah pohon Acacia senegal berbentuk serbuk dengan 

konsentrasi 0,1%; 0,3%; dan 0,5% 

2. Gel lidah buaya yang digunakan dalam penelitian ini terbuat dari pelepah 

daun lidah buaya (Aloe vera L) murni tanpa penambahan dalam bentuk cairan 

gel yang diproses dengan cara diblender  

3. Kriteria buah stroberi yang digunakan untuk penelitian ini yaitu jenis 

Fragaria x ananassa var Duchesne, memiliki tingkat kematangan yang sama 

dilihat dari warnanya, tidak ada cacat fisik, dan buah segar dipanen hari ke-0 

pascapanen  

4. Metode coating yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu dengan teknik 

pencelupan (dipping) 

5. Parameter yang diamati meliputi sifat fisik buah F. x ananassa var Duchesne 

yaitu susut bobot, tekstur, dan warna serta sifat non fisik yaitu kadar vitamin 

C selama masa penyimpanan 
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BAB II 

KAJIAN PUSTAKA 

 

2.1 Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne) 

2.1.1 Aspek Botani 

 Tanaman stroberi merupakan tanaman buah berupa herba yang ditemukan 

pertama kali di Chili, Amerika. Salah satu spesies tanaman stroberi yaitu F. 

choiloensis L. menyebar ke berbagai Negara Amerika, Eropa dan Asia. Terdapat 

spesies yang sebarannya lebih luas dibandingkan spesies lain yaitu F. vesca L. dan 

merupakan jenis stroberi yang pertama kali masuk ke Indonesia. Stroberi yang 

umum dijual bebas adalah hibrida yang dihasilkan dari persilangan F. virgiana L. 

var Duchesne asal Amerika Utara dengan F. chiloensis L. var Duchesne asal 

Chili. Persilangan itu menghasilkan hybrid yang merupakan stroberi modern 

(komersil) F. x annanassa var Duchesne (Darwis, 2007). Klasifikasi buah stroberi 

menurut Del-valle et al (2004) sebagai berikut:  

Division : Magnoliophyta  

Class  : Magnoliopsida  

Ordo  : Rosales  

Family  : Rosaceae  

SubFamily : Rosoideae  

Genus  : Fragaria  

Spesies : Fragaria x ananassa  var Duchesne 
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 Stroberi merupakan buah daerah sub tropik. Oleh karena itu, stroberi yang 

dibudidayakan di Indonesia merupakan hasil introduksi. Varietas introduksi yang 

dapat ditanam di Indonesia antara lain (Rukmana, 1998):  

1. Sweet Charlie (asal Amerika Serikat). Varietas ini ditanam secara luas di dunia 

karena cepat berbuah, buah besar dengan warna jingga sampai merah, aroma 

tergolong kuat, sangat produktif dan tahan terhadap serangan Colletotrichum.  

2. Oso Grande (asal California). Varietas ini sekarang digunakan secara luas di 

dunia. Ukuran buah sangat besar, buahnya padat, tengahnya bertekstur seperti 

busa, dan hasil panen tinggi.   

3. Tristar (asal Amerika Barat). Varietas ini memerlukan panjang hari netral. 

Ukuran buah medium sampai kecil, buah cocok untuk pengolahan makanan, 

dan tahan terhadap serangan penyakit red stele dan embun tepung.  

4. Nyoho (asal Jepang Selatan dan Korea). Secara umum, varietas ini memiliki 

penampilan buah sangat menarik, mengkilap, buah padat, sangat manis, sangat 

cocok untuk bahan baku kue.  

5. Hokowaze (asal Jepang Utara). Varietas ini memiliki hasil panen tinggi, aroma 

tajam, sedikit lunak, sangat rentan terhadap serangan Verticillium dan 

antraknosa, dan tahan terhadap serangan penyakit embun tepung.  

6. Rosa Linda (asal Florida). Varietas ini memiliki hasil panen tinggi dengan 

aroma buah yang kuat. Varietas ini digunakan sebagai buah meja dan olahan.  

7. Chandler (asal California). Varietas ini telah ditanam secara luas di dunis. 

Ukuran buah besar, hasil panen tinggi dan tahan terhadap serangan virus.   
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2.1.1.1 Morfologi 

 Tanaman F. x ananassa var Duchesne dapat tumbuh dengan baik pada 

suhu sekitar 22-28°C dengan struktur tanah remah, kaya bahan organik dan 

mempunyai drainase yang baik, serta bebas gangguan nematoda. Derajat 

keasaman tanah (pH) sekitar 5,5-6,8 dengan kandungan bahan organik sekitar 2% 

dan curah hujan 2000-3000 mm/tahun (Budiman, 2005).  

 F. x ananassa var Duchesne adalah tumbuhan keluarga rumput yang 

memiliki dahan dua jenis, jenis rebah dan tegak. Ketinggian jenis tegak mencapai 

8-15 cm (Budiman, 2005). Batang utama tanaman ini sangat pendek. Daun-daun 

terbentuk pada buku dan ketiak setiap daun terdapat pucuk aksilar. Internode 

sangat pendek sehingga jarak daun yang satu dengan yang lainnya sangat kecil 

dan penampakannya seperti rumpun tanpa batang. Batang utama dan daun yang 

tersusun rapat ini disebut crown. Ukuran crown berbeda-beda menurut umur, 

tingkat perkembangan tanaman, kultivar dan kondisi lingkungan pertumbuhan 

(Budiman dan Saraswati, 2008).  

 Struktur akar tanaman stroberi terdiri atas pangkal akar (collum), batang 

akar (corpus), ujung akar (apex), bulu akar (pilus radicalis), serta tudung akar 

(calyptra). Tanaman stroberi berakar tunggang (radix primaria) terus tumbuh 

memanjang dan berukuran besar (Rukmana, 1998). Akar serabut stroberi di dalam 

tanah tumbuh dangkal dan menyebar secara horizontal sepanjang 30 cm dan 

secara vertikal dapat mencapai kedalaman 40 cm. Akar muncul dari batang yang 

pendek dan tebal berbentuk rumpun. Dari rumpun tersebut dapat muncul tunas 

yang akan menjadi crown baru, sulur dan bunga. Secara botani sulur merupakan 
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batang ramping yang tumbuh keluar dari ketiak daun pada dasar rumpun dan 

menjalar sepanjang permukaan tanah. Sulur dapat digunakan sebagai „alat‟ untuk 

menghasilkan tanaman baru.  

 Daun tanaman stroberi (F. x ananassa var Duchesne) tersusun pada 

tangkai yang berukuran agak panjang. Tangkai daun berbentuk bulat serta seluruh 

permukaannya ditumbuhi oleh bulu-bulu halus. Helai daun bersusun tiga 

(trifoliate). Bagian tepi daun bergerigi, berwarna hijau, dan berstruktur tipis. Daun 

dapat bertahan hidup selama 1-3 bulan, kemudian daun akan kering dan mati 

(Gayo, 2009). 

 Bunga berbentuk tandan yang terdiri atas beberapa tangkai utama yang 

masing-masing ujungnya terdapat satu bunga yang disebut bunga primer, dan dua 

tangkai serta bunga-bunga di bawahnya yang disebut bunga sekunder. Di bawah 

bunga sekunder terdapat bunga tersier dan kuartener. Ukuran tangkai bunga selalu 

lebih panjang daripada daun. Pemunculan rangkaian dan mekarnya bunga terjadi 

secara berurutan, dan berlangsung selama empat minggu. Biasanya sebanyak 6 

sampai 8 bunga pertama pada setiap tangkai akan mekar lebih awal, yang 

selanjutnya diikuti oleh bunga di bawahnya. Bunga stroberi mempunyai 10 

kelopak yang berwarna hijau, 5 mahkota berwarna putih, 60 sampai 600 putik dan 

20 sampai 35 benang sari yang tersusun sekitar stigma di atas dasar bunga. 

Penyerbukan stroberi terjadi secara silang dengan bantuan angin, serangga (kupu-

kupu, lebah) maupun manusia (Soemadi, 1997). 

 Buah stroberi adalah buah semu yang berasal dari reseptakel atau jaringan 

dasar bunga yang membesar. Buah yang sebenarnya adalah biji-biji kecil 
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berwarna putih yang disebut dengan achen. Achen berasal dari sel kelamin betina 

yang telah mengalami penyerbukan dan kemudian berkembang menjadi buah 

kerdil. Achen menempel pada permukaan reseptakel yang membesar (Setiani, 

2007).  

 Biji stroberi berukuran kecil, pada setiap buah menghasilkan banyak biji. 

Biji berukuran kecil terletak di antara daging buah. Pada skala penelitian atau 

pemuliaan tanaman biji merupakan alat perbanyakan tanaman secara generatif 

(Rukmana, 1998). 

 

Gambar 2.1. Buah Stroberi (F. x ananassa var Duchesne) (Balitjestro, 2015) 

 Morfologi sel buah stroberi dijelaskan dalam 5 bagian berikut (Kader, 1991): 

1) Bagian epidermis terdiri ats sel-sel poligonal (stomata) dan panjang, rambut 

berdinding tebal.  

2)  Hipodermis terdiri atas sel-sel merismatik dan tidak terdapat ruang antar sel. 

3)  Korteks atau daging buah sebenarnya terdiri atas sel-sel yang berbentuk bulat 

dan terdapat ruang antar sel. 

4)  Zona bundel terdiri atas pembuluh spiral serta anular (xylem dan floem).  
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5)  Empulur terdiri atas sel-sel berdinding tipis yang memisahkan diri selama 

pertumbuhan, meninggalkan sivitas yang besar. 

2.1.2 Kandungan Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne)  

 Menurut Ariani (2007) stroberi (F. x ananassa var Duchesne) sangat kaya 

akan nutrisi. Setiap 100 gram stroberi mengandung: protein 0,8 g; lemak 0,5 g; 

karbohidrat 8,3 g; kalsium 28 mg; fosfor 27 mg; zat besi 0,8 mg; vitamin A 60 SI; 

vitamin B1 0,03 mg; vitamin B2 0,07 mg; vitamin C 904,12 mg; Niasin 60 mg; 

Air 89,9 g; Serat 3,81 gram; magnesium 16,60 mg; potassium 44,82 mg; selenium 

1,16 mg; folat 29,38 mg. Berikut ini merupakan tabel 1 kandungan nutrisi pada 

buah stroberi pada setiap 100g (Budiman, 2005): 

Tabel 2.1. Nilai Gizi buah Stroberi 

Kandungan Gizi Nilai Satuan 

Energi 37 kalori 

Protein 0.8 g 

Lemak 0.5 g 

Karbohidrat 8 g 

Kalsium 28 mg 

Fosfat 27 mg 

Besi 0.8 

Vitamin A 60 mg 

Vitamin B 0.03 mg 

Vitamin C 60 SI 

Air 89.9 g 

 

 Asam organik yang terkandung dalam buah stroberi antara lain asam malat 

(0.09%) dan asam sitrat (0.92%), serta beberapa asam organik lain dalam jumlah 
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terbatas, seperti quinic, gliceric, glycolic, suksinat, dan oksaloasetat. Buah 

stroberi juga mengandung tanin (0.11-0.15%) serta pigmen antosianin, seperti 

quercetin dan kaempferol (Hulme, 1971 dalam Lestari, 2008).  

 Stroberi (F. x ananassa var Duchesne) adalah sumber potasium, 

magnesium, fosfor, natrium, kalsium tembaga, dan mangan. Stroberi (F. x 

ananassa var Duchesne) adalah sumber zat besi. Stroberi merupakan sumber 

vitamin C yang sangat baik. Kandungan vitamin C stroberi (F. x ananassa var 

Duchesne) labih banyak dari buah jeruk. Stroberi (F. x ananassa var Duchesne) 

juga merupakan sumber yang baik untuk folat, thiamin, riboflavin, niasin, vitamin 

B6, omega-3 asam lemak, vitamin E, vitamin A dan vitamin K. Stroberi (F. x 

ananassa var Duchesne) mengandung 32 kalori/100g, yang sebagian besar 

karbohidrat. Stroberi (F. x ananassa var Duchesne) memiliki sifat obat yang 

bermanfaat untuk menurunkan resiko kanker saluran pencernaan karena adanya 

vitamin C (Organifacts, 2011). 

2.1.2.1 Vitamin C 

 Vitamin C secara umum dikenal dengan asam askorbat merupakan 

senyawa yang mudah larut dalam air dan alkohol, tetapi tidak larut dalam zat-zat 

pelarut lemak, benzena, eter, kloroform dan minyak. Senyawa ini bersifat reduktor 

kuat dan mempunyai rasa asam. Asam askorbat sensitif terhadap pengaruh luar 

yang menyebabkan kerusakan seperti suhu, konsentrasi gula, garam, pH, oksigen, 

enzim, katalisator logam (Andarwulan dan Sutrisno, 1992). Menurut Winarno 

(1984) vitamin C tidak stabil jika dibiarkan dalam keadaan asam atau pada suhu 

rendah. Suhu tinggi dapat mengakibatkan oksidasi pada vitamin C sebab bahan 
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makanan mengalami pengeringan, sehingga pada saat bahan pangan kehilangan 

kadar air yang menyebabkan vitamin C ikut ke dalam masa air tersebut. 

 

Gambar 2.2. Struktur kimia vitamin C (Wikipedia, 2007) 

 Abidin (1991) menjelaskan bahwa proses penyimpanan akan 

mempengaruhi kandungan vitamin C pada buah. Kandungan vitamin C akan 

menurun kecuali pada jeruk, mangga, tomat, anggur, apel dan stroberi. Pada buah-

buahan tersebut kandungan vitamin C justru meningkat. Pada penyimpanan 0 hari 

keaktifan enzim-enzim yang terdapat pada buah masih rendah dan karbohidrat 

yang berupa gula-gula sederhana, zat pati dan polisakarida yang belum mengalami 

perubahan menjadi vitamin C atau sudah terbentuk tapi masih sedikit. Hal ini 

disebabkan oleh sintesis vitamin C pada buah yang baru dipetik, kandungan 

karbohidrat yang berupa gula-gula sederhana meningkat, sedangkan enzim-enzim 

yang terdapat dalam buah belum aktif bekerja dalam mengubah gula sederhana 

tersebut menjadi vitamin C (Wijiati, 2002) 

 Kadar vitamin C stroberi mempunyai pola yaitu rendah, meningkat 

kemudian turun. Hal ini disebabkan karena pada saat buah dipetik dari pohonnya, 

buah merupakan suatu unit tersendiri yang tidak tergantung pada tanamannya dan 

selanjutnya akan mengadakan proses kimiawi yang disebabkan oeh adanya 

aktifitas metabolisme. Setelah terpisah dari pohonnya maka jaringan yang ada di 
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dalam buah tidak mendapatkan air dan mineral, sehingga tidak dapat mengadakan 

proses fotosintesis (Karina, 2011).  

 Kerusakan vitamin C berhubungan dengan aktivitas enzim ascorbic acid 

oxidase yang terdapat dalam jumlah lebih tinggi pada buah yang masak. 

