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1. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Menurut Food and Agriculture Organization (FAO), food loss adalah kondisi 

penyusutan terhadap kuantitas dan juga kualitas bahan pangan yang disebabkan 

oleh tindakan dan juga keputusan yang diambil di sepanjang rantai distribusi 

pangan, terkecuali tingkat sarana peredaran (ritel), penyedia jasa makanan, dan juga 

konsumen. Sedangkan food waste adalah kondisi penyusutan terhadap kualitas dan 

kuantitas bahan pangan yang disebabkan oleh tindakan dan juga keputusan yang 

diambil oleh peritel, penyedia jasa makanan, dan juga konsumen. Berdasarkan data 

dari Badan Perencanaan Nasional (Bappenas) (2021), kehilangan dan pangan yang 

terbuang (food loss & food waste) di tahap distribusi dan ritel menempati urutan 

kedua tertinggi setelah tahap konsumsi. Salah satu pihak yang berkaitan langsung 

dengan food loss adalah sarana peredaran pangan contohnya ritel pangan modern. 

Menurut Peraturan Kepala BPOM No 21 Tahun 2021, sarana ritel pangan modern 

adalah tempat penjualan pangan langsung kepada konsumen dengan harga yang 

sudah ditentukan dengan pelayanan secara mandiri meliputi minimarket, 

supermarket, department store, hypermarket, ataupun grosir dengan bentuk 

perkulakan sesuai dengan peraturan perundangan yang berlaku. Kehilangan & 

pangan yang terbuang didominasi oleh komoditas mudah rusak (perishable) yaitu 

sayuran (62,8%) dan juga buah buahan  (45,5%). 

 

Salah satu perusahaan ritel yang bergerak di bidang pemasaran pangan termasuk 

pangan segar seperti buah dan sayur adalah perusahaan ritel modern PT Midi Utama 

Indonesia, Tbk. (Alfamidi). PT Midi Utama Indonesia merupakan perusahan ritel 

yang berdiri sejak tahun 2007 dengan format supermarket mini yang juga 

menyediakan produk pangan segar (fresh food) baik lokal maupun impor dan juga 

makanan beku (frozen). Sebagai perusahaan yang bergerak dalam bidang distribusi 

dan juga pemasaran, permasalahan terkait dengan food waste juga merupakan 

kendala yang dihadapi oleh perusahaan. Salah satu komoditas yang memiliki angka 

musnah (shrinkage) yang tinggi adalah buah pir century, hal ini dikarenakan kadar 
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air yang tinggi (84%) serta pencoklatan enzimatis. Tingkat musnah yang berujung 

pada food waste di ritel dapat disebabkan oleh beberapa faktor, menurut Badan 

Perencanaan Nasional (2021) terdapat 5 faktor utama yang memicu tingginya food 

loss di Indonesia yaitu: praktik penanganan bahan pangan yang kurang baik, 

kualitas penyimpanan bahan pangan yang kurang memadai, standar kualitas dan 

preferensi konsumen, pengetahuan dan teknologi yang kurang memadai, dan 

perilaku konsumsi berlebih oleh konsumen. Tingginya nilai musnah buah pir 

century di PT Midi Utama Indonesia, Tbk disebabkan oleh penurunan kualitas yang 

sangat cepat berupa pencoklatan dan memar akibat penanganan yang kurang baik, 

suhu penyimpanan, serta minimnya akses terhadap pengetahuan dan penerapan 

teknologi untuk memperpanjang umur display dan mempertahankan kualitas buah.  

 

Pada tingkat pemasaran di ritel, kualitas dan mutu produk menjadi salah satu 

pertimbangan penting konsumen dalam mengambil keputusan  pembelian.  Kualitas 

sendiri didefinisikan sebagai sekumpulan karakteristik dan atribut yang 

menggambarkan tingkat kesempurnaan sebuah produk.  Meskipun demikian atribut 

produk memiliki pengaruh yang berbeda-beda terhadap konsumen, dan diantara 

perbedaan itu terdapat beberapa atribut yang perlu diketahui karena menjadi atribut 

