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PENGAWETAN BUAH APEL TEROLAH MINIMAL DENGAN MENGGUNAKAN EDIBLE
COATING KITOSAN KULIT UDANG
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Andi Tenri Fitriyah' dan Fatmawati"
iFakultas Pertanian Universitas “45”
JI. Urip Sumoharjo Km. 4 Makassar
2 Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Gajah Mada
JI. Flora No. 1 Bulaksumur Yogyakarta

ABSTRAK: Apel merupakan hasil pertanianyang cepat mengalamikerusakan dan bahkan pembusukan,
hal ini diakibatkan adanya respirasi pasca pemetikan. Sehingga berdampak umur simpanannya lebih
pendek. Konsep dasar metode perpanjangan umur simpan hasil pertanian pada umumnya dilakukan
dengan menekan laju respirasi dan metabolisme lain yang terjadi pasca pemetikan. Penghambatan laju
respirasi dapat dilakukan dengan penggunaan bahan pelapis. Salah satu upaya memperpanjang kesegaran
buah apel terolah minimal dengan teknik pelapisan edible coating. Sulawesi Selatan merupakan salah satu
daerah penghasil utama hasi-hasil perairan termasuk udang. Limbah kulit udang selama ini hanya dibuang
untuk pakan temak tanpa diolah menjadi produk dengan nilai ekonomi tinggi seperti kitosan. Kitosan kulit
udang perairan Sulawesi selatan memilii potensi yang cukup besar sebagai bahan dasar pembuatan
edible coating. Penelitian bertujuan untuk mengetahui kemampuan edible coating sebagai Pelapis buah
apel terolah minimal selama penyimpanan.

Perlakuan penelitian terdiri dari Penggunaan edible coating (tanpa penggunaan coating dan penggunaan
edible coating), dan lama penyimpanan (0, 1, 2 dan 3 har). Rancangan percobaan yang digunakan
adalah rancangan acak lengkap yang disusun secara faktorial. Edible Coating dari kitosan kulit udang
dapat memperpanjang kesegaran buah Apel terolah minimal selama penyimpanan. Penggunaan coating
kitosan kulit udang sebagai pelapis mampu memperkecil terjadinya susut berat dan penurunan kadar air
dan Vitamin C buah apel terolah minimal selama penyimpanan.

Kata kunci : Buah apel terolah minimal, edible coating, kitosan, kulit udang

PENDAHULUAN diatas komponen makanan yang berfungsi
sebagai penghambat transfer massa misalnya
kelembaban, oksigen, karbondioksida, aroma,
lipida dan terlarut lainnya (Krochta dkk, 1994).
Bahan penyusun edible fim adalah protein,
polisakarida, lemak dan campurannya (Mchugh
dan Krochta, 1994). Jenis polisakarida yang
dapat dipakai untuk pembuatan edible filml
coating adalah kitosan (Wiles dkk, 2000danHan
dkk, 2005). Keunggulan kitosan jika digunakan
sebagai komponen penyusun edible film/
coating yaitu kitosan mempunyai kemampuan
dalam menekan pertumbuhan mikroorganisme
(Coma dkk, 2003) disebabkan kitosan memiliki
polikation bermuatan positif yang mampu
menghambat pertumbuhan bakteri dan kapang.
Lebih lanjut Laga dkk (2009) melaporkan bahwa

Buah-buahan tergolong produk pertanian
yang cepat mengalamikerusakan, pembusukan
dan kualitasnya menurun apabila terjadi
kerusakan fisik atau mekanis, kehilangan arr,
perubahan cita rasa, penurunan nilai gizi, atau
kontaminasi mikroorganisme. Untuk mengatasi
masalah ini sudah beragam cara dilakukan,
namun hampir dapat dikatakan tidak ada yang
sempurna. Konsep dari mempertahankan
kesegaran buah-buahan adalah dengan
menghambat  laju respirasi  yang terjadi
(Ahmad, 2007).

Untuk itu digunakan pelapisan dengan
edible coating. Edible coating merupakan
lapisan tipis yang dapat dimakan, dibentuk
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edible film yang berbasis kitosan dan kulit udang
mampu menurunkan laju transmisi uap air.