Penurunan kandungan asam dapat terjadi karena terjadinya konversi asam 

membentuk gula setelah buah lewat matang. Buah merupakan suatu unit tersendiri 

yang tidak tergantung pada tanamannya dan selanjutnya akan melakukan proses 

biokimiawi yang disebabkan oleh adanya aktifitas metabolisme, selain itu selama 

penyimpanan yang lama itu buah akan mengalami kehilangan banyak air akibat 

dari proses transpirasi dan respirasi. Penyimpanan yang terlalu lama akan 

mengurangi kandungan vitamin C dalam buah karena sifat vitamin C itu sendiri 

yang sangat mudah larut dalam air, mudah teroksidasi oleh panas dan alkali, 

selain itu suhu yang tinggi juga akan cepat menurunkan dan menghilangkan kadar 

vitamin C (Purwantiningsih, 2012).  

 Vitamin C disintesis secara alami oleh tanaman, dan mudah dibuat secara 

sintesis dari gula. Vitamin C adalah vitamin yang paling tidak stabil di antara 

semua vitamin dan mudah mengalami kerusakan selama proses pengolahan dan 

penyimpanan serta larut dalam air. Vitamin C mudah rusak, mudah teroksidasi 

dan dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta katalis tembaga dan 

besi (Winarno, 1997). Enzim oksidatif menjadi aktif bila terjadi perubahan 

organisasi sel akibat kerusakan mekanis dan pembusukan/kelayuan. Bila tidak ada 

enzim, oksidasi vitamin C tetap belangsung tetapi kecepatannya berkurang 

(Gaman dan Sherrington, 1992). 
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2.1.3 Karakter Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne) 

Pascapanen  

 Sifat dan ketahanan buah stroberi untuk masing-masing varietas berbeda-

beda. Kondisi ini mengakibatkan buah stroberi yang dipanen, baik waktu maupun 

tingkat kesegaran dan kekerasan buah tidak sama. Kualitas stroberi ditentukan 

oleh rasa (manis-agak asam-asam), kemulusan kulit dan luka mekanis akibat 

benturan atau hama-penyakit (Amarta, 2009). Tabel tingkat kerusakan buah 

stroberi pasca panen yang disimpan pada suhu ruang selama 7 hari berdasarkan 

penelitian Hanif (2012) sebagai berikut: 

Tabel 2.2. Tingkat kerusakan buah stroberi pada beberapa spesies (Hanif, 2012) 

Varietas 
% 

Kematangan 
Hari penyimpanan ke 

   1 2 3 4 5 6 7 

Rosalinda 100 - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

90 - - - - 50% 50% 100% 

 

80 - - - 50% 100% 100% 100% 

 

70 - - - - 100% 100% 100% 

Aerut 100 - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

90 - - 100% 100% 100% 100% 100% 

 

80 - - - 50% 100% 100% 100% 

 

70 - - - - 100% 100% 100% 

Dorit 100 - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

90 - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

80 - - - 30% 100% 100% 100% 

 

70 - - - 30% 30% 60% 100% 

Lokal  100 - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

Brastagi 90 - 50% 50% 100% 100% 100% 100% 

 

80 - 50% 50% 50% 100% 100% 100% 
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70 - 50% 50% 100% 100% 100% 100% 

Sweet 100 - 50% 100% 100% 100% 100% 100% 

Charlie 90 - 50% 50% 50% 100% 100% 100% 

 

80 - - - 50% 50% 100% 100% 

 

70 - - 50% 50% 50% 100% 100% 

Anna 100 - 100% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

90 - 50% 100% 100% 100% 100% 100% 

 

80 - 50% 100% 100% 100% 100% 100% 

  70   50% 50% 100% 100% 100% 100% 

   

 Buah dapat dibedakan menjadi 2 kelompok berdasarkan mekanisme 

pengaturan yang mendasari proses pematangan, yaitu klimaterik dan 

nonklimaterik. Pada buah klimaterik proses pematangan ditandai dengan 

peningkatan respirasi dan produksi etilen setelah dipanen. Buah nonklimaterik 

ditandai dengan puncak respirasi yang rendah setelah dipanen. Perbedaan 

mendasar antara buah klimaterik dan nonklimaterik terkait etilen adalah ada 

tidaknya produksi etilen autokatalitik. Pada semua buah nonklimaterik etilen 

eksogen (berasal dari eksternal buah) akan mempercepat proses penuaan buah 

yang ditandai dengan kerusakan sel membran (Bouzayen, 2010).   

 Buah klimakterik mengalami kenaikan CO2 secara mendadak dan 

mengalami penurunan dengan cepat setelah proses pematangan terjadi serta 

ditandai dengan adanya proses waktu pematangan yang cepat dan peningkatan 

respirasi yang mencolok serta perubahan warna, citarasa dan teksturnya. 

Sedangkan buah nonklimakterik tidak terjadi kenaikan CO2 dan diikuti dengan 

penurunan CO2 dengan cepat. (Rhodes, 1970 dalam Mardiana, 2008). 
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 Buah stroberi (F. x ananassa var Duchesne) termasuk jenis buah 

nonklimaterik. Hal itu didasarkan pada rendahnya produksi etilen endogen bila 

dibandingkan dengan buah klimaterik pada umumnya dan dikarenakan 

ketidakmampuan buah stroberi mengalami peningkatan proses pematangan oleh 

pengaruh etilen eksternal atau senyawa-senyawa penghasil etilen. Namun 

meskipun konsentrasi etilen rendah, buah stroberi (F. x ananassa var Duchesne) 

memiliki ciri produksi etilen pada tahap perkembangan buah yang berbeda, yaitu 

konsentrasi etilen yang tinggi saat buah berwana hijau, menurun ketika buah 

berwarna putih, lalu diakhiri dengan peningkatan etilen pada fase buah berwarna 

merah. Peningkatan tersebut disertai dengan peningkatan respirasi, sehingga 

proses tersebut menyerupai fase awal pada buah klimaterik (Merchante, 2013). 

 Secara umum buah stroberi dapat dipanen setelah 2 minggu dari saat 

bunga mekar, atau ketika 2,5 sampai 3 bulan setelah tanam (Gunawan, 2011). 

Kematangan buah ditandai dengan perubahan warna dari putih ke merah. Kriteria 

buah yang tepat untuk dipanen adalah besarnya persentase warna merah pada 

buah masak. Buah matang penuh mempunyai daya tahan lebih singkat (Hanif, 

2012). Perubahan warna kulit dari komoditas hortikultura merupakan bagian dari 

proses pematangan dan penuaan yang alami. Perubahan warna dapat dipicu karena 

stres, seperti luka, paparan etilen, dan kerusakan, namun juga dapat terjadi secara 

alami selama penyimpanan (Juhaimi, 2012). 

 Menurut Hanif (2015) perubahan warna pada buah-buahan tersebut 

merupakan proses sintesis dari suatu pigmen tertentu, seperti karotenoid dan 

flavonoid, selain itu juga terjadi perombakan klorofil. Warna pada buah segar 
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dikelompokkan ke dalam empat kelompok besar, yaitu: klorofil, antosianin, 

flavonoid dan karotenoid. 

 Buah stroberi (F. x ananassa var Duchesne) berwarna merah dimana 

pigmen warna merah tersebut berasal dari antosianin (Ashari, 2006). Antosianin 

menghasilkan warna merah-ungu pada buah maupun sayuran. Antosianin dapat 

larut air sehingga umumnya dijumpai dalam vakuola sel, namun sering pada 

lapisan epidermis (Santoso, 2006). Semakin rendah konsentrasi antosianin warna 

buah akan menjadi ungu, sedang jika konsentrasi antosianin sangat tinggi warna 

buah bisa menjadi kehitaman. Pada kondisi pH rendah antosianin akan 

memberikan warna merah, pada pH netral warnanya akan menjadi biru sedangkan 

pada pH tinggi warna buah akan memucat. Pembentukan pigmen pada buah 

dipengaruhi oleh suhu, cahaya, dan kandungan karbohidrat. (Hanif, 2015).   

 Menurut Rahman et al., (2014) seiring dengan kematangan buah stroberi 

(F. x ananassa var Duchesne), terjadi peningkatan kadar antosianin disertai 

dengan penurunan kekerasan buah dan kadar klorofil. Efek dari penurunan tingkat 

kekerasan buah akan mempercepat proses pembusukan. Susut bobot pada buah 

stroberi secara bertahap akan meningkat dari waktu ke waktu dan dipengaruhi 

oleh tingkat kematangan. 

 Kerusakan buah dapat terjadi sejak buah dipanen hingga proses 

penyimpanan. Setelah dipanen, buah stroberi masih mengalami proses 

penyimpanan. Pada proses ini terjadi metabolisme dengan menggunakan 

cadangan makanan yang terdapat di dalam buah. Berkurangnya cadangan 

makanan tersebut tidak dapat digantikan karena buah sudah terpisah dari 
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pohonnya, sehingga mempercepat proses hilangnya nilai gizi dan kerusakan 

(Willes, 2000). Tingkat kerusakan buah yang lain dipengaruhi oleh difusi gas ke 

dalam dan luar buah yang terjadi melalui lentisel yang tersebar di permukaan 

buah, dan secara alami dihambat oleh lapisan lilin yang terdapat di permukaan 

buah. Lapisan lilin tersebut dapat berkurang atau hilang akibat pencucian yang 

dilakukan pada saat penanganan pasca panen (Hanif, 2012).  

 Buah stroberi (F. x ananassa var Duchesne) yang matang memiliki 

padatan larut, jumlah gula, jumlah asam askorbat, dan pH yang tinggi serta 

memiliki kekerasan dan keasaman yang rendah. Dinding sel yang tipis pada buah 

stroberi menyebabkan buah lunak dan memiliki tingkat kerentanan yang tinggi 

terhadap kerusakan fisik buah (Rahman et al., 2014).  

 Buah-buahan yang dipanen terus melakukan proses respirasi dan 

kehilangan air ke lingkungan dan tidak dapat digantikan sehingga susut bobot 

meningkat (Thompson, 2003). Tingkat kehilangan air sebagian besar dikendalikan 

oleh suhu penyimpanan dan kelembaban. Mungkin, tingginya tingkat transpirasi 

pada suhu ruang bisa menjadi alasan utama pada penurunan berat badan yang 

lebih tinggi. Masa penyimpanan dan suhu memiliki pengaruh yang signifikan 

terhadap susut bobot. Semua buah akan mengalami susut bobot secara terus 

menerus dan maksimum pada tahap matang sepenuhnya. Epidermis stroberi (F. x 

ananassa var Duchesne) terdiri dari sel poligonal memiliki stomata yang besar 

dan empulur stroberi (F. x ananassa var Duchesne) terdiri dari sel-sel berdinding 

tipis berdeferensiasi selama pertumbuhan, menyebabkan adanya rongga yang 

besar. Sel-sel yang besar dan dinding sel tipis pada buah stroberi (F. x ananassa 
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var Duchesne) berkontribusi terhadap susut bobot yang tinggi. Pelunakan buah 

saat matang melibatkan penipisan dinding sel dan keluarnya cairan dari isi sel 

yang menyebabkan susut bobot dari buah yang matang (Rahman et al., 2014). 

 Kehilangan berat yang selalu dialami oleh buah segar, berkaitan erat 

dengan laju transpirasi. Komoditi segar akan tetap kehilangan air dan menguap ke 

lingkungan di sekelilingnya. Setelah panen, kehilangan air tidak dapat digantikan 

oleh tanaman dan kehilangan berat akan terjadi. Kehilangan air sebagai hasil 

gradien uap air antara kejenuhan atmosfer internal (ruang antar sel) dan kejenuhan 

yang rendah atmosfer sekelilingnya. Uap air berpindah secara langsung ke 

konsentrasi yang rendah melalui pori-pori di permukaan buah dan permukaan 

luka. Laju transpirasi dipengaruhi oleh faktor internal atau faktor komoditi  (sifat 

morfologi dan anatomi, perbandingan volume/permukaan, luka-luka di 

permukaan, dan status kematangan), serta faktor eksternal atau lingkungan, antara 

lain: temperatur, kelembapan relatif, tekanan atmosfer, dan kecepatan gerak udara 

(Santoso, 2006).   

 Menjadi lunaknya buah disebabkan perombakan protopektin yang tidak 

larut menjadi pektin yang larut atau hidrolisis zat pati atau lemak. Zat-zat pektin 

yang terdapat dalam dinding sel dan lamela tengah berfungsi sebagai bahan 

perekat. Zat-zat tersebut merupakan turunan asam poligalakturonat dan terdapat 

dalam bentuk protopektin, asam-asam pektinat, pektin dan asam pektat. Jumlah 

zat-zat pektat bertambah selama perkembangan buah. Pada waktu buah menjadi 

matang, kandungan pektat dan pektinat yang larut meningkat, sedangkan jumlah 
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zat pektat seluruhnya menurun. Dengan perubahan pektin, ketegaran buah 

menurun (Pantastico, 1986 dalam Lestari, 2008). 

2.2 Edible Coating 

2.2.1 Tinjauan Umum 

 Edible coating adalah suatu metode pemberian lapisan tipis pada 

permukaan buah untuk menghambat keluarnya gas, uap air dan menghindari 

kontak dengan oksigen, sehingga proses pemasakan dan pencoklatan buah dapat 

diperlambat. Lapisan yang ditambahkan di permukaan buah ini tidak berbahaya 

bila ikut dikonsumsi bersama buah (Juhaimi et al., 2012). Bahan ini digunakan di 

atas atau diantara produk dengan cara membungkus, merendam, menyikat atau 

menyemprot, untuk memberikan tahanan yang selektif terhadap transmisi gas dan 

uap air, serta memberikan perlindungan terhadap kerusakan mekanis (Baldwin et 

al., 2012).  

 Teknik pengawetan buah dan sayuran dengan penggunaan edible coating 

sebenarnya sudah dilakukan sejak abad ke-13 di China dimana buah-buahan pada 

jaman itu dicelupkan kedalam cairan lilin panas dengan tujuan fermentasi. 

Aplikasi edible film digunakan pada buah-buahan dan sayuran untuk mengurangi 

terjadinya kehilangan kelembaban, memperbaiki penampilan, berperan sebagai 

barrier yang baik (bersifat selective permeable) untuk pertukaran gas dari produk 

ke lingkungan atau sebaliknya, serta memiliki fungsi sebagai antifungal dan 

antimikroba. Selain untuk memperpanjang umur simpan, film atau selaput banyak 

digunakan karena tidak membahayakan kesehatan manusia, dapat dimakan serta 
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mudah diuraikan alam (biodegradable). Edible film dan coating dapat juga diberi 

warna dan flavor seperti yang diinginkan (Rimadianti, 2007).  

 Komponen utama penyusun edible coating dapat dikelompokkan menjadi 

tiga kategori, yaitu hidrokoloid, lipid, dan komposit (campuran). Hidrokoloid 

yang dapat digunakan untuk membuat edible coating adalah protein (gelatin, 

kasein, protein kedelai, protein jagung, dan gluten gandum) dan polisakarida (pati, 

alginat, pektin, dan modifikasi karbohidrat lainnya). Lipida yang dapat digunakan 

adalah lilin, bees wax, gliserol, dan asam lemak. Coating yang terbuat dari bahan 

hidrokoloid sangat baik sebagai barir terhadap O2, dan CO2, sedangkan coating 

dari lipid baik untuk mempertahankan kehilangan uap air (Harianingsih, 2010).  

