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4. PEMBAHASAN 

 

4.1. Aplikasi Edible Coating pada Buah Pir Century pada Kondisi Ritel 

Edible coating adalah prosedur pelapisan bahan pangan  dengan berbagai jenis 

bahan yang dapat dikonsumsi dan dapat terdiri dari campuran antara karbohidrat, 

protein, dan lemak. Penelitian mengenai  edible coating sendiri sudah banyak 

dilakukan dengan menggunakan kombinasi 2 atau lebih jenis bahan penyusun  

edible coating. Berdasarkan Shiekh et al (2013), penerapan  edible coating sendiri 

masih cukup terbatas di skala laboratorium dan  belum dapat diaplikasikan ke 

industri karena keterbatasan dalam efisiensi aplikasi nya. Pada penelitian ini 

dilakukan analisis terhadap pengaruh aplikasi  edible coating dengan bahan 

penyusun kitosan untuk melapisi buah pir century yang ada di ritel modern 

Alfamidi.  Edible coating dapat diaplikasikan ke bahan dengan berbagai metode 

seperti pencelupan (dipping), penyikatan (brushing), pencetakan (casting), 

pembuihan (foaming), dan penyemprotan (dipping) (Garnida, 2020).  

Prosedur pelapisan buah dengan  edible coating kitosan komersial dipilih sebagai 

fokus solusi yang ingin dianalisis untuk mengendalikan tingginya kerusakan buah 

pir century dengan beberapa pertimbangan antara lain keterbatasan ruang open 

Chiller penyimpanan buah di beberapa toko padahal buah pir century memiliki nilai 

penjualan yang cukup tinggi namun nilai shrinkage nya juga tinggi. Edible coating 

berperan sebagai barrier yang diharapkan dapat menghambat laju kerusakan buah 

melalui perlambatan respirasi, penghambatan dehidrasