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RINGKASAN 

Food loss merupakan kehilangan hasil dari awal proses produksi, proses pasca panen, 

dan pengolahan hasil panen. Untuk mengatasi hal tersebut, maka edible coating dapat 

meningkatkan kualitas buah dan sayur serta mencegah kerusakan pasca panen. Edible 

coating termasuk ke dalam biodegradable yang dapat menjaga kesegaran dan mencegah 

kerusakan selama proses penyimpanan. Edible coating membuat umur simpan lebih 

panjang dan menjaga kualitas agar tidak menurun. Salah satu bahan dasar dari edible 

coating adalah dari hidrokoloid bahan alami. Hidrokoloid mudah larut dalam air, mudah 

terbentuk koloid, dan sifatnya mudah membentuk gel. Tujuan dilakukan kajian ini untuk 

mengetahui karakteristik buah dan sayur yang dilapisi dengan edible coating yang 

berasal dari berbagai bahan alami. Metode yang digunakan ada 6 tahapan , yaitu: 

pengumpulan literature review, pendefinisian kelayakan pada data, penentuan sumber 

data, penyaringan dan pengumpulan jurnal-jurnal, pengambilan data, dan pembuatan 

fishbone diagram. Kriteria inklusi yang digunakan adalah penelitian dalam bentuk 

jurnal ilmiah maupun jurnal review (IC1) dan penelitian yang berkaitan dengan 

karakteristik buah dan sayur yang dilapisi dengan edible coating berbahan dasar alami 

(IC2). Edible coating akan menghambat uap air keluar masuk kedalam buah dan sayur, 

sehingga susut bobot tetap terjaga atau tidak berkurang banyak. Karena dapat 

menghabat keluar masuknya uap air, maka kadar air pada buah tetap terjaga atau tinggi. 

Selain uap air, edible coating juga menghambat oksigen dan karbondioksida, sehingga 

laju respirasi dan laju transmisi dapat dicegah. Total asam, pH, jumlah bakteri asam 

laktat, kadar gula dan gula pereduksi juga bekaitan. Bakteri yang merugikan dapat 

ditekan pertumbuhannya karena didalam komposisi edible coating ada senyawa 

antibakteri. Gula pereduksi diproduksi dengan tinggi akibat dari gula digunakan sebgai 

sumber makanan bakteri asam laktat. Bakteri asam laktat ini mengubah gula menjdi 

asam. Akibatnya total asam akan meningkat dan ph menurun. Pada aplikasi edible 

coating, dapat mempertahankan produksi gula reduksi, sehingga tidak banyak gula yang 

diubah menjadi asam. Kadar vitamin C  akan berkurang sedikit jika dilapisi edible 

coating. Pada buah dan sayur yang dilapisi, TSS akan tetap terjaga atau tidak tinggi 

mengakibatkan kelembaban menurun sehingga jumlah gula dalam jaringan dapat 

menurun. Senyawa fenolik dan antioksidan dapat terjaga jika dilapisi sehingga dapat 

menghabat pematangan. edible coating bersifat hidrofilik yang mampu mencegah 

perpindahan air dan menurunkan respirasi, sehingga firmness atau hardness kulit buah 

tetap terjaga (tidak lunak dan tetap keras). Pelapisan dengan edible coating menjaga 

warna buah tetap segar dan mencegah terjadinya browning, tetapi saturasi kecerahannya 

menurun. Semakin tinggi tingkat konsentrasi bahan edible coating, maka ketebalan dan 

viskositas juga meningkat. uji sensori buah yang dilapisi edible coating, uji organoleptik 

rata-rata dapat diterima panelis dan tingkat uji hedoniknya dari lumayan suka hingga 

suka. Buah dan sayur dilapisi menghasilkan nilai yang tinggi pada kadar vitamin C, 

Total asam, pH, kadar air, Firmness/hardness, Senyawa bioaktif, kadar gula, viskositas. 

Sedangkan pada susut bobot, jumlah mikroba, TSS dan laju respirasi menghasilkan nilai 

yang rendah. Warna buah yang dilapisi tetap terjaga dan kecoklatan dapat dicegah, uji 

sensori pada buah yang dilapisi rata-rata lebih diterima oleh konsumen dan memiliki 

sifat fisik yang lebih baik.  
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SUMMARY 

Food loss is the loss of products resulting from the beginning of production, post-

harvest processing, and processing of harvested goods. To prevent this, edible coatings 

may enhance the quality of fruits and vegetables and protect them from post-harvest 

harm. Biodegradable edible coatings may preserve freshness and prevent deterioration 

during storage. The edible covering extends the shelf life and prevents the quality from 

deteriorating. A critical part of edible coating is natural hydrocolloid substances. 

Hydrocolloids are readily soluble in water, produce colloids and gels without difficulty. 

This research aimed to identify the properties of fruits and vegetables covered with 

edible coatings obtained from a variety of natural components. There are six parts to the 

procedure: gathering a literature review, defining the feasibility of the data, identifying 

data sources, filtering and collecting journals, collecting data, and making fishbone 

diagrams. The inclusion criteria were research published in scientific journals and 

review journals (IC1) and study on the features of fruits and vegetables covered with 

edible coatings derived from natural substances (IC2) (IC2). An edible covering will 

prevent the passage of water vapor into and out of fruits and vegetables, hence 

maintaining or minimizing weight loss. Because it may prevent the entrance and escape 

of water vapor, the fruit's water content is preserved or increased. In addition to 

inhibiting water vapor, edible coatings also hinder oxygen and carbon dioxide, 

preventing respiration and transmission. Relationships exist between total acid, pH, 

quantity of lactic acid bacteria, sugar concentration, and reducing sugar. Due to the 

presence of antibacterial substances in the edible coating, it is possible to inhibit the 

development of hazardous germs. Due to lactic acid bacteria's usage of sugar as a food 

source, there is an abundance of reducing sugars created. These lactic acid bacteria turn 

sugar into acid. Consequently, the total acid will rise and the pH will fall. In the 

application of edible coating, it may sustain the production of reducing sugar, so 

minimizing the amount of sugar transformed into acid. The amounts of vitamin C will 

fall significantly if covered with edible coating. In coated fruits and vegetables, TSS 

will be maintained or not elevated, resulting in lower humidity and a drop in tissue 

sugar content. If phenolic chemicals and antioxidants are coated to prevent ripening, 

they may be preserved. The edible coating is hydrophilic, preventing water transfer and 

reducing respiration to preserve the firmness or hardness of the fruit skin (not soft and 

remains hard). Coating fruit with an edible coating preserves its color and avoids 

browning, but diminishes its brightness saturation. The coating material's thickness and 

viscosity increase proportionally with its concentration level. The average organoleptic 

test of fruit coated with edible coating was acceptable to the panelists, and the degree of 

hedonic test ranged from moderate to like. Coated fruits and vegetables have high 

vitamin C, total acid, pH, moisture, firmness/hardness, bioactive chemicals, sugar, and 

viscosity ratings. In the meanwhile, the weight loss, microbial count, total soluble 

solids, and respiration rate all had low values. The color of coated fruit is preserved and 

browning may be minimized; coated fruit is often more palatable to customers and has 

enhanced physical characteristics. 
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