 Edible coating berbahan dasar polisakarida telah banyak dikembangkan 

untuk memperpanjang umur simpan buah dan sayur. Golongan polisakarida yang 

banyak digunakan sebagai bahan pembuatan edible coating adalah polisakarida 

yang rendah kalori dan bersifat nongreasy dapat digunakan untuk memperpanjang 

umur simpan buah dan sayuran dengan cara mencegah dehidrasi, oksidasi, serta 

terjadinya browning pada permukaan, mengontrol komposisi gas CO2 dan O2 

dalam atmosfer internal sehingga mampu mengurangi laju respirasi. Polisakarida 

larut air merupakan senyawa polimer berantai panjang yang dilarutkan kedalam 

air untuk mendapatkan viskositas larutan yang cukup kental. Komponen-

komponen inilah yang akan berperan pada kekerasan, kepadatan, kualitas 

ketebalan, viskositas, adesivitas, kemampuan pembentukan gel, serta mouthfeel 

yang baik. Selain itu, senyawa ini sangat ekonomis bila digunakan untuk industri 

karena mudah didapat dan nontoxic (Lestari, 2008).  
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 Menurut Harianingsih (2010), terdapat beberapa teknik aplikasi pelapisan 

pada buah, yaitu:  

1. Perendaman (dipping). Teknik ini biasanya digunakan pada produk yang 

memiliki permukaan yang kurang nyata. Setelah perendaman, kelebihan bahan 

coating dibiarkan terbuang. Produk kemudian dibiarkan dingin sampai edible 

coating menempel. Teknik ini telah diaplikasikan pada daging, ikan, produk 

ternak, buah dan sayuran. Metode ini merupakan metode yang paling banyak 

digunakan, karena lebih mudah diaplikasikan dan lebih ekonomis. 

2. Penyemprotan (spraying). Teknik ini dapat menghasilkan produk dengan 

lapisan yang lebih tipis dan lebih seragam daripada teknik pencelupan. Teknik 

ini digunakan untuk produk yang memiliki dua sisi permukaan, misalnya pizza.  

3. Pembungkusan (casting). Teknik ini digunakan untuk membuat lapisan film 

yang berdiri sendiri, terpisah dari produk. Teknik ini diadopsi dari teknik yang 

dikembangkan untuk non-coater.  

4. Pengolesan (brushing). Teknik ini dilakukan dengan cara mengoles edible 

coating pada produk. 

2.2.2 Gum Arab 

 Gum arab diperoleh dari getah pohon Acacia senegal sebagai respon alami 

terhadap luka pada kulit pohon. Gum ini larut dalam air, namun tidak larut dalam 

alkohol (Kroctha, 1997). Gum arab termasuk golongan generally recognized as 

safe (GRAS) yang aman, dan tidak berbau atau berasa apabila dikonsumsi 

manusia. Gum arab merupakan bahan pangan yang disebutkan dalam al Quran, 

yaitu pada surat l Baqarah (2):57:  
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                                       

                    

Artinya: "Dan Kami naungi kamu dengan awan, dan Kami turunkan kepadamu 

"manna" dan "salwa". Makanlah dari makanan yang baik-baik yang telah Kami 

berikan kepadamu; dan tidaklah mereka menganiaya Kami; akan tetapi 

merekalah yang menganiaya diri mereka sendiri". 

 

 Dalam kalimat wa anzalnaa „alaikummul manna (“dan Kami turunkan 

kepada kalian manna”) dalam tafsir Ibnu Katsir (Isma'il, 2003) menurut para 

Mujahid al manna artinya getah, sedangkan menurut Ikrimah, al manna adalah 

sesuatu yang diturunkan kepada mereka semacam embun yang menyerupai sari 

buah kasar. Dijelaskan juga dalam tafsir Al-misbah (Shihab, 2003) "Kami 

turunkan mann-zat manis dan lengket seperti madu yang dikeluarkan beberapa 

jenis pepohonan. Walaupun banyak tafsiran dan pandangan diberikan, namun 

manna yang dimaksudkan dalam ayat di atas merupakan gum arab.  

 Gum arab mengandung satu satuan arabinosa dan mengandung ion 

kalsium, magnesium, dan kalium. Molekul ini membentuk gelungan yang kaku 

dengan banyak rantai samping dan massa molekul sekitar 300.000 Dalton 

(Bartkowiak dan Hunkeler, 2001). Menurut Imeson (1999) gum arab stabil dalam 

larutan asam. pH alami gum dari Acacia senegal ini berkisar 3,9-4,9 yang berasal 

dari residu asam glukoronik. Emulsifikasi dari gum arab berhubungan dengan 

kandungan nitrogennya (protein). deMan (1989) menambahkan bahwa Gum arab 

terdiri atas empat jenis gula yaitu L-Rhap (L-ramnosa), L-Arap (L-arabinosa), D-

Galp (D-galaktosa), dan D-GlcpA (D-asam glukoronat) (Santoso, 2013).  
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Gambar 2.3. Struktur kimia empat jenis gula gum arab 

(www.epharmacognosy.com, 2012) 

 Gum arab mempunyai kemampuan yang baik untuk mengikat air. 

Kemampuan ini dipengaruhi oleh sifat hidrofilik dari banyaknya gugus hidroksil 

(-OH). Air yang terikat pada gum arab selanjutnya akan membentuk gel sehingga 

air sulit untuk menguap (Santoso, 2013). 

 

Gambar 2.4. Struktur kimia gum arab (Phillips, 2009) 



30 
 

 
 

 Sifat ini timbul oleh adanya rantai sisi polar di sepanjang rantai peptida, 

yaitu gugus karboksil dan amino. Molekul protein mempunyai beberapa gugus 

yang mengandung atom N atau O yang tidak berpasangan. Atom N pada rantai 

peptida bermuatan negatif sehingga mampu menarik atom H dari air yang 

bermuatan positif. Molekul air yang telah terikat tersebut dapat berikatan dengan 

molekul air yang lain, karena memiliki sebuah atom O dengan elektron yang tidak 

berpasangan (Damodaran dan Paraf, 1997). Penyerapan air oleh protein berkaitan 

dengan adanya gugus polar rantai samping seperti karbonil, hidroksil, amino, 

karboksil, dan sulfihidril yang menyebabkan protein bersifat hidrofilik dapat 

membentuk ikatan hidrogen dengan air (Kilara, 1994).  

 Proses gelasi pada gum arab dapat dijelaskan berdasarkan molekul protein 

yang dapat berinteraksi dengan protein lain karena adanya ikatan hidrogen dan 

perubahan gugus sulfuhidril dan disulfida. Interaksi molekuler tersebut 

membentuk suatu jaringan tiga dimensi yang mengakibatkan tekstur protein 

menjadi kompak, dengan  struktur tiga dimensi tersebut maka protein dapat 

memerangkap sejumlah air (Damodaran dan Paraf, 1997 dalam Djanarko, 2008). 

 Gum arab terbukti dapat menjadi bahan coating, yaitu dengan cara 

melapisi permukaan buah dan berperan sebagai barrier atau lapisan semi-

permeabel yang melindungi buah dari difusi O2, CO2, kelembapan, dan gerakan 

zat terlarut sehingga mengurangi laju transpirasi dan oksidasi (Juhaimi et al., 

2012). Gum arab dikenal sebagai pelapis yang sangat baik mencegah uap air 

karena membentuk lapisan film yang baik pada permukaan buah (Singh et al., 

2010). Kontrol konsistensi CO2 dalam lingkungan buah penting untuk menjaga 
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buah dari proses deteriorasi, karena ketika buah mengalami difusi gas dengan 

oksigen lingkungan maka akan memicu proses oksidasi dan proses metabolisme 

buah akan berlangsung dengan cepat. Dijelaskan oleh Harianingsing (2010) 

bahwa mekanisme edible coating meniru mekanisme penyimpanan atmosfer 

terkendali, yaitu menghambat keluarnya gas, uap air dan menghindari kontak 

dengan oksigen, sehingga proses pemasakan buah dapat diperlambat. 

Penghambatan difusi oksigen memiliki efek yang sangat penting terhadap 

ketahanan buah yang dilapisi karena awal dari proses pemasakan adalah proses 

respirasi. Respirasi akan terjadi jika adanya kontak antara buah dengan oksigen 

dari lingkungan.  

C6H12O6 + 6O2  6CO2 = 6H2O = energi 

 Oksigen adalah faktor utama yang menginduksi proses pemasakan pada 

buah. Oleh sebab itu, aplikasi formula edible coating mengupayakan seminimal 

mungkin difusi oksigen dari lingkungan ke buah. Santoso (2006) menjelaskan 

bahwa pengaruh konsentrasi O2 rendah antara lain adalah dapat menyebabkan laju 

respirasi dan oksidasi substrat menurun dan mengakibatkan CO2 turun, 

metabolisme tertunda, laju pembentukan asam askorbat berkurang, laju degradasi 

senyawa pektin terlambat, perbandingan asam-asam lemak jenuh berubah 

sehingga pembusukan tertunda. Skurtys et al. (2010) menambahkan bahwa ketika 

sebuah bahan coating diterapkan pada buah, konsentrasi gas permukaan dapat 

berubah selama penyimpanan. Komposisi kimia dari permukaan buah dinamis dan 

perubahan ini terjadi terutama karena metabolisme, respirasi mikroba, kelarutan 



32 
 

 
 

gas dan permeabilitas bahan coating. Perubahan yang terjadi pada permukaan 

buah akan mempengaruhi lamanya masa simpan.    

 Mekanisme gum arab dalam memperpanjang masa simpan buah selain 

sebagai penghalang difusi gas,  juga sebagai penguat membran lipid buah. 

Berdasarkan penelitian Islam et al (1997) dalam Montenegro et al (2012) gum 

arab mengandung 3 komponen utama salah satunya yaitu polisakarida sebanyak 

88-90% galaktosa β-(1 3), yang banyak mengandung ramnosa, arabinosa dan 

asam glukoronik (di alam dikenal sebagai garam magnesium, potasium dan 

kalsium). Garam kalsium dikenal sebagai bahan coating terbaik untuk menjaga 

kekerasan buah, karena menguatkan dinding sel. Dinding sel yang lebih stabil 

dapat melindungi kompartmen sel (Ioannou, 2013). Dengan terlindunginya 

kompartmen sel, maka proses pelunakan buah dapat dicegah, karena aktivitas 

enzim pereduksi dinding sel buah dapat dibatasi. Aktifitas enzim pereduksi 

tersebut dipicu oleh tingkat oksigen.  

 Gum arab merupakan bahan pengental dan emulsi yang efektif karena 

kemampuannya melindungi koloid (Hui, 1992). Kemampuan gum arab dalam 

mengikat air didasarkan pada adanya sifat hidrofilik protein yaitu gugus 

arabinogalactan protein (AGP) dan glikoprotein (GP) yang berperan sebagai 

pengemulsi dan pengental (Imeson, 1999). Arabinogalaktan (AG) merupakan 

biopolimer yang mengandung monosakarida arabinosa dan galaktosa. 

Arabinogalaktan sering berikatan dengan protein dan menghasilkan 

arabinogalaktan protein (AGP) yang berperan sebagai sinyal molekul interseluler 

dan respon terhadap luka pada tanaman (Nothnagel et al., 2000). Kemampuan 
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mengikat air berperan penting dalam menangani kelemahan yang terdapat pada 

gel lidah buaya, yaitu mudah menurun kekentalannya yang diakibatkan oleh 

melemahnya struktur ikatan gel atau melemahnya kemampuan gel untuk mengikat 

air, sehingga kurang baik dalam menahan kehilangan air pada buah. Dehidrasi dan 

oksidasi gel menyebabkan gel semakin encer, sehingga diperlukan bahan 

tambahan untuk meningkatkan viskositas gel (Mardiana, 2008).  

 

 

 

 

 

 

Gambar 2.5. Molekul Arabinogalaktan (AG) dari gum arab (Murmu et al., 2017) 

 Gum arab dapat meningkatkan stabilitas dengan cara meningkatan 

viskositas. Jenis pengental ini stabil pada proses pemanasan namun lebih baik jika 

panasnya dikontrol untuk mempersingkat waktu pemanasan. Hal ini dikarenakan 

protein pada gum arab merupakan komponen yang hanya terlibat dalam proses 

emulsifikasi, pemanasan yang berkepanjangan dapat menyebabkan komponen 

protein mengendap atau mengalami presipitasi (Phillips et al., 2009). Gum arab 

akan membentuk larutan yang tidak begitu kental dan tidak membentuk gel pada 

kepekatan yang biasa digunakan (paling tinggi 50%). Viskositas akan meningkat 

sebanding dengan peningkatan konsentrasi. Viskositas optimum gel gum arab 

antara pH 5-9. Penambahan suatu zat yang menyebabkan pH lebih atau kurang 

dari 5-9 akan menyebabkan penurunan viskositas yang nyata.  
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2.2.3 Lidah Buaya (Aloe vera) 

2.2.3.1 Tinjauan Umum 

 Lidah buaya memiliki lebih dari 350 spesies, sedangkan yang umum 

dibudidayakan di Indonesia adalah Aloe vera barbandensis atau yang sering 

disebut juga Aloe vera. jenis tersebut ditemukan oleh Philip Miller pada tahun 

1768. Menurut Furnawanthi (2002) taksonomi Aloe vera L. sebagai berikut:  

Divisi : Spermatophyta  

Kelas  : Monocotyledoneae  

Ordo  : Liliflorae  

Famili  : Liliaceae 

Genus  : Aloe  

Spesies : Aloe vera L.  

 Tanaman lidah buaya dapat tumbuh di daerah kering, seperti Afrika, Asia 

dan Amerika. Hal ini disebabkan bagian stomata daun lidah buaya dapat tertutup 

rapat pada musim kemarau karena untuk menghindari hilangnya air daun. Lidah 

buaya juga dapat tumbuh di daerah yang beriklim dingin. Lidah buaya termasuk 

tanaman yang efisien dalam penggunaan air, karena dari segi fisiologi tumbuhan, 

tanaman ini termasuk tanaman yang tahan kekeringan (Furnawanthi, 2002).   

 Lidah buaya memiliki ciri-ciri morfologi pelepah daun yang runcing dan 

permukaan yang lebar, berdaging tebal, tidak bertulang, mengandung getah, 

permukaan pelepah daun dilapisi lilin, bersifat sukulen, berat rata-rata per pelepah 

adalah sekitar 0.5-1 kg. Masa panen lidah buaya sekitar 10-12 bulan setelah tanam 

sehingga dalam satu tahun tanaman ini dapat dipanen sebanyak 4 kali (3 bulan 
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sekali). Tanaman lidah buaya ini akan terus menghasilkan pelepah daun hingga 7-

8 tahun (Sudarto 1997). 

 

Gambar 2.6. Tanaman Lidah Buaya (Aloe vera L.) 