Buah apel merupakan hasil pertanian
yang cepat mengalami kerusakan dan

bahkan pembusukan, hal ini diakibatkan
adanya respirasi pasca pemetikan. Sehingga
berdampak umur simpanannya lebih pendek.
Oleh karena itu diperfukan metode perlakuan
agar umur simpan buah apel terolah minimal
tetap segar.

Konsep dasar metode perpanjangan
umur simpan hasil pertanian pada umumnya
dilakukan dengan menekan laju respirasi dan
metabolisme lain yang terjadi pasca pemetikan.
Penghambatan laju respirasi dapat dilakukan
dengan cara aplikasi bahan pelapis (Mchugh
dan Krochta, 1994).

Beberapa hasil penelian menunjukkan
bahwa penggunaan edible fim sebagai
pengemas dapat memperpanjang masa
simpan buah-buahan dan makanan olahan.
Hasil peneliian yang dilakukan O'Connor —
Shaw dkk (1994) dengan menggunakan edible
film sebagai pengemas dapat memperpanjang
masa simpan terhadap buah kiwi, melon,

pepaya dan semangka terolah minimal. Han
dkk (2005) melaporkan pelapisan edible kitosan
mampu  mepertahankan kesegaran buah
stroberi. Hasil penelitian Marseno dkk (2001)
menunjukkan bahwa penurunan berat buah
anggur selama penyimpanan dapat diperkecil
dengan pemberian film tepung biji kecipir
sebagai penutup wadah.

METODOLOGI

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium
Teknologi Pertanian Universitas “45” Makassar
dan Laboratorium Kimia dan Biokimia
Pengolahan Pangan UGM.

Bahan yang digunakan dalam penelitian
adalah kulit udang yang di peroleh dari PT
South Shuco Kawasan Industri Makassar.
bahan kimia yang digunakan adalah natrium
metabisulpit, Gliserol 1,5%, CaCl, 2%, Yodium,

595, HCI 1,25 N. Alkohol, PP,
NaOH 3% dan e

Amilum, Asam nakan dalam penelitian
Alat-al:rtn yand an analitik, oven Wesss
terdin dari

. °C), blender, penangas
) o- 300 ]

Martin (suhu 7 ter, cawan petridiks, spatula,
migas, thermoim as piala (beker glas,

ur, gel >
eﬂemey?r. ltab:;]orl:)kng hot plate magnetic stirrer;
kulkas, pipet, '

ayakarl;:selnian dilakukan dalam tiga tahapan

k kulit udang

m masi mbuatan bubu ang,
sing-masing pé . iapisa
ekastralgsi dan isolasi kitosan dan pelapisan

I:
edible coating pada buah apé
tan Bubuk Kulit Udang

Limbah udang yang meliputi reiala
dan kit udang yang diperolen da'\f;l :: ah
pembekuan udang PT. South Shuco h.'a sksar
dicucidengan airmengaliruntuk mengni ang. an
kotoran dan kemudian dikeringkar? dengan. Slr:ar
matahari selama 2 — 3 hari sampal kadar alr 8%.
Limbah kulit udang kering dihaluska.n Ialu. diayak
dengan ayakan 40 mesh. Kemudlan'd|kemas
dalam plastik dan disimpan untuk digunakan