determinan yang menjadi penentu keputusan pembelian produk. Buah pir sendiri 

merupakan komoditas yang rawan mengalami penurunan kualitas akibat 

pencoklatan sehingga memerlukan penanganan khusus sebagai upaya untuk 

menurunkan jumlah food waste yang disebabkan akibat pencoklatan enzimatis 

(Singh et al , 2018). Beberapa upaya yang dapat dilakukan untuk mempertahankan 

umur simpan buah pir menurut Nath & Panwar (2018) antara lain penyimpanan 

suhu dingin, penyimpanan atmosfer terkontrol (controlled atmosfer), kemasan 

dengan atmosfer termodifikasi (modified atmosfer packaging), edible coating, dan 

penerapan etilen absorben dengan senyawa 1-MCP (1-metilsiklopropana). Dari 

sekian banyak metode untuk memperpanjang umur simpan buah, edible coating 

merupakan metode yang dinilai paling layak dan memungkinkan untuk dilakukan 

di skala ritel. Hal ini dikarenakan penambahan penyimpanan suhu dingin, 

penerapan penyimpanan atmosfer terkontrol dan juga kemasan dengan atmosfer 
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termodifikasi memerlukan biaya untuk pengadaan serta adanya kendala biaya 

operasional yang tinggi. Edible coating sendiri memiliki keunggulan karena 

memiliki biaya yang rendah, tidak meninggalkan residu kimia, serta diduga mampu 

mempertahankan kualitas buah selama penyimpanan.   
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1.2. Tinjauan Pustaka 

Buah pir 20th century atau yang lebih dikenal di pasaran dengan nama pir century 

merupakan salah satu buah pir dari golongan pir asia yang banyak ditemui salah 

satunya di pasar buah Indonesia. Buah dengan nama latin Pyrus pyrifolia ini banyak 

tumbuh dan dibudidayakan di kawasan Asia Timur seperti Tiongkok, Jepang, dan 

Korea. Secara fisik, buah pir century memiliki kulit berwarna kuning cerah, bentuk 

bulat, daging buah berwarna putih, tekstur buah yang renyah, rasa yang manis dan 

memiliki kadar air yang tinggi. Buah pir century mengandung vitamin A, B1, B2, 

B3, C serta mineral seperti natrium, kalsium, fosfor, zat besi, antioksidan serta serat 

yang bagi kesehatan (Silva et al. 2014). 

 

Shrinkage adalah sebuah kondisi produk yang ditujukan untuk dijual di sarana 

peredaran namun tidak terjual dikarenakan alasan tertentu. Berkaitan dengan 

produk pangan, shrinkage  merupakan istilah yang sama dengan food loss & waste 

tetapi di tingkat retail, istilah shrinkage lebih umum digunakan karena mencakup 

nilai ekonomis dari produk yang tidak terjual. Shrinkage produk segar dibedakan 

menjadi dua yaitu kualitatif meliputi penerimaan konsumen, nilai gizi, nilai 

ekonomis, dan keamanan pangan dan kuantitatif meliputi susut bobot (Buzby et al., 

2015).  

 

Menurut Singh et al. (2018), pencoklatan enzimatis adalah kondisi munculnya 

warna coklat gelap pada jaringan bahan pangan yang disebabkan akibat 

teroksidasinya senyawa polifenol menjadi fenol lalu kuinon oleh enzim polifenol 

oksidase (PPO) dan dikatalis oleh keberadaan oksigen. Proses oksidasi lanjut 

senyawa fenolik akan menghasilkan senyawa kuinon yang lebih lanjut mengalami 

polimerasi non enzimatis menjadi senyawa pigmen gelap yaitu melanin. 

Pencoklatan enzimatis merupakan permasalahan serius karena secara signifikan 

menurunkan penerimaan konsumen dan menyebabkan kerugian ekonomi pada 

komoditas buah seperti apel, pir, pisang, dan juga pada komoditas sayuran seperti 

selada, dan juga brokoli. Pencoklatan enzimatis menyebabkan perubahan baik dari 

segi sensori meliputi warna, rasa, munculnya off-flavor serta perubahan nilai gizi. 
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Sebanyak lebih dari 50% kerugian pada pasar buah disebabkan oleh adanya 

pencoklatan enzimatis, sehingga upaya untuk mencegah dan menghambat 

pencoklatan enzimatis menjadi sangat penting untuk dilakukan. Beberapa faktor 

yang mempengaruhi pencoklatan enzimatis antara lain, konsentrasi substrat 

(senyawa fenolik), keberadaan enzim oksidoreduktase (polifenol oksidase, 

peroksidase dan lain-lain), suhu dan juga pH. Beberapa upaya dapat dilakukan 

untuk mencegah munculnya pencoklatan enzimatis pada buah antara lain 

penggunaan antioksidan, pelapisan dengan  edible coating, penurunan suhu, 

pengemasan, serta blansir. 