2.2.3.2 Gel Aloe vera 

 Pelepah tanaman Aloe vera L. ini terdiri dari beberapa bagian utama, yakni 

mucilage gel dan exudate (lendir). Bagian utama mucilage gel terdiri atas berbagai 

macam polisakarida (glucomannan, acetylated glucomannan, acemannan, 

galactogalacturan, dan galactoglucoarabinomannan), mineral (calcium, 

magnesium, potassium, sodium, iron, zinc, dan chromium), protein (enzim 

pectolytic, aloctin dan lectin (glikoprotein), serta jenis protein lain), ß sitosterol, 

hidrokarbon rantai panjang, dan ester. Bagian utama exudate (lendir) terdiri atas 

yellow sap (lendir berwarna kuning) dan lendir tidak berwarna. Yellow sap 

mengandung berbagai komponen seperti anthraquinone beserta turunannya, aloin 

(barbaloin), dan aloe-emodin, sedangkan lendir tidak berwarna mengandung 

berbagai jenis komponen fenolik (Yaron, 1991). Gel lidah buaya memiliki 
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beberapa aktivitas fungsional, antara lain sebagai antimikroba, antipyretic, 

antivirus, antikanker, aktivitas insektisida, dan aktivitas imunologi (Saleem et al., 

1997). 

 Gel lidah buaya berpotensi untuk diaplikasikan dalam teknologi edible 

coating. Gel tersebut terdiri dari polisakarida yang mengandung banyak 

komponen fungsional yang mampu menghambat proses respirasi pascapanen 

produk pangan segar. Jenis polisakarida yang paling banyak terkandung dalam 

lidah buaya yaitu glukomannan (Furnawanthi, 2002). Struktur glukomanan dapat 

dilihat pada gambar berikut:  

 

Gambar 2.7. Struktur kimia glukomanan (Hargono, 2008) 

 Glukomanan dan lignin yang terkandung dalam lidah buaya dapat 

menahan hilangnya cairan dari permukaan kulit, sehingga dapat mengurangi laju 

senescence (kelayuan/keriput), laju respirasi, dan mempertahankan kesegaran 

buah (Mardiana, 2008). Selain itu, gel Aloe vera juga mampu menjaga 

kelembaban dengan cara mengontrol kehilangan air dan pertukaran komponen-

komponen larut air (Dweck dan Reynolds, 1999). Maekaji (1974) menyatakan 

bahwa glukomanan kehilangan gugus asetilnya pada keadaan basa, lalu 

berkumpul dengan yang lain bergabung dengan ikatan hidrogen sehingga rantai 

glukomanan akan membentuk ikatan yang baru. Dengan cara demikian, gugus 

asetil inilah yang pada akhirnya berperan utama untuk membentuk gel. Dampak 
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dari penambahan alkali/basa ini memudahkan deasetilasi dari rantai-rantai 

glukomanan. Hal tersebut telah diterima secara luas bahwa deasetilasi yang 

menyebabkan pembentukan gel oleh glukomanan. 

 Gel lidah buaya ini tidak berwarna dan tidak berbau, tidak mempengaruhi 

rasa atau rupa dari buah serta aman digunakan, sehingga dapat menjadi bahan 

edible coating yang baik bagi buah. Mekanisme efek positif dari coating 

berdasarkan sifat higroskopis bahan pelapis yaitu membentuk lapisan penghalang 

difusi udara antara buah dan lingkungan, sehingga mencegah perpindahan 

eksternal (Mohebbi et al., 2012).  Gel lidah buaya diaplikasikan pada permukaan 

buah, berperan menghalangi kelembaban dan oksigen yang dapat mempercepat 

pembusukan buah. Sebagaimana mekanisme pematangan buah yang diinisiasi 

oleh oksigen pada umumnya, dengan terhalanginya kontak dengan udara luar 

maka akan menghambat aktifitas enzim-enzim yang menginisiasi proses 

pematangan dan mengarah pada pembusukan buah. Disamping itu, pengaruh 

etilen eksternal juga dapat diminimalisir. Dijelaskan oleh Chrysargyris et al., 

(2016) bahwa penurunan produksi etilen disebabkan oleh aktifitas gel lidah buaya 

sebagai edible coating dan menginisiasi penurunan permeabilitas gas melalui 

permukaan buah. Hal ini menyebabkan modifikasi atmosfer internal dengan 

peningkatan konsentrasi CO2 dan pengurangan konsentrasi O2, sesuai dengan 

hasil yang ditemukan pada bahan edible coating pada umumnya.   

 Gel Aloe vera dapat mereduksi enzim-enzim yang bertanggungjawab 

terhadap pelunakan buah yaitu β-galaktosidase, poligalakturonase, dan aktifitas 

pektinmetilesterase (Valverde et al., 2005). Mekanisme pereduksian enzim 
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tersebut dipengaruhi oleh konsentrasi oksigen yang rendah dan karbon dioksida 

yang tinggi (Zafari et al., 2015). Retensi kekerasan pada buah yang dilapisi adalah 

karena penurunan degradasi protopektin yang tidak larut menjadi asam pektat dan 

pektin yang lebih mudah larut. Ditemukan bahwa pada saat pemasakan buah, 

depolimerisasi atau pemendekan panjang rantai zat pektat terjadi dengan 

peningkatan aktivitas pektinesterase dan poligalakturonase (Yaman dan 

Bayoindirli, 2002 dalam Zafari et al., 2015).  

 Gel Aloe vera memiliki banyak komponen bioaktif, beberapa diantaranya 

sebagai antioksidan dan pada teknik pangan digunakan sebagai bahan pengawet, 

yaitu mannan, antrachinon, c-glycoside, antron, antrakuinon dan lectine (Eshun 

dan He, 2004 dalam Chrysargyris et al., 2016). Gel Aloe vera telah dikenal 

sebagai bahan coating yang memiliki sifat antimikroba. Aktifitas antifungi gel 

Aloe vera berhubungan dengan kandungan aloin, yang merupakan senyawa 

fenolik utama yang teradapat pada lidah buaya (Zapata et al., 2013 dalam 

Chrysargyris et al., 2016). Aktifitas antifungal Aloe vera didasarkan pada 

kemampuannya menekan germinasi dan menghambat pertubuhan miselium 

(Valverde et al., 2005). Lidah buaya mengandung karbohidrat dengan asam asetil 

(termasuk β-1,4-glukomanan) yang dapat menghambat aktifitas inflamasi dan 

bertindak sebagai antibiotik (Eshun dan He, 2004 dalam Chrysargyris et al., 

2016). Saponin, acemannan dan derivat anthraquonin yang dikenal memiliki 

aktivitas antibiotik pada gel lidah buaya (Valverde et al., 2005).  
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2.2.4 Karagenan 

 Karagenan adalah hidrokoloid larut air yang diekstraksi dari alga merah 

dan sangat potensial sebagai material pembentuk film. Polisakarida anionik 

tersulfonikasi ini telah diaplikasikan sebagai pelapis pada buah seperti pepaya 

(Hamzah et al., 2013), ceri (Larotonda, 2007), mangga (Plotto et al., 2010), dan 

apel (Ghavidel et al., 2013). Ribeiro et al., (2007) dalam Supriadi (2015) 

melaporkan bahwa pelapisan menggunakan karagenan mampu menurunkan susut 

bobot dan kehilangan kekerasan dari stroberi serta memiliki ketahanan terhadap 

kelembapan lebih baik dibanding edible coating berbasis pati.  

 Secara alami terdapat tiga fraksi karagenan yaitu kappa karagenan, 

iotakaragenan, dan lambda-karagenan. Kappa-karagenan mengandung 25% ester 

sulfat dan 34% 3,6-anhidrogalaktosa. Iota-karagenan mengandung 32% ester 

sulfat dan 30% 3,6-anhidrogalaktosa. Jenis karagenan yang digunakan dalam 

penelitian ini yaitu kappa karagenan semirefined komersil yang dapat diperoleh di 

pasaran. Karagenan semirefined mengandung lebih banyak bahan yang tidak larut 

asam (8-15%) dibandingkan refined karagenan (2%) (Fahmitasari, 2004). Kappa 

karagenan dipilih karena hanya mempunyai satu muatan negatif tiap disakarida 

dengan kecenderungan membentuk gel yang kuat dan rigid (Gambar 8). Kekuatan 

gel inilah yang meningkatkan kemampuan kappa-karagenan untuk membentuk 

edible coating dan film (Choi et al. 2005; Thanh et al., 2002 dalam Supriadi, 

2015). 
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Gambar 2.8. Struktur Kimia Kappa Karagenan (FAO, 2001) 

2.2.5 Kalsium Klorida (CaCl2) 

 Kalsium klorida (CaCl2) merupakan salah satu jenis garam yang terdiri 

dari unsur kalsium (Ca) dan klorin (Cl). Garam ini berwarna putih dan mudah 

larut dalam air, kalsium klorida tidak berbau, tidak berwarna, dan tidak mudah 

terbakar. Kalsium klorida termasuk dalam tipe ion halide dan padat pada suhu 

kamar. Karena sifat higrokopisnya, kalsium klorida harus disimpan dalam 

container kedap udara rapat tertutup. Kalsium klorida dapat berfungsi sebagai 

sumber ion kalsium dalam larutan, tidak seperti banyak senyawa kalsium lainnya, 

kalsium klorida mudah larut. Zat ini dapat berguna untuk menggantikan ion dari 

larutan (Wibowo, 2010). 

 Mekanisme kerja Ca dalam menghambat proses pemasakan, tampaknya 

berkaitan dengan penyusun komponen dinding sel dan enzim penyebab proses 

pemasakan baik kulit buah maupun daging buah. Selain itu peningkatan ion Ca 

pada gugus polimer poligalakturonat (PG) dapat mempertahankan integritas 

dinding sel. Sehingga pelunakan buah menjadi terhambat, dan perubahan tersebut 

terjadi pada tahap akhir dari perkembangan buah (Endang, 2001).  
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 Kalsium (Ca
2+

) dapat memperpanjang daya simpan dengan memperlambat 

pemasakan buah (Rahmawati, 2011). Kalsium juga mengubah proses-proses 

interseluler dan ekstraseluler yang dapat memperlambat pemasakan buah. 

Pemberian kalsium dapat membentuk ikatan silang antara Ca
2+

 dengan asam pekat 

dan polisakarida lain, sehingga membatasi aktifitas enzim-enzim pelunakan dan 

respirasi. Pengaruh antisenesen dari Ca terutama terlihat berhubungan dengan 

aksinya dalam tiga level yang berbeda pada fungsi fisiologi sel tanaman, yaitu: 

menghindari peningkatan mikroviskositas, menjaga struktur dan fungsi membran, 

memperkuat struktur dinding sel, dan mengatur phosphorilasi protein pada buah 

mentah (Endang, 2001 dalam Mudawamah, 2010). 

2.3 Pengaruh Penambahan Gum Arab pada Gel Lidah Buaya (Aloe vera L) 

Sebagai Edible Coating Terhadap Sifat Fisik Buah Stroberi (Fragaria x 

ananassa var Duchesne)  

 Gum arab yang diaplikasikan pada permukaan buah sebagai edible coating 

berperan sebagai barrier atau pelindung yang menghalangi difusi buah dengan 

lingkungan. Dalam sebuah larutan gum arab memiliki kemampuan mengikat air 

yang baik karena memiliki gugus hidroksil yang banyak (Santoso, 2013). 

Kemampuan tersebut disebabkan adanya gugus arabinogalactan protein (AGP) 

dan glikoprotein (GP) yang berperan sebagai pengemulsi dan pengental (Gaonkar, 

1995). Kedua gugus tersebut termasuk dalam golongan protein, yang dijelaskan 

oleh Phillips (2009) bahwa gugus protein dalam gum arab diyakini sebagai zat 

yang berperan sebagai pengikat air karena molekul protein tersebut memiliki sisi 

hidrofobik, sehingga mampu mengikat kelebihan air pada gel lidah buaya karena 

sifat glukomanan pada lidah buaya yang hidrofilik. 
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Gambar 2.9. Interaksi molekul AGP dalam larutan (Maa et al., 2014) 

 Kemampuan pengikatan air tersebut akan membantu menstabilkan gel 

lidah buaya yang berdasarkan penelitian Mardiana (2008) cepat menurun 

mutunya, karena cairan gel mempunyai sifat mudah teroksidasi. Hal ini 

disebabkan karena di dalam lidah buaya terdapat enzim oksidase yang dengan 

adanya kontak antara bahan baku dan oksigen akan mempercepat terjadinya 

oksidasi. Dengan terbentuknya bahan pelapis yang stabil maka dapat melindungi 

buah dari pengaruh eksternal serta mempertahankan kualitas buah selama masa 

simpan.    

 Bahan penstabil ditambahkan pada produk lidah buaya untuk mencegah 

sedimentasi selama masa simpan. Berdasarkan penelitian sebelumnya, interaksi 

antara gel lidah buaya dengan polisakarida alga dan xantham gum dapat 

meningkatkan viskositas larutan gel dengan cara menstabilkan struktur jaringan 

polisakarida lidah buaya segar (Singh et al., 2011). Dalam penelitian Chrysargyris 

et al., (2016) disebutkan bahwa penambahan lipid dapat meningkatkan kualitas 

edible coating Aloe vera pada kemampuan penghalang gas dan sifat 
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hidrofobiknya. Dalam penelitian ini ditambahkan gum arab karena memiliki 

komponen hidrofobik yang dapat berikatan dengan gel lidah buaya. 

 Kombinasi edible coating gel lidah buaya dan gum arab diharapkan 

mampu mengurangi susut bobot, mempertahankan kadar vitamin C, tekstur dan 

warna buah stroberi selama masa penyimpanan. Buah stroberi mudah busuk 

karena kandungan airnya yang tinggi, yaitu 89,9 g (Budiman, 2005). Buah 

stroberi termasuk buah nonklimaterik, dipanen dalam kondisi matang pohon, serta 

tidak mengalami peningkatan respirasi pascapanen. Namun faktor eksternal 

seperti etilen eksogen akan mempengaruhi kualitas buah serta memperpendek 

masa simpan, ditandai dengan rusaknya membran sel buah (Kader, 1991). Secara 

molekuler etilen mungkin berpengaruh terhadap proses pematangan buah stroberi 

(F. x ananassa var Duchesne) yaitu terkait pelunakan. Selama masa simpan etilen 

eksogen meningkatkan penuaan jaringan buah stroberi (F. x ananassa var 

Duchesne), dibuktikan dengan melemahnya jaringan, perubahan warna menjadi 

merah gelap, pencoklatan dini, dan bagian calix yang mulai mengkisut (Nunes et 

al., 2006).  Pelunakan buah stroberi (F. x ananassa var Duchesne) terutama 

karena hilangnya bahan dinding sel, terutama pada jaringan korteks dibandingkan 

di jaringan empulur. Selain itu, kerapuhan buah stroberi (F. x ananassa var 

Duchesne) yang ekstrem disebabkan oleh struktur buahnya yaitu sel besar dan 

dinding sel yang tipis. Pelunakan ini terutama disebabkan karena adanya 

polygalacturonase yang melarutkan dan mendegradasi dinding sel poliuronida; 

Tingkat poliuronida terlarut jauh lebih tinggi pada buah masak (Nunes et al., 

2006). 
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 Pelunakan buah saat proses pematangan melibatkan penipisan dinding sel 

dan keluarnya cairan dari isi sel. Uap air dan perpindahan gas (oksigen dan 

karbondioksida) dapat terdifusi dengan mudah pada buah stroberi karena adanya 

stomata dan terbukanya kelopak dan daerah batang (Kader, 1991). Pelunakan 

pada buah terjadi karena kerusakan dalam struktur sel, komposisi dinding sel dan 

bahan intraseluler, serta merupakan proses biokimia yang melibatkan hidrolisis 

pektin dan pati oleh beberapa enzim seperti dinding hidrolase. Saat 

berlangsungnya proses pematangan buah, depolimerisasi atau pemendekan rantai 

panjang substansi/zat pektin terjadi bersamaan dengan peningkatan aktivitas 

enzim pektinesterase dan poligalakturonase. Rendahnya tingkat O2 dan tingginya 

CO2 membatasi aktivitas enzim-enzim tersebut dan memungkinkan terjadinya 

retensi kekerasan selama masa penyimpanan (Juhaimi et al., 2012).  