lebih lanjut.
Ekstraksi dan Isolasi Kitosan

Pembua

Ekstraksi dan isolasi kitosan dapat
dilakukan dengan tahapan sebagai berikut
Pada ekstraksi kitin ini bubuk kulit udang
dilakukan deproteinasi dengan NaOH 3%
yang dipanaskan pada suhu 100°C dengan
perbandingan tepung kulit dengan pelarut 1 : 6
(b/v) setelah deproteinasi sampel disaring dan
residu dicuci dengan aquades sampai netral.
Residu kemudian demineralisasi menggunakan
HCI1,25N lalu dipanaskan pada suhu 70 - 80°C
dengan perbandingan bahan dengan pelarut
1:10 (b/v). Demineralisasi dilakukan dua kali
dan setiap selesai demineralisasi sampel dicuci
dengan aquades. Residu dari demineralisasi
dicuci dengan etanol dengan perbandingan 1 :
4 (bv) sampai filtrat tidak berwama. Kemudian
dikeringkan pada suhu 50°C selama 12 jam.
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pa proses Ini- sudah diperoleh kitin. - Kitin
dmaqztil'msi menggunakan  NaOH  50%
ngan perbandingan  kitin  dengan  pelarut
.10 (bV) lalu dipanaskan pada suhu 100°C
ama 90 ment. Padatan yang diperoleh
dicud dengan air sampai pH netral, kemudian
diken'ngkan pada suhu 50°C selama 24 jam.
Kitosan yang diperoleh dikemas dengan plastik
untuk dikarakterisasi dan digunakan lebih lanjut.

1

pelapisan Edible Coating pada Buah Apel
Terolah Minlmal

Buah Apel terlebi dahulu dikupas
dan dibefah menjadi 10 bagian. Kemudian
gicelup dalam lanutan - Natrium metabisulfit
1000 ppPM selama 10 menit, selanjutnya
gitiriskan. Kemudian dilakukan aplikasi dengan

fakuan yang diamati adalah aplikasi edible

coating  (tanpa penggunaan edible coating,
dan penggunaan edible coating), dan lama

nyimpanan buah apel terolah minimal (0, 1,

2,dan 3 hari).

Aplikasi edible coating pada buah apel
terolah minimal dapat dilakukan dengan metode
perlakuan sebagai berikut :

. Tanpa penggunaan edible coating : buah
Apel terolah minimal disimpan selama
©, 1,2 dan 3 hari). Buah Apel kemudian
dikarakterisasi  pada masing-masing-
masing penyimpanan.

. Penggunaan edible coating. buah apel
terolah minimal dicelupkan ke larutan
film selama 5 menit. Setelah pencelupan,
buah apel terolah minimal  ditiriskan
kemudian dikeringkan pada suhu 40°C
selama 10 menit selanjutnya buah apel
disimpan selama (0, 1, 2 dan 3 han) .
Kemudian dilakukan karakterisasi buah
apel terolah minimal pada masing-masing
penyimpanan.

Parameter yang diamati adalah susut

berat dan kadar air (AOAC,1996),

Rancangan Percobaan yang digunakan

adalah rancangan acak lengkap disusun

secara faktorial (2 X 4) dengan 2 al

ulangan

HASIL DAN PEMBAHASAN
susut Berat Buah Apel Terolah Minimal

Rata-rata susut perat buah apel terolah
minimal berkisar antara 0,56 - 2,0. Susut berat
terbesar dihasilkan pada penyimpanan 3 hari
dengan perlakuan tanpa penggunaan edible
coating, sedangkan susut berat  terendah
diperoleh pada penyimpanan 1 har dengan
perlakuan penggunaan edible coating.

Selama penyimpanan terjadi peningkatan
susut berat buah apel terolah minimal baik
pada tanpa penggunaan edible coating
maupun penggunaan edible coating. Dari
Gambar 1 terlihat bahwa adanya penggunaan
edible coating dari kitosan kult udang dapat
memperkecil terjadinya susut berat buah apel
terolah minimal selama penyimpanan. Hal ini

disebabkan adanya pelapis pada permukaan
apel yang bersifat hidrofilik menahan laju

transmisi  air agar dapat tertahan sementara
tidak keluar dari apel. Pelapisan Edible coating
kitosan kulit Udang dapat mengurangi air yang
hilang dari buah apel terolah minimal. Edible
coating dapat menghambat migrasi uap ai,
oksigen, karbondioksida, memperbaiki sifat
mekanis produk (Krochta dkk, 1994). Lebih
Lanjut Wills,dkk (1 981) menambahkan bahwa,
hilangnya air dari bahan diminimalkan dengan
menggunakan pengemas yang bersifat sebagai
penahan. Menurut Krochta (1994), edible film
mempunyai sifat hidrofilik dimana sangat pekah
terhadap penyerapan air. Karena sifat hidrofilik
tersebut digunakan sehingga tidak kontak
langsung udara luar dan produk tidak cepat
rusak.