 

Edible coating adalah lapisan tipis yang tersusun dari bahan yang dapat dikonsumsi 

dan diaplikasikan pada permukaan bahan pangan seperti buah dan sayur. Edible 

coating memiliki beberapa peran yaitu sebagai pelindung semipermeabel (barrier) 

terhadap perpindahan massa meliputi uap air, gas, dan senyawa volatil aromatik, 

meningkatkan integritas struktur jaringan bahan pangan yang berdampak dalam 

menjaga mutu produk dan memperlambat laju kerusakan bahan pangan. Secara 

umum  edible coating dapat diaplikasikan dengan beberapa metode yaitu 

pencelupan (dipping), penyemprotan (spraying), dan penyikatan (brushing). Edible 

coating yang baik harus memiliki beberapa karakteristik seperti tidak mengubah 

karakteristik sensori (bau, warna, dan rasa) produk pasca aplikasi, tidak 

mengandung senyawa beracun dan yang bersifat alergen, memberikan lapisan yang 

seragam pada permukaan bahan, menghambat laju uap air dan respirasi, bersifat 

semi permeabel serta mampu menjaga keseimbangan gas internal, meningkatkan 

stabilitas fisik, biokimia, mikrobiologis produk, dan dapat memperpanjang umur 

simpan dan mempertahankan mutu produk pada jangka waktu tertentu. 

Berdasarkan bahan penyusunnya  edible coating dibedakan menjadi tiga yaitu: 

polisakarida, protein, dan juga lipida. (Garnida, 2020) 

  

Kitosan sendiri adalah polisakarida alami paling banyak kedua setelah selulosa, 

diperoleh dari proses deasetilasi alkali terhadap kitin, komponen polisakarida utama 

penyusun eksoskeleton krustasea (udang dan kepiting). Kitosan memilili struktur 
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poli-β-(1-4)-2-amino- deoksi-D-glukopiranosa. Dalam bentuk solid, kitosan 

memiliki tekstur seperti bubuk berwarna putih kekuningan. Kitosan memiliki 

kelarutan yang baik pada pH asam dan tidak larut pada pH netral. Kitosan memiliki 

kelebihan dibandingkan bahan pelapis lain dikarenakan selain dapat membentuk 

lapisan yang uniform, kokoh, kuat dan memiliki kemampuan modifikasi atmosfer 

internal, kitosan juga memiliki sifat antimikroba dan juga antioksidan yang 

diperlukan dalam menghambat kerusakan oleh mikroba pada produk segar. 

(Garnida, 2020). 

 

Menurut Hussin et al. (2010) kualitas dan mutu produk pertanian secara khusus 

dijelaskan meliputi karakteristik sensori (kenampakan, tekstur, rasa, dan aroma),  

kandungan gizi, kandungan kimia, karakteristik fisik, mekanis dan fungsional, serta 

derajat kerusakan (defect). Pada tingkat pemasaran di ritel, kualitas dan mutu 

produk menjadi salah satu pertimbangan penting konsumen dalam mengambil 

keputusan  pembelian.  Kualitas sendiri didefinisikan sebagai sekumpulan 

karakteristik dan atribut yang menggambarkan tingkat kesempurnaan sebuah 

produk.  Meskipun demikian atribut produk memiliki pengaruh yang berbeda-beda 

terhadap konsumen, dan diantara perbedaan itu terdapat beberapa atribut yang perlu 

diketahui karena menjadi atribut determinan yang menjadi penentu keputusan 

pembelian produk.  

 

1.3. Identifikasi Masalah 

1. Belum diketahui perubahan karakteristik mutu fisik dan kimia meliputi susut 

bobot, warna kulit, warna daging buah, tekstur, pH, dan total padatan terlarut 

buah pir century dengan perlakuan  edible coating kitosan pada kondisi 

penyimpanan ritel. 

2. Belum diketahui karakteristik sensori buah pir century dengan perlakuan  

edible coating kitosan pada kondisi penyimpanan ritel. 

3. Belum diketahui umur display buah pir century dengan perlakuan  edible 

coating kitosan pada kondisi penyimpanan ritel 
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1.4.Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui perubahan karakteristik mutu fisik dan kimia meliputi susut 

bobot, warna kulit, warna daging buah, tekstur, pH, dan total padatan 

terlarut buah pir century dengan perlakuan  edible coating kitosan pada 

kondisi penyimpanan ritel. 

2. Mengetahui karakteristik sensori buah pir century dengan perlakuan  edible 

coating kitosan pada kondisi penyimpanan ritel. 

3. Mengetahui umur display buah pir century dengan perlakuan  edible coating 

kitosan pada kondisi penyimpanan ritel. 

  