 Buah berkadar air tinggi dan sebagian besarnya adalah air bebas. Hal ini 

menyebabkan kehilangan air ke atmosfer, sehingga buah menjadi kehilangan 

kerenyahan daging, kekisutan dan kelayuan, serta penurunan berat dan sifat 

sensorik. Kehilangan air akibat transpirasi menyebabkan kehilangan masa, dan 

penurunan kenampakan (kisut dan layu akibat plasmolisis), kualitas tekstur, serta 

nilai nutrisi. Transpirasi adalah transfer masa uap air dari permukaan buah menuju 

atmosfer. Faktor yang mempengaruhi kecepatan transpirasi adalah struktur kulit, 

ukuran, bentuk, luas permukaan, perbedaan tekanan uap air, kecepatan udara, 

panas respirasi, tingkat kematangan, efek endotermik respirasi, dan jumlah 

padatan buah (Rahman, 2007).  
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 Manfaat coating di permukaan buah adalah dapat memperlambat proses 

penuaan karena laju respirasi dan aktivitas metabolik dihalangi. Selain itu, coating 

bertindak sebagai penghalang keluarnya air, memperlambat dehidrasi sehingga 

menjaga tekstur buah. Peranan edible coating adalah sebagai penghalang gas 

antara buah dengan lingkungan luar, mengubah atmosfer sekitar buah serta 

mengurangi laju respirasi (Garcia et al., 2012). Sifat dari gum arab yang memiliki 

viskositas yang rendah akan menaikkan kekentalan gel coating seiring dengan 

penambahan gum arab pada gel lidah buaya menjadi lebih stabil larutannya dan 

tidak mudah mengendap, sehingga kombinasi keduanya dapat menjadi bahan 

pelapis yang baik dalam menahan kehilangan air pada buah stroberi selama masa 

simpan.  

 Adanya penghalang difusi air, memberikan pengaruh terhadap rendahnya 

susut bobot, tekstur yang kuat, warna yang tidak cepat gelap, serta kandungan 

vitamin C yang tidak mudah turun, karena bersamaan dengan kehilangan air akan 

mengganggu integritas sel sehingga menjadi lunak serta kandungan antosianin 

dan vitamin C pada buah stroberi yang akan ikut hilang bersamaan dengan 

hilangnya air. Penurunan asam askorbat yang teratasi pada buah stroberi 

dikarenakan rendahnya permeabilitas oksigen oleh gel lidah buaya, sehingga 

dapat memperlambat aktifitas enzim dan mencegah oksidasi asam askorbat 

(Adetunji et al., 2012 dalam Zafari, 2015). 
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BAB III 

METODE PENELITIAN 

 

3.1 Rancangan Penelitian 

 Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) yang terdiri dari 5 perlakuan dengan 5 kali ulangan. Dengan rincian 

perlakuan sebagai berikut: 

1.Kontrol : Tanpa pelapisan   

2.GLB  : Gel lidah buaya+kappa karagenan 0,8%+CaCl2 2%+potasium  

  sorbat 0,1%   

3.GLB+GA1  : Gel lidah buaya+kappa karagenan 0,8%+CaCl2 2%+Potasium  

 sorbat 0,1%+Gum arab 0,1%   

4.GLB+GA2  : Gel lidah buaya+kappa karagenan 0,8%+CaCl2 2%+Potasium  

 sorbat 0,1%+Gum arab 0,3%   

5.GLB+GA3 : Gel lidah buaya+kappa karagenan 0,8%+CaCl2 2%+Potasium  

  sorbat 0,1%+Gum arab 0,5% 

3.2 Waktu dan tempat 

 Penelitian tentang pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya 

(Aloe vera L.) sebagai edible coating terhadap sifat fisik dan kadar vitamin C 

buah F. x ananassa Duchesne ini dilaksanakan pada bulan Juli hingga Desember 

2017 di Laboratorium Biokimia Jurusan Biologi Fakultas Sains dan Teknologi 

Universitas Maulana Malik Ibrahim Malang dan Laboratorium Industri Teknik 

Pangan (ITP) Universitas Muhammadiyah Malang. 
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3.3 Variabel Penelitian 

 Variabel yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari 3 variabel yang 

meliputi: 1) variabel bebas, 2) variabel terikat dan 3) variabel terkendali. 

1. Variabel bebas yaitu faktor yang sengaja diubah atau dimanipulasi oleh peneliti 

dengan maksud untuk mengetahui perubahan yang terjadi. Variabel bebas yang 

digunakan adalah gum arab dengan konsentrasi  0,1% (b/v), 0,3% (b/v) dan 

0,5% (b/v). 

2. Variabel terikat yaitu faktor yang diukur atau diamati sebagai akibat dari 

manipulasi variabel bebas. Variabel terikat dalam penelitian ini adalah sifat 

fisik dan kadar vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne. 

3. Variabel terkendali yaitu faktor yang sengaja dikendalikan supaya tidak 

mempengaruhi variabel bebas maupun variable terikat. Variabel terkendali 

dalam penelitian ini adalah gel lidah buaya. 

3.4 Alat dan Bahan 

3.4.1 Alat 

 Alat yang digunakan dalam penelitian ini yaitu: Baskom, beaker glass 

(PYREX), blender (PHILLIPS), colour-rider CR-10 (Konica Minolta), corong 

(PYREX), erlenmeyer 100 ml (PYREX), gelas ukur (PYREX), kertas saring, 

Texture Analyzer EZ-100 (SHIMADZU), pipet tetes, pisau, plastik PP 

(Polipropilena), saringan plastik, sendok, timbangan analitik (MATRIX), hot plate 

(Thermaline Cymarec), magnet stirrer, mortar. 
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3.4.2 Bahan  

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu Aquades, asam sitrat 10%, gel 

lidah buaya (Aloe vera L.), gum arab  0,9 gram, larutan amilum 1%, larutan I2 

0.01N, F. x ananassa var Duchesne 100 buah, air matang, potasium sorbat, kappa 

karagenan, dan CaCl2. 

3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Pembuatan Gel dari Pelepah Daun Lidah Buaya (Aloe vera L.) 

 Tahap penelitian ini bertujuan mengembangkan aplikasi gel dengan sifat 

coating yang dapat memperpanjang umur buah stroberi pasca panen. Tahap yang 

dilakukan yaitu menyiapkan pelepah daun lidah buaya yang berwarna hijau dan 

tidak memiliki cacat fisik seperti terdapat bercak hitam. Kemudian memotong dari 

pangkal bawah bagian pelepah yang berwarna agak keputihan. Untuk 

menghilangkan lendir berwarna kuning (yellow sap), maka didiamkan selama 36 

jam. Pembilasan dilakukan dengan air matang hingga benar-benar bersih. Untuk 

mengurangi kontaminasi mikroba, maka lidah buaya yang telah dicuci direndam 

larutan asam sitrat 10% selama 30 menit. Proses (filleting dan trimming) dapat 

dilakukan dengan pisau dan sendok. Proses penghalusan daging lidah buaya 

dilakukan dengan blender selama ±2 menit kemudian disaring menggunakan 

saringan plastik. Prosedur pembuatan gel lidah buaya dapat dilihat pada diagram 

alir berikut ini (Lestari, 2008): 
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Gambar 3.1. Diagram Alir Pembuatan Gel Lidah Buaya 

3.5.2 Formulasi Penambahan Gum Arab pada Gel Aloe vera untuk Aplikasi 

Edible Coating pada Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne)  

 Pada tahap ini gel lidah buaya ditambahkan gum arab dalam bentuk 

serbuk, dengan variasi konsentrasi larutan gel 0,1% (b/v), 0,3% (b/v) dan 0,5% 

(b/v) gum arab dibuat dengan cara menambahkan serbuk gum arab sebanyak 

0,1gr, 0,3gr, dan 0,5gr pada tiap volum gel lidah buaya pada 3 beaker glass yang 

berbeda, sehingga didapatkan total 4 larutan gel (termasuk gel lidah buaya murni) 

pada 4 beaker glass. Masing-masing ditambahkan kappa karagenan 0,8%; CaCl2 

2%; dan potasium sorbat 0,1%. Proses pencampuran larutan dilakukan dengan hot 

plate magnetic stirrer dengan suhu 40°C hingga semua bahan homogen.  

 

Aloe vera

Sortasi dan pencucian dengan air matang

Trimming dan Filleting

Pembilasan dengan air matang

Penghancuran dengan blender

Gel Aloe vera
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3.5.3 Aplikasi Gel pada Buah Stroberi (Fragaria x ananassa Duchesne) 

 Tahap ini bertujuan melihat pengaruh aplikasi gel lidah buaya yang 

dikombinasikan dengan gum arab sebagai edible coating terhadap masa simpan 

dan sifat fisik F. x ananassa var Duchesne. Buah segar dicelupkan ke dalam 3 

larutan coating yang berbeda, yaitu (a) tanpa larutan gel Aloe vera (kontrol), (b) 

larutan gel Aloe vera murni (tanpa penambahan), (c) larutan gel Aloe vera dengan 

penambahan gum arab 0,1% (b/v), 0,3% (b/v) dan 0,5% (b/v). Semua Buah F. x 

ananassa var Duchesne segar yang dicoating gel lidah buaya murni (tanpa gum 

arab) dan gel lidah buaya dengan penambahan serbuk gum arab 0,1% (b/v), 0,3% 

(b/v) dan 0,5% (b/v) dengan cara dicelupkan (dipping) pada gel selama 30 detik 

(Del Valle et all., 2005). Setelah itu ditiriskan dan disimpan dalam wadah plastik 

PP (Polipropilena). Semua perlakuan diuji susut bobot, warna, tekstur dan kadar 

vitamin C pada suhu ruang ±27ºC setiap 2 hari sekali selama 6 hari (hari pertama 

dianggap hari ke-0 dan 2 hari pertama setelah hari ke-0 adalah hari pertama 

pengamatan). 

3.6 Pengujian Kualitas Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var Duchesne) 

3.6.1 Susut Bobot 

 Pengukuran susut bobot dilakukan secara gravimetri, yaitu 

membandingkan selisih bobot sebelum penyimpanan dengan sesudah 

penyimpanan pada buah yang telah dicoating maupun yang tidak dicoating 

(kontrol). Pertama, bobot buah F. x ananassa var Duchesne ditimbang baik yang 

tidak dicoating (kontrol) maupun yang dicoating (gel lidah buaya murni dan 

dengan penambahan gum arab) pada hari ke-0 hingga hari ke-6 dengan cara dan 

dengan penambahan gum arab) pada hari ke-0 hingga hari ke-6 dengan cara 
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dikelompokkan range berat buah yang bertanya relatif sama dalam satu ulangan 

per perlakuan (satu perlakuan 5 ulangan; terdapat 5 perlakuan: kontrol, gel lidah 

buaya murni, gel lidah buaya + gum arab 0,1% (b/v), gel lidah buaya + gum arab 

0,3% (b/v), dan gel lidah buaya + gum arab 0,5% (b/v)). Penimbangan berat buah 

setiap 2 hari sekali selama 6 hari dan dihitung dengan rumus sebagai berikut 

(Katamsi, 2004): 

% Susut bobot = 
bobot  awal  − bobot  akhir

bobot  awal
 × 100% 

3.6.2 Kadar Vitamin C 

 Uji kadar vitamin C merupakam analisis panelitian yang bersifat kimia. 

Kadar vitamin C diukur dengan cara titrasi dengan tahapan (Sudarmadji, 1996) : 

buah stroberi (F. x ananassa var Duchesne) yang akan diuji lalu dihaluskan 

dengan mortar hingga lembut, lalu dimasukkan ke dalam erlenmayer dan 

ditambah aquades hingga 100 ml. Larutan tersebut kemudian disaring dengan 

kertas saring dan diambil filtratnya (volume sampel). Selanjutnya ditetesi amilum 

1% sebanyak 1-3 tetes. Tititrasi menggunakan larutan I2 0.01 N hingga berubah 

warna. Pengukuran dilakukan kadar vitamin C setiap 2 hari sekali selama 6 hari. 

Kadar vitamin C dapat dihitung  dengan rumus sebagai berikut: 

% Kadar vitamin C = 
mL  iod  0.01% × 0.88 × Faktor  pengencer  ×100 

volume  sampel
 

  Atau bisa dijabarkan dengan rumus berikut: 

mg vitamin C = 
v iodin  × N iodin  ×BM  iodin  

0.01
 

 Keterangan: N iodin = 0,01 dan BM iodin = 0,88 

Kadar Vitamin C = 
Faktor  pengencer  × mg  vitamin  

v sampel  × m sampel  
 × 100% 
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 Keterangan: Faktor pengencer = 100  

3.6.3 Tingkat Kelunakan Tekstur 

 Tingkat kelunakan tekstur buah F. x ananassa var Duchesne diukur 

dengan alat Texture Analyzer EZ-100 Shimadzu. Pengukuran dilakukan 

berdasarkan tingkat ketahanan buah terhadap jarum penusuk yang ditusukkan 

selama ±5 detik. Data yang diperoleh berupa nilai gaya tusuk/tekan/ dorong jarum 

(F) dengan satuan Newton (N) dan luas daerah/kedalaman (A) dengan satuan 

milimeter (mm). Kedua data tersebut kemudian dicari nilai teksturnya (P) dengan 

rumus tekanan sebagai berikut: 

𝑃 =
𝐹

𝐴
 

 Semakin besar nilai P yang didapatkan menunjukkan tekstur yang keras. 

Semakin kecil nilai P yang didapatkan menunjukkan nilai tekstur yang lebih 

lunak. 

3.6.4 Warna 

 Warna permukaan buah F. x ananassa var Duchesne selama penyimpanan 

diukur dengan menggunakan alat color reader atau Chromameter. Pada buah 

stroberi, komponen warna lightness atau kecerahan secara keseluruhan cenderung 

mengalami penurunan selama masa penyimpanan. Hal ini menandakan bahwa 

buah terlihat semakin gelap selama masa penyimpanannya. Analisis warna buah 

stroberi menggunakan sistem nilai warna Hunter dengan nilai L (Lightness), a 

(Redness), dan b (Yellowness) (Hanif, 2015). Skala yang digunakan adalah skala 

L*a*b.  
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 Analisis warna yang dilakukan meliputi nilai L, a, dan b. Nilai “L” 

menunjukkan kecerahan sampel, berkisar antara 0 (hitam) – 100 (putih). Nilai “a” 

menyatakan warna kromatik campuran merah hijau, dengan +a (positif) dari 0 

sampai +80 untuk warna merah dan nilai –a (negatif dari 0 sampai -80 untuk 

warna hijau. Nilai “b” menyatakan warna kromatik campuran kuning – biru. Nilai 

+b (positif) dari 0 sampai +70 untuk warna kuning dan nilai –b (negatif) dari 0 

sampai  70 untuk warna biru (Sharma, 2003).  