Hasil analisa sidik ragam diperoleh
bahwa perlakuan aplikasi edible coating
dan lama penyimpanan memperlihatkan
pengaruh yang sangat nyata terhadap susut
berat buah apel terolah minimal. Hasil Uji
BNT pengaruh lama penyimpanan tarhadap
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susut berat buah tomat terfihat bahwa
penyimpanan 0 han berbeda nyata dengan
penvimpanan 1 han, 2 han, dan 3 han Hasil

uji stasistik pengaruh aplikasi edible coating

Susut Barat (%)

Gambar 1. Pengaruh Susut Berat Buah Ape

Kadar Air Buah Apel Terolah Minimal

Kadar air buat apel terolah minimal

berkisar antara 69,20% sampai 90,56%.
Hasil analisa sidik ragam terlihat bahwa
perlakuan aplikasi edible coating dan lama
penyimpanan  memperlihatkan  pengaruh
sangat nyata terhadap kadar air buah apel
terolah minimal. Hasil Uji BNT pengaruh lama
penyimpanan tarhadap kadar air buah apel
terolah minimal terlihat bahwa penyimpanan 0
hari berbeda nyata dengan penyimpanan 1 hari,
2 harn, dan 3 hari. Hasil uji stasistik pengaruh
aplikasi edible coating terhadap kadar air buah
Apel terolah minimal terfihat bahwa periakuan
tanpa penggunaan edible coatig berbeda nyata
dengan penggunaan edible coating.

Selama penyimpanan terjadipenurunan
kadar air buah apel terolah minimal baik pada
perlakuan tanpa penggunaan edible coating
maupun penggunaan edible coating (Gambar

\ berat puah Apel terolah

P SU
terhadap _,u.' | bahwa periakuan tanpy
minimal terit” ible coatig berbeda nyaty

dible coaling.

(5
aan
penggun ,naan @

dengan penddt

Lama Penyimpanan (Hari)

—ofah Minimal Sefama PenyImPanar
| Tero

enurunan kadar air buah

2). Te”a?;rr‘\y inimal selama p'enylmpanan
apelbtirl?an terjadinya transpirasi pada buah
diseba

i Gambar 2 terlih
selama penyimpar;atr;r(lj:; Gminimal - :r:
baia D2 a?iiz menunjukkan penurunan
pecri‘:lr(u:i: I(;(:Jih kecil dibandingkan dengan
ll:dar air buah apel terolah mlnfmal deng?n.
tanpa penggunaan ediblc? coating. l-.‘a' ini
menunjukkan bahwa coating fiengan kitosan
kulit udang perairan Sulawe.SI selatar? dapat
memperkecil terjadinya kehllangan.an- buah
apel terolah minimal selama [.DGHmeanan,
hal ini disebabkan adanya pelapis bahan yang
bersifat hidrofilik (kitosan) dapat menahan laju
transmisi air agar dapat tertahan sementara
untuk tidak keluar dari buah apel. Edible
coating dapat menghambat migrasi uap air,
oksigen, karbondioksida, memperbaiki sifat
mekanis produk (Krochta dkk, 1994).
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Gambar 2 Pengaruh Kadar Air Buah Apel terolah minimal Sela

SIMPULAN memperpanjangd kesegaran buah ape! terolah
minimal selama penyimpanary _
Penggunaan coating kitosan kulit udang

sebagai pengemas mampu memperkec.i\
terjadinya susut berat dan penurunan kadar air
buah apelterolah minimal selama penyimpanan.

Kitosan kulit udang perairan Sulawesi
celatan memiliki potensi yang cukup besar
sebagal bahan dasar pembuatan edible
coating. Coating kitosan kulit udang dapat

pel Terolah Minimal (%)

Tabel 1. Hasil Analisa Susut Berat dan Kadar Air Buah A

Perlakuan
A&!ﬁ: | P Lama SusutBerat (%) Kadar Air (%)
Coatin enyimpanan
0 0.00
Tanpa Edible 1 743
Coating 2 16.25
3 20.46
0 0.00
Edible 1 561
Coating 2 10.42 |
3 16.38 |
-
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