 Total perbedaan warna CIEL*a*b* pada buah stroberi dapat dinyatakan 

dengan ΔE. ΔE adalah besaran perubahan warna pada buah stroberi. Nilai 

perbedaan warna ΔE yang diperoleh dari hasil uji akan dikategorikan berdasarkan 

besarannya (Tabel 3.1). Nilai ΔE diperoleh dari konversi nilai L*a*b* dengan 

rumus (Sharma, 2003):  

ΔE =  (Lawal  −  Lhari )2  +  (ɑawal  − ɑhari )2  + (bawal − bhari )2 

Tabel 3.1. Nilai perbedaan warna dan pengaruhnya 

Perbedaan Warna ΔE Pengaruh 

< 0,2 

0,2 - 1,0 

1,0 - 3,0 

3,0 - 6,0 

> 6,0 

Tidak terlihat 

Sangat kecil 

Kecil 

Sedang 

Besar 

Sumber: Sharma, 2003 

ΔE* ≈ 2,3 merupakan batas minimum dari istilah JND atau Just Noticeable 

Difference yang berarti mulai terlihat adanya perbedaan. 

 Pengukuran perubahan warna buah menggunakan Chromameter dengan 

cara (Ardanasia, 2014): 
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1. Diubah tombol on-off ke posisi on untuk menyalakan alat  

2. Diatur posisi sedemikian rupa sehingga sensor bersentuhan dengan sampel 

yang hendak diukur tingkat warnanya 

3. Sampel/buah stroberi yang diuji harus ditempatkan pada wadah yang 

transparan (kaca atau plastik)  

4. Ditekan tombol target, yang akan diikuti suara beep, pertanda pembacaan 

selesai dilakukan  

5. Dicatat angka L (Lightness), a (Redness), dan b (Yellowness) pada layar 

monitor alat color reader  

6. Dihitung nilai perubahan warna buah stroberinya (ΔE) 

7. Ditekan reset untuk pengukuran selanjutnya  

8. Diubah posisi tombol on-off ke arah off untuk mematikan alat  

9. Disimpan alat pada tempat yang kering dan terhindar dari sinar matahari. 

3.7 Analisis Data 

 Analisis data dilakukan untuk mengetahui pengaruh penambahan gum 

arab pada gel lidah buaya terhadap susut bobot, tekstur, warna, dan kadar vitamin 

C buah stroberi. Data hasil pengamatan diuji statistik dengan ANOVA One Way 

(Analysis Of Variance) atau ANOVA tunggal. Jika hasil uji ANOVA 

menunjukkan perbedaan yang signifikan maka dilanjutkan dengan uji lanjut 5% 

untuk mengetahui perlakuan yang efektif. Syarat dilakukannya uji ANOVA yaitu: 

1. Sampel berasal dari kelompok yang independen, 

2. varian antar kelompok harus homogen, dan 

3. data masing-masing kelompok berdistribusi normal  
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 Uji normalitas dilakukan sebelum melakukan uji ANOVA, tujuannya 

untuk membandingkan distribusi data (yang akan diuji normalitasnya) dengan 

distribusi normal baku. Distribusi normal baku adalah data yang telah 

ditransformasikan ke dalam bentuk Z-Score dan diasumsikan normal. Seperti pada 

uji beda biasa, jika signifikansi di bawah 0,05 berarti terdapat perbedaan yang 

signifikan, dan jika signifikansi di atas 0,05 maka tidak terjadi perbedaan yang 

signifikan. Jika signifikansi di atas 0,05 maka berarti tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan antara data yang akan diuji dengan data normal baku, artinya data 

yang diuji normal, karena tidak berbeda dengan normal baku.  

 Menurut Hanafiah (2010), uji lanjut dilakukan setelah menentukan nilai 

KK (Koefisien Keragaman). KK merupakan suatu koefisien yang menunjukkan 

derajat ketelitian hasil yang diperoleh dari suatu percobaan. Nilai KK yang 

semakin kecil menunjukkan derajat ketelitian yang semakin tinggi dan validitas 

kesimpulan yang diperoleh dari percobaan tersebut juga tinggi. 

 Penggunaan uji lanjut pada parameter penelitian ini dilakukan berdasarkan 

nilai KK dengan ketentuan jika nilai KK besar (minimal 10% pada kondisi 

homogen atau 20% pada kondisi heterogen), maka uji lanjut yang digunakan 

adalah uji Duncan, jika KK sedang (antara 5-10% pada kondisi homogen atau 10-

20% pada kondisi heterogen), maka uji lanjut yang digunakan adalah uji BNT 

(Beda Nyata Terkecil). Jika nilai KK kecil (maksimal 5% pada kondisi homogen 

atau 5% pada kondisi heterogen), maka uji lanjut yang digunakan uji BNJ (Beda 

Nyata Jujur) (Hanafiah, 2010). 
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BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

4.1 Pengaruh Penambahan Gum Arab Pada Gel Lidah Buaya Sebagai Edible 

Coating Terhadap Kualitas Buah Stroberi (Fragaria x ananassa var 

Duchesne) 

 Kualitas buah stroberi dapat diukur dengan cara mengamati sifat fisiologis 

pascapanen. Sifat fisiologis yang diukur dari buah F. x ananassa var Duchesne 

meliputi susut bobot, tekstur, warna, dan vitamin C. 

4.1.1 Susut Bobot  

  Berdasarkan hasil penelitian pengaruh penambahan gum arab dengan 

konsentrasi 0.1%, 0.3% dan 0.5% pada lidah buaya sebagai edible coating 

terhadap susut bobot buah F. x ananassa var Duchesne menunjukkan adanya 

peningkatan susut bobot buah selama penyimpanan pada suhu ruang pada semua 

perlakuan. Gambar peningkatan dan rata-rata susut bobot buah F. x ananassa var 

Duchesne disajikan pada gambar 4.1 dan tabel 4.1. 
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Gambar 4.1. Pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya sebagai edible 

coating terhadap susut bobot buah F. x ananassa var Duchesne yang 

disimpan pada suhu ruang 

Tabel 4.1. Rata-rata pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe 

vera L.) terhadap susut bobot buah F. x ananassa var Duchesne 

Hari 
Rata-rata Susut Bobot (%) 

Kontrol GLB GLB+GA1 GLB+GA2 GLB+GA3 

H0 0 0 0 0 0 

H+2 43,56 20 9 0 38,7 

H+4 79,54 59,46 58,1 31,68 69,92 

 

 Berdasarkan gambar 4.1 di atas dapat diketahui bahwa susut bobot buah F. 

x ananassa var Duchesne mengalami peningkatan dari hari ke-0 sampai dengan 

hari ke-4. Penyusutan paling tinggi terdapat pada buah F. x ananassa var 

Duchesne tanpa perlakuan (kontrol). Pada penyimpanan selama 4 hari, susut 

bobot buah kontrol sebesar 79,54% dan merupakan susut bobot tertinggi 

dibanding perlakuan yang lain. Formula dengan susut bobot tertinggi setelah 

kontrol yaitu pada GLB+GA3 sebesar 69,92%, lalu GLB sebesar 59,46% dan 

GLB+GA1 sebesar 58,1%. Semakin tinggi susut bobot menunjukkan bahwa 

semakin rendah kualitas buah. Tingginya susut bobot dikarenakan buah 
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mengalami kehilangan air akibat transpirasi dan respirasi (Wills, 1981 dalam 

Supriadi, 2015). Adanya bahan pelapis/edible coating bertujuan untuk 

menghalangi difusi udara pada buah, sehingga mencegah evaporasi yang tinggi. 

Tingginya susut bobot pada perlakuan kontrol membuktikan bahwa buah yang 

tidak dilapisi mudah mengalami deteriorasi, karena kontak langsung dengan 

lingkunyan sehingga faktor eksternal seperti suhu dan kelembapan yang tinggi 

akan mempengaruhi kualitas buah F. x ananassa var Duchesne selama masa 

simpan. Rahman et al (2014) menjelaskan bahwa tingkat kehilangan air sebagian 

besar dikendalikan oleh suhu penyimpanan dan kelembapan. Tingginya tingkat 

transpirasi pada suhu ruang bisa menjadi alasan utama pada susut bobot yang 

tinggi.  

 Faktor lain yang mempengaruhi tingginya susut bobot adalah faktor 

internal. Epidermis F. x ananassa var Duchesne terdiri dari sel poligonal memiliki 

stomata yang besar dan empulur F. x ananassa var Duchesne terdiri dari sel-sel 

berdinding tipis berdeferensiasi selama pertumbuhan, menyebabkan adanya 

rongga yang besar. Sel-sel yang besar dan dinding sel tipis pada buah stroberi F. x 

ananassa var Duchesne berkontribusi terhadap susut bobot yang tinggi. Pelunakan 

buah saat matang melibatkan penipisan dinding sel dan keluarnya cairan dari isi 

sel yang menyebabkan susut bobot dari buah yang matang (Rahman et al., 2014). 

 Formulasi GLB+GA2 menghasilkan susut bobot paling rendah 

dibandingkan dengan formulasi lainnya, yaitu 31.68%. Hal ini menunjukkan 

bahwa buah adanya edible coating yang melapisi buah F. x ananassa var 

Duchesne dapat membatasi difusi udara buah dengan lingkungan. Hal ini sesuai 
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dengan penelitian Juhaimi et al (2012) yaitu coating menggunakan gum arab 

dapat mengurangi susut bobot sebanyak 5% dan pada penelitian Ali et al (2012) 

bahwa coating menggunakan gum arab mampu memperlambat laju respirasi dan 

produksi etilen. 

 Berdasarkan hasil rata-rata susut bobot pada tabel 4.1, untuk mengetahui 

ada tidaknya pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya terhadap susut 

bobot buah F. x ananassa var Duchesne diuji menggunakan uji statistik ANAVA 

One Way. Namun sebelum itu, data diuji normalitas dan homogenitasnya 

(Lampiran 3a). Hasil uji normalitas dan homogenitas menunjukkan data tersebut 

normal (p=0,423) dan homogen (p=0,860) sehingga dapat dilanjutkan uji statistik 

ANAVA One Way. Ringkasan uji ANAVA One Way menunjukkan bahwa pada 

taraf uji 5% nilai signifikansi sebesar (p=0,786 atau p>0,05), sehingga dapat 

disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh penambahan gum arab terhadap susut 

bobot buah F. x ananassa var Duchesne.  Tingginya susut bobot pada 

perlakuan kontrol, GLB, GLB+GA1 dan GLB+GA3 disebabkan oleh hilangnya 

air dan komponen volatil lain dari buah selama penyimpanan pada suhu ruang. 

Hal tersebut mungkin disebabkan karena formula GLB+GA1 dan GLB+GA3 

tidak dapat bekerja secara optimal sebagai pelindung buah stroberi terhadap 

transpirasi dan respirasi yang terus berlangsung selama masa simpan. Rahman et 

al (2014) menjelaskan bahwa tingkat kehilangan air sebagian besar dikendalikan 

oleh suhu penyimpanan dan kelembaban. Kesimpulan pada parameter susut bobot 

ini adalah formula GLB+GA 0,3% adalah formula yang baik dalam mengatasi 

susut bobot buah F. x ananassa var Duchesne. Namun perlu diperhatikan untuk 
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konsentrasi penambahan bahan edible coating lain seperti konsentrasi kappa 

karagenan dan CaCl2, mengingat hasil secara statistik tidak menunjukkan ada 

pengaruh diperlakuan tersebut.   

4.1.2 Tekstur 

 Tekstur buah diuji sebagai indikator busuk tidaknya buah, karena proses 

pematangan akan menyebabkan bertambah lunaknya tekstur buah F. x ananassa 

var Duchesne. Hasil penelitian menunjukkan bahwa tekstur buah F. x ananassa 

var Duchesne mengalami penurunan. Grafik dan rata-rata nilai tekstur buah F. x 

ananassa var Duchesne disajikan pada gambar 4.2 dan tabel 4.2.

 

Gambar 4.2. Pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya sebagai edible 

coating terhadap tekstur buah F. x ananassa var Duchesne yang 

disimpan pada suhu ruang. 
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Tabel 4.2. Rata-rata pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe 

vera L.) terhadap tekstur buah F. x ananassa var Duchesne 

Hari 
Rata-rata Tekstur (N/mm

2
) 

Kontrol GLB GLB+GA1 GLB+GA2 GLB+GA3 

H 0 0,06 0,23 0,17 0,24 0,19 

H+2 0,05 0,19 0,16 0,23 0,18 

H+4 0,00 0,08 0,11 0,20 0,09 

 

 Berdasarkan gambar 4.2 di atas dapat diketahui bahwa tekstur buah F. x 

ananassa var Duchesne mengalami penurunan dari hari ke-0 sampai dengan hari 

ke-4. Penurunan tekstur paling tinggi terdapat pada buah F. x ananassa var 

Duchesne tanpa perlakuan (kontrol). Pada penyimpanan selama 4 hari, nilai 

tekstur buah kontrol 0, karena buah F. x ananassa var Duchesne telah busuk 

sehingga tidak dapat diuji teksturnya. Nilai tekstur rendah juga dimiliki oleh 

perlakuan GLB sebesar 0.08 N/mm
2
; GLB+GA3 sebesar 0.09 N/mm

2
 (tabel 4.2); 

sedangkan untuk formula GLB+GA1 selisihnya tidak jauh dari formula 

GLB+GA2 sebesar 0.11 N/mm
2
. Semakin rendah nilai tekstur, menunjukkan 

bahwa semakin lunak tekstur buah F. x ananassa var Duchesne. Nilai tekstur pada 

perlakuan GLB dan GLB+GA3 menunjukkan nilai terendah kedua setelah kontrol 

dengan selisih hanya 0.01. Semakin tinggi konsentrasi gum arab yang 

ditambahkan pada penelitian ini, tidak memberikan pengaruh terhadap kualitas 

buah selama masa simpan. Hal ini mungkin karena gum arab pada gel lidah buaya 

tidak berperan sebagai penambah viskositas, tetapi menambah gugus OH pada 

larutan edible coating, sehingga formula gel tidak membentuk kekentalan yang 

baik (encer/cair) dibandingkan dengan formula GLB+GA2 yang memiliki nilai 

tekstur tertinggi. Semakin encernya larutan edible coating, maka tidak dapat 

melapisi buah dengan baik, sehingga proses metabolisme yang melibatkan 
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transpirasi dan respirasi tidak dapat dihambat. Disamping itu, penambahan kappa 

karagenan sebanyak 0.8% pada formula GLB+GA3 juga tidak memberikan 

pengaruh terhadap kekentalan gel.  

 Rendahnya nilai tekstur berhubungan dengan bertambahnya susut bobot. 

Keduanya disebabkan karena transpirasi dan respirasi tidak dapat dihambat, 

sehingga proses kehilangan air terus terjadi. Susut bobot yang tinggi dikarenakan 

kehilangan air, tekstur buah yang lunak menyebabkan tingginya kehilangan air 

pada buah F. x ananassa var Duchesne selama masa simpan dalam suhu ruang. 

Hal tersebut tidak lepas dari karakter buah F. x ananassa var Duchesne yang 

memiliki dinding sel tipis.  

 Rahman et al., (2014) menjelaskan bahwa buah F. x ananassa var 

Duchesne yang matang memiliki padatan larut, jumlah gula, jumlah asam 

askorbat, dan pH yang tinggi serta memiliki kekerasan dan keasaman yang 

rendah. Dinding sel yang tipis pada buah stroberi menyebabkan buah lunak dan 

memiliki tingkat kerentanan yang tinggi terhadap kerusakan fisik buah. Menjadi 

lunaknya buah disebabkan perombakan protopektin yang tidak larut menjadi 

pektin yang larut atau hidrolisis zat pati atau lemak. Zat-zat pektin yang terdapat 

dalam dinding sel dan lamela tengah berfungsi sebagai bahan perekat. Zat-zat 

tersebut merupakan turunan asam poligalakturonat dan terdapat dalam bentuk 

protopektin, asam-asam pektinat, pektin dan asam pektat. Jumlah zat-zat pektat 

bertambah selama perkembangan buah. Pada waktu buah menjadi matang, 

kandungan pektat dan pektinat yang larut meningkat, sedangkan jumlah zat pektat 
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seluruhnya menurun. Dengan perubahan pektin, ketegaran buah menurun 

(Pantastico, 1986 dalam Lestari, 2008).  

 Formulasi GLB+GA2 menghasilkan nilai tekstur paling tinggi dibanding 

dengan formulasi lainnya, yaitu sebesar 0,20 N/mm
2
. Berdasarkan hasil rata-rata 

nilai tekstur di atas, untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh penambahan gum 

arab pada gel lidah buaya terhadap tekstur buah F. x ananassa var Duchesne diuji 

menggunakan uji statistik ANAVA One Way. Namun sebelum itu, data diuji 

normalitas dan homogenitasnya (lampiran 3b). Hasil uji normalitas dan 

homogenitas menunjukkan data tersebut normal (p=0,794) dan homogen 

(p=0,091) sehingga dapat dilanjutkan uji statistik ANAVA One Way. Ringkasan 

uji ANAVA One Way menunjukkan bahwa pada taraf uji 5% nilai signifikansi 

sebesar (p=0,010 atau p<0,05), dan nilai koefisien keragaman (KK) sebesar 128% 

sehingga dilanjutkan dengan uji Duncan 5% yang disajikan pada tabel 4.3. 

Tabel 4.3. Hasil Uji Duncan taraf nyata 5% pengaruh penambahan gum arab pada 

gel lidah buaya (Aloe vera L.) terhadap tekstur buah F. x ananassa var 

Duchesne 

Perlakuan Tekstur (N/mm
2
) Notasi 

GLB+GA2 0,2229 a 

GLB 0,1667 ab 

GLB+GA3 0,1548 ab 

GLB+GA1 0,1476 ab 

Kontrol 0,0367 b 

 

 Hasil analisis ragam yang dilanjutkan pada uji Duncan pada taraf nyata 

5%, menunjukkan bahwa formulasi GLB+GA2 tidak berbeda nyata dengan 

formulasi lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa perlakuan penambahan 

konsentrasi gum arab pada gel lidah buaya terhadap tekstur buah F. x ananassa 
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var Duchesne penyimpanan suhu ruang tidak memberikan pengaruh yang 

signifikan. Namun, nilai tekstur tertinggi yaitu pada perlakuan GLB+GA2 dengan 

jumlah rata-ratanya sebesar 0.2229 N/mm
2
 menunjukkan bahwa penambahan gum 

arab 0,3% dapat mempertahankan tekstur buah F. x ananassa var Duchesne 

hingga hari ke-4. Hal ini disebabkan formulasi edible coating tersebut mampu 

menghambat terjadinya proses transpirasi dan respirasi pada buah. Menurut Islam 

et al (1997) dalam Montenegro et al (2012) gum arab mengandung 3 komponen 

utama salah satunya yaitu polisakarida sebanyak 88-90% galaktosa β-(1 3), 

yang banyak mengandung ramnosa, arabinosa dan asam glukoronik (dialam 

dikenal sebagai garam magnesium, potasium dan kalsium). Garam kalsium 

dikenal sebagai bahan coating terbaik untuk menjaga kekerasan buah, karena 

menguatkan dinding sel. Dinding sel yang lebih stabil dapat melindungi 

kompartmen sel (Ioannou, 2013). Dengan terlindunginya kompartmen sel, maka 

proses pelunakan buah dapat dicegah, karena aktivitas enzim pereduksi dinding 

sel buah dapat dibatasi.  

 Kesimpulan yang didapatkan pada parameter ini adalah tingginya 

konsentrasi gum arab yang ditambahkan pada gel lidah buaya, tidak 

mempengaruhi bertambahnya viskositas larutan gel. Interaksi bahan tambahan 

dalam formula gel edible coating menunjukkan hasil yang berbeda dengan teori, 

bahwa viskositas sebuah larutan akan bertambah sebanding dengan bertambahnya 

konsentrasi gum arab (Phillips et al., 2009), sehingga diperlukan analisis lebih 

lanjut mengenai interaksi bahan edible coating berbasis polisakarida hidrokolid. 
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4.1.3 Perubahan Warna (ΔE)  

 Perubahan warna pada buah merupakan salah satu indeks kematangan. 

Tingkat kematangan buah stroberi dapat dilihat dari warna merahnya. Perubahan 

warna merah pada buah F. x ananassa var Duchesne selama masa simpan 

disebabkan oleh pigmen antosianin yang mudah larut dalam air (Ashari, 2006). 

Pengukuran intensitas warna pada penelitian ini dilakukan dengan alat color 

reader CR-10. Hasil yang didapatkan dari alat tersebut berupa nilai L=kecerahan, 

a+=kemerahan dan b+=kekuningan. Total perbedaan warna CIEL*a*b* pada 

buah stroberi dapat dinyatakan dengan ΔE. ΔE adalah besaran perubahan warna 

pada buah F. x ananassa var Duchesne. Nilai perbedaan warna ΔE yang diperoleh 

dari hasil uji akan dikategorikan berdasarkan besarannya (Tabel 3.1 hal. 54). 

Berdasarkan hasil penelitian, grafik dan rata-rata nilai perubahan warna (ΔE) buah 

F. x ananassa var Duchesne disajikan pada gambar 4.3 dan tabel 4.4. 

 

Gambar 4.3. Pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya sebagai edible 

coating terhadap perubahan warna (ΔE) buah F. x ananassa var 

Duchesne yang disimpan pada suhu ruang. 

1,00

10,00

100,00

H 0 H+2 H+4

N
ila

i Δ
E

Masa simpan (Hari)

Kontrol

GLB

GLB+GA1

GLB+GA2

GLB+GA3



66 
 

 
 

Tabel 4.4. Rata-rata pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe 

vera L.) terhadap perubahan warna (ΔE) buah F. x ananassa var 

Duchesne 

Hari 
Rata-rata (perubahan warna) ΔE 

Kontrol GLB GLB+GA1 GLB+GA2 GLB+GA3 

H 0 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 

H+2 14,90 8,50 8,26 3,14 5,40 

H+4 41,24 27,45 18,64 4,31 20,25 

 

 Berdasarkan gambar 4.3 di atas dapat diketahui bahwa nilai ΔE buah F. x 

ananassa var Duchesne hari ke-4 pada formulasi GLB+GA2 memiliki nilai 

terendah yaitu 4,13. Semakin kecil nilai ΔE menunjukkan buah F. x ananassa var 

Duchesne masih dalam kondisi baik. Hal ini menunjukkan bahwa coating 

menggunakan formulasi GLB+GA2 dapat mencegah terjadinya degradasi warna 

pada buah F. x ananassa var Duchesne. Pada formulasi GLB+GA2 perubahan 

warna (ΔE) termasuk dalam kategori sedang (Tabel 3). Rata-rata perubahan warna 

(ΔE) buah F. x ananassa var Duchesne formula GLB+GA2 menunjukkan nilai 

terkecil dibandingkan dengan kontrol (41,24), GLB (27,45), GLB+GA1(18,64), 

dan GLB+GA3 (20,25) (tabel 4.4) serta nilai tersebut termasuk kategori 

perubahan warna yang besar karena memiliki nilai ΔE lebih dari 6 (tabel 3.1 

hal.53). Perubahan warna pada buah F. x ananassa var Duchesne selama masa 

simpan berhubungan dengan parameter lainnya yaitu penurunan tekstur. Hal 

tersebut dikarenakan seiring dengan kematangan buah, terjadi peningkatan kadar 

antosianin disertai penurunan kekerasan buah (Rahman et al., 2014). Antosianin 

pada buah stroberi terletak di bagian epidermis. Selama masa simpan buah F. x 

ananassa var Duchesne mengalami metabolisme yang menyebabkan peningkatan 

asam. Turunnya tekstur mungkin terjadi karena dalam keadaan yang semakin 

asam dinding sel vakuola akan lebih mudah pecah (Inggrid, 2016). Turunnya 
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teksur menyebabkan susut bobot yang tinggi akibat transpirasi dan keluarnya air 

dari buah stroberi. Warna yang semakin gelap pada buah stroberi disebabkan 

metabolisme buah (kandungan karbohidrat) yang terus berlangsung selama masa 

simpan akibat edible coating tidak dapat bekerja secara optimal melindungi buah 

dari faktor luar (suhu, pH, dan cahaya).  

 Pada buah F. x ananassa var Duchesne komponen warna lightness, 

redness dan yellowness secara keseluruhan cenderung mengalami penurunan 

selama masa penyimpanan (lampiran 1d). Hal ini menandakan bahwa buah 

terlihat semakin gelap, disamping itu buah stroberi yang matang memiliki 

padatan, jumpah gula dan pH yang tinggi (Rahman et al., 2014) ditandai dengan 

aroma buah yang tajam. Hanif (2015) menjelaskan semakin rendah konsentrasi 

antosianin warna buah akan menjadi ungu, sedang jika konsentrasi antosianin 

sangat tinggi warna buah bisa menjadi kehitaman. Pada kondisi pH rendah 

antosianin akan memberikan warna merah, pada pH netral warnanya akan menjadi 

biru sedangkan pada pH tinggi warna buah akan memucat.   

 Berdasarkan hasil rata-rata susut perubahan warna (ΔE) di atas, untuk 

mengetahui ada tidaknya pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya 

terhadap perubahan warna (ΔE) buah stroberi diuji menggunakan uji statistik 

ANAVA One Way. Namun sebelum itu, data diuji normalitas dan 

homogenitasnya (lampiran 3c). Hasil uji normalitas dan homogenitas 

menunjukkan data tersebut normal (p=0,462) dan homogen (p=0,168) sehingga 

dapat dilanjutkan uji statistik ANAVA One Way. Ringkasan uji ANAVA One 

Way menunjukkan bahwa pada taraf uji 5% nilai signifikansi sebesar (p=0,655 
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atau p>0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh penambahan 

gum arab terhadap perubahan warna (ΔE) buah F. x ananassa var Duchesne. 

Tidak berpengaruhnya bahan pelapis dalam penelitian ini karena, bahan pelapis 

tidak mampu melindungi buah dari faktor internal buah yaitu metabolisme dan 

faktor eksternal yaitu suhu, pH, serta mikroba. Bahan pelapis ini tidak mampu 

menghalangi proses difusi gas buah F. x ananassa var Duchesne (transpirasi dan 

respirasi), sehingga proses pembusukan yang melibatkan perubahan warna buah 

tetap terjadi. Juhaimi (2012) menjelaskan bahwa perubahan warna dapat dipicu 

karena stres, seperti luka, dan paparan etilen, namun juga dapat terjadi secara 

alami selama penyimpanan. Perubahan warna yang terjadi dalam penelitian ini 

disebabkan formula edible coating secara keseluruhan tidak dapat melapisi buah 

F. x ananassa var Duchesne, sehingga transpirasi tetap berlangsung. Keluarnya 

cairan pada proses transpirasi menyebabkan antosianin ikut berkurang, selain 

karena respirasi juga tidak dapat dicegah.  

4.1.4 Vitamin C 

 Pengukuran kadar vitamin C dilakukan dengan prosedur titrasi iodin 

Sudarmadji (1999). Pengukuran dilakuan setiap 2 hari sebagaimana pengamatan 

parameter lainnya. Pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya terhadap 

kadar vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne disajikan pada gambar 4.4. 

 

 



69 
 

 
 

 
Gambar 4.4. Pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya sebagai edible 

coating terhadap kadar vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne 

yang disimpan pada suhu ruang. 

 

 Berdasarkan gambar 4.4 di atas dapat diketahui bahwa rata-rata kadar 

vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne mengalami penurunan dari hari ke-0 

sampai dengan hari ke-4. Penyusutan paling tinggi terdapat pada buah F. x 

ananassa var Duchesne tanpa perlakuan (kontrol). Formulasi GLB menghasilkan 

kadar vitamin C paling rendah dibanding dengan formulasi lainnya, yaitu 

0,0334%. Kadar vitamin C pada buah F. x ananassa var Duchesne dengan 

formulasi GLB+GA1 dan GLB+GA3 masing-masing sebesar 0,0536% dan 

0,0678%. Pada formula GLB+GA2 hari ke-4, vitamin C mengalami peningkatan, 

yaitu dengan rata-rata sebesar 0,0836%. Peningkatan tersebut terjadi karena 

beberapa enzim yang mengubah karbohidrat menjadi vitamin C mulai aktif 

sebagaimana yang dijelaskan oleh Wijiati (2002) bahwa pada buah stroberi 

kandungan vitamin C justru meningkat selama masa simpan. Hal ini disebabkan 

keaktifan enzim-enzim masih rendah di awal penyimpanan, sehingga kandungan 
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vitamin C masih sedikit. Penurunan asam askorbat yang teratasi pada buah 

stroberi dikarenakan rendahnya permeabilitas oksigen oleh gel lidah buaya karena 

lapisan edible coating formula GLB+GA2 berfungsi dengan baik, sehingga dapat 

memperlambat aktifitas enzim dan mencegah oksidasi asam askorbat (Adetunji et 

al., 2012 dalam Zafari, 2015).  Rata-rata Kadar vitamin C disajikan pada tabel 

4.5. 

Tabel 4.5. Rata-rata pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya (Aloe 

vera L.) terhadap kadar vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne 

Hari 
Rata-rata Vitamin C (%) 

Kontrol GLB GLB+GA1 GLB+GA2 GLB+GA3 

H0 0,38 0,38 0,38 0,38 0,38 

H+2 0,12 0,08 0,10 0,07 0,07 

H+4 0,00 0,03 0,05 0,08 0,07 

 

 Berdasarkan hasil rata-rata kadar vitamin C di atas, untuk mengetahui ada 

tidaknya pengaruh penambahan gum arab pada gel lidah buaya terhadap Kadar 

vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne diuji menggunakan uji statistik 

ANAVA One Way. Namun sebelum itu, data diuji normalitas dan 

homogenitasnya (lampiran 3d). Hasil uji normalitas dan homogenitas 

menunjukkan data tersebut normal (p=0,134) dan homogen (p=1) sehingga dapat 

dilanjutkan uji statistik ANAVA One Way. Ringkasan uji ANAVA One Way 

menunjukkan bahwa pada taraf uji 5% nilai signifikansi sebesar (p=1, atau 

p>0,05), sehingga dapat disimpulkan bahwa tidak ada pengaruh penambahan gum 

arab terhadap kadar vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne. Penurunan kadar 

vitamin C pada buah F. x ananassa var Duchesne sebagaimana pada perlakuan 

kontrol, GLB, GLB+GA1, dan GLB+GA2, terutama disebabkan oleh reaksi 

oksidasi yang diperankan oleh enzim ascorbic acid oxidase. Enzim oksidatif 
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menjadi aktif bila terjadi perubahan organisasi sel akibat kerusakan mekanis dan 

pembusukan/kelayuan (Gaman dan Sherrington, 1992). Disamping itu, vitamin C 

memiliki sifat yang mudah larut dalam air, mudah teroksidasi oleh panas/suhu dan 

alkali (Purwatiningsih, 2012) sehingga bersamaan dengan proses kehilangan air 

karena transpirasi dan respirasi pada buah stroberi, maka kandungan vitamin C 

juga ikut menurun. 

 Penurunan kadar vitamin C berhubungan dengan turunnya susut bobot dan 

tekstur, serta peningkatan intensitas warna dari buah F. x ananassa var Duchesne, 

karena bersamaan dengan kehilangan air akan mengganggu integritas sel sehingga 

menjadi lunak serta kandungan antosianin dan vitamin C pada buah stroberi yang 

akan ikut hilang bersamaan dengan hilangnya air (Adetunji et al., 2012 dalam 

Zafari, 2015). 

 Penambahan gum arab pada gel lidah buaya sebagai edible coating tidak 

mampu mengatasi penurunan vitamin C buah F. x ananassa var Duchesne. Hal ini 

disebabkan formula tiap perlakuan mungkin tidak dapat bekerja secara optimal 

terhadap faktor mekanis dan internal buah F. x ananassa var Duchesne, sehingga 

kualitas buah tetap mengalami penurunan. Selain itu, sifat dari vitamin C yang 

sangat rentan terhadap faktor eksternal seperti suhu, juga mempengaruhi kinerja 

bahan pelapis. Menurut Winarno (1997) vitamin C adalah vitamin yang paling 

tidak stabil di antara semua vitamin dan mudah mengalami kerusakan selama 

proses pengolahan dan penyimpanan serta larut dalam air. Vitamin C mudah 

rusak, mudah teroksidasi dan dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator 

serta katalis tembaga dan besi.  
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 Penelitian ini menggunakan variasi konsentrasi gum arab sebagai bahan 

tambahan, yaitu 0,1%; 0,3%; dan 0,5%. Macam konsentrasi tersebut diujikan 

untuk melihat konsentrasi mana yang paling baik sebagai bahan pelapis buah 

stroberi berdasarkan parameter yang diamati. Oleh sebab itu, ukuran konsentrasi 

bahan sangat penting menjadi pertimbangan dalam penelitian ini. Allah SWT 

berfirman dalam surat Al Qamar (54): 49, 

                

Artinya: "Sesunguhnya Kami menciptakan segala sesuatu menurut ukuran" (49) 

 Ayat di atas menjelaskan bahwa Allah SWT menciptakan segala sesuatu 

sesuai dengan kadar/ukurannya masing-masing. Dalam tafsir Ibnu Katsir (Isma'il, 

2003) dijelaskan bahwa Allah SWT menetapkan suatu ukuran dan memberikan 

petunjuk terhadap semua makhluk. Tujuan dari dicukupkannya kadar tersebut 

adalah untuk mempertahankan suatu keseimbangan. Kadar atau ukuran dalam 

penelitian ini dapat diartikan dengan konsentrasi. Konsentrasi terbaik dalam 

penelitian ini yaitu pada formula gel lidah buaya yang ditambahkan gum arab 

dengan konsentrasi 0,3%, yang dapat mempertahankan tekstur buah F. x ananassa 

var Duchesne. 
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BAB V 

PENUTUP 

5.1 Kesimpulan 

 Pembuatan edible coating berbahan gel lidah buaya dengan penambahan 

gum arab terbukti mampu memperpanjang masa simpan buah stroberi selama 4 

hari pada suhu ruang. Penambahan gum arab dengan formula GLB+GA2 

memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tekstur buah stroberi yaitu sebesar 

0,20 N/mm2 dan perubahan warna (ΔE) berdasarkan rata-rata hari ke-2 dan ke-4,  

namun tidak memberikan pengaruh terhadap susut bobot, dan kadar vitamin C 

buah stroberi yang disimpan pada suhu ruang.  

5.2 Saran 

1. Perlu dilakukan kajian lebih mendalam mengenai interaksi antara gum arab dan 

lidah buaya sebagai bahan pelapis pada buah berkadar air tinggi seperti buah 

stroberi yang disimpan pada suhu ruang.  

2. Penentuan konsentrasi gum arab menjadi perhatian utama dalam penelitian ini. 

Bahan tambahan lain dari golongan lipid maupun komposit serta kadarnya juga 

perlu menjadi perhatian mengingat setiap bahan memiliki sifat interaksi dengan 

bahan lain yang berbeda, sehingga dapat menghasilkan bahan pelapis yang 

efektif menanggulangi masalah pada buah-buahan selama masa simpan. 

3. Penggunaan bahan antimikroba dapat digantikan dengan bahan alami untuk 

menghasilkan daya antimikroba yang lebih baik.    
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LAMPIRAN 

Lampiran 1 

Tabel Hasil Penelitian 

1a. Susut Bobot 

Perlakuan Hari 

Susut Bobot (%) 

Ulangan Ke- 

1 2 3 4 5 

Kontrol 

0 0 0 0 0 0 

2 28,5 50 50 33,3 56 

4 85.7 77,5 75 72 87,5 

GLB 

0 0 0 0 0 0 

2 14,3 12,5 12,5 35,7 25 

4 42,8 50 53,7 73,3 77,5 

GLB+GA1 

0 0 0 0 0 0 

2 0 0 12,5 20 12,5 

4 42,8 55 56,2 65,3 71,2 

GLB+GA2 

0 0 0 0 0 0 

2 0 0 0 0 0 

4 31,4 25 31,2 33,3 37,5 

GLB+GA3 

0 0 0 0 0 0 

2 28,5 25 37,5 46,6 56,25 

4 61,4 58,7 68,7 73,3 87,5 

 

1b. Kadar Vitamin C 

Perlakuan Hari 

Vitamin C (%) 

Ulangan Ke- 

1 2 3 4 5 

Kontrol 

0 0,350 0,420 0,330 0,290 0,511 

2 0,132 0,105 0,114 0,123 0,121 

4 0 0 0 0 0 

GLB 

0 0,350 0,420 0,330 0,290 0,511 

2 0,079 0,088 0,070 0,079 0,070 

4 0,097 0,070 0 0 0 

GLB+GA1 

0 0,350 0,420 0,330 0,290 0,511 

2 0,106 0,123 0,106 0,106 0,070 

4 0,097 0,088 0,083 0 0 

GLB+GA2 

0 0,350 0,420 0,330 0,290 0,511 

2 0,075 0,053 0,070 0,066 0,066 

4 0,079 0,075 0,079 0,088 0,097 

GLB+GA3 

0 0,350 0,420 0,330 0,290 0,511 

2 0,083 0,075 0,070 0,070 0,075 

4 0,123 0,106 0,110 0 0 
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1c. Tekstur 

Perlakuan Hari 

Tekstur (N/mm
2
) 

Ulangan Ke- 

1 2 3 4 5 

Kontrol 

0 0,075 0,050 0,050 0,096 0,031 

2 0,067 0,040 0,037 0,087 0,020 

4 0 0 0 0 0 

GLB 

0 0,131 0,260 0,059 0,178 0,501 

2 0,111 0,230 0,044 0,165 0,410 

4 0 0,204 0 0,073 0,113 

GLB+GA1 

0 0,094 0,325 0,121 0,221 0,083 

2 0,086 0,319 0,106 0,204 0,077 

4 0 0,300 0,090 0,182 0 

GLB+GA2 

0 0,321 0,140 0,171 0,293 0,259 

2 0,316 0,132 0,166 0,284 0,250 

4 0,300 0,130 0,141 0,253 0,171 

GLB+GA3 

0 0,281 0,264 0,135 0,232 0,045 

2 0,272 0,257 0,121 0,221 0,032 

4 0,192 0,154 0 0,132 0 

 

1d. Intensitas Warna 

Perlakuan Kode Hari 

Intensitas warna 

 

Ulangan Ke- 

1 2 3 4 5 

Kontrol 

L 

0 40,8 41,4 42,0 40,9 4105 

2 38,5 38,9 37,7 37,7 37,2 

4 0 0 0 0 0 

a(+) 

0 16,5 17,3 15,2 15,8 15,0 

2 15,9 14,7 14,5 12,9 12,2 

4 0 0 0 0 0 

b(+) 

0 9,2 10,1 11,4 9,2 10,0 

2 8,4 7,4 7,2 7,3 7,8 

4 0 0 0 0 0 

ΔE 

0 0 0 0 0 0 

2 3,3 16,55 22,43 15,22 16,98 

4 42,5 42,24 41,03 40,51 39,92 

GLB 

L 

0 40,8 41,4 42,0 40,9 41,5 

2 40,4 39,4 39,9 39,4 41,2 

4 39,2 38,0 0 0 0 

a(+) 

0 16,5 17,3 15,2 15,8 15,0 

2 13,7 14,7 15,4 13,0 14,3 

4 18,5 15,3 0 0 0 

b(+) 

0 9,2 10,1 11,4 9,2 10,0 

2 9,5 8,6 8,2 8,4 9,9 

4 9,4 7,8 0 0 0 
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ΔE 

0 0 0 0 0 0 

2 8,33 11,01 12,38 9,98 0,8 

4 4,95 1,72 43,55 42,33 44,72 

GLB+GA1 

L 

 

0 40,8 41,4 42,0 40,9 41,5 

2 37,7 39,7 40,3 39,4 40,8 

4 38,7 39,2 40,0 0 0 

a(+) 

0 16,5 17,3 15,2 15,8 15,0 

2 12,4 15,6 15,9 13,6 16,5 

4 14,4 14,6 17,3 0 0 

b(+) 

0 9,2 10,1 11,4 9,2 10,0 

2 7,8 9,9 10,7 8,3 9,2 

4 8,4 8,7 10,1 0 0 

ΔE 

0 0 0 0 0 0 

2 21,87 4,63 4,08 7,15 3,59 

4 2,31 1,64 1,79 42,5 44,96 

GLB+GA2 

L 

0 40,8 41,4 42,0 40,9 41,5 

2 39,1 39,2 39,2 40,6 38,9 

4 40,0 42,5 41,4 41,5 42,0 

a(+) 

0 16,5 17,3 15,2 15,8 15,0 

2 13,5 13,9 13,8 14,2 15,4 

4 16,0 15,7 15,2 15,0 16,3 

b(+) 

0 9,2 10,1 11,4 9,2 10,0 

2 8,4 9,8 9,4 10,3 8,8 

4 9,4 12,6 10,1 10,9 11,4 

ΔE 

0 0 0 0 0 0 

2 7,73 16,65 8,76 4,07 4,2 

4 2,84 4,68 2,7 1,34 4,13 

GLB+GA3 

L 

0 40,8 41,4 42,0 40,9 41,5 

2 39,6 40,1 40,2 42,7 40,9 

4 39,6 38,0 38,4 0 0 

a(+) 

0 16,5 17,3 15,2 15,8 15,0 

2 17,5 15,6 16,7 16,3 15,8 

4 14,8 15,3 13,5 0 0 

b(+) 

0 9,2 10,1 11,4 9,2 10,0 

2 9,4 8,1 10,0 11,7 9,1 

4 10,2 8,2 8,0 0 0 

ΔE 

0 0 0 0 0 0 

2 2,24 8,19 6,21 2,05 8,3 

4 2,81 2,3 4,18 47,18 44,78 
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Lampiran 2 

Gambar Hasil Penelitian 

Hari Gambar Perlakuan Keterangan 

0 

 

Semua 

Stroberi setelah dicoating 

2 

  

Kontrol 

Tanpa pelapisan. Busuk, 

tumbuh jamur dan 

mengeluarkan cairan 

 

GLB 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya 

 

 

GLB+GA1 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya+gum arab 0,1 % 

  

GLB+GA2 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya+gum arab 0,3 % 
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GLB+GA3 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya+gum arab 0,5% 

4 

 

GLB 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya 

Ada pertumbuhan kapang 

 

GLB+GA1 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya+gum arab 0,1 % 

Ada pertumbuhan kapang 

 

GLB+GA2 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya+gum arab 0,3 % 

 

GLB+GA3 

Dilapisi dengan gel lidah 

buaya+gum arab 0,5% 

Ada pertumbuhan kapang 
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Lampiran 3 

Tabel Perhitungan SPSS 

3a. Susut Bobot 

One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

  Rata2 

N 15 

Normal Parameters
a
 Mean 27.3353 

Std. Deviation 2.90362E1 

Most Extreme Differences Absolute .227 

Positive .227 

Negative -.173 

Kolmogorov-Smirnov Z .878 

Asymp. Sig. (2-tailed) .423 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Rata2    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.317 4 10 .860 

 
ANOVA 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 1720.710 4 430.177 .427 .786 

Within Groups 10082.712 10 1008.271   

Total 11803.422 14    

 

3b. Tekstur 
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

  Rata2 

N 15 

Normal Parameters
a
 Mean .1457 

Std. Deviation .07460 

Most Extreme Differences Absolute .167 

Positive .103 

Negative -.167 

Kolmogorov-Smirnov Z .648 

Asymp. Sig. (2-tailed) .794 
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Test of Homogeneity of Variances 

Rata2    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.719 4 10 .091 

 
ANOVA 

Rata2      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .055 4 .014 6.027 .010 

Within Groups .023 10 .002   

Total .078 14    

 
Rata2 

Duncan    

Perlakuan N 

Subset for alpha = 0.05 

1 2 

kontrol 3 .0367  

GLB+GA 0.1% 3 .1476 .1476 

GLB+GA 0.5% 3 .1548 .1548 

GLB 3 .1667 .1667 

GLB+GA 0.3% 3  .2229 

Sig.  .011 .102 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

3c. Perubahan warna /ΔE 

 
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

  Rata2 

N 15 

Normal Parameters
a
 Mean 10.1395 

Std. Deviation 1.22173E1 

Most Extreme Differences Absolute .220 

Positive .220 

Negative -.203 

Kolmogorov-Smirnov Z .852 

Asymp. Sig. (2-tailed) .462 
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Test of Homogeneity of Variances 

Rata2    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

2.019 4 10 .168 

 
ANOVA 

Rata2      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 418.155 4 104.539 .625 .655 

Within Groups 1671.509 10 167.151   

Total 2089.664 14    

 

3d. Vitamin C 
One-Sample Kolmogorov-Smirnov Test 

  Rata2 

N 15 

Normal Parameters
a
 Mean .1718 

Std. Deviation .15473 

Most Extreme Differences Absolute .300 

Positive .300 

Negative -.244 

Kolmogorov-Smirnov Z 1.163 

Asymp. Sig. (2-tailed) .134 

 

Test of Homogeneity of Variances 

Rata2    

Levene Statistic df1 df2 Sig. 

.013 4 10 1.000 

 
ANOVA 

Rata2      

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups .001 4 .000 .004 1.000 

Within Groups .335 10 .033   

Total .335 14    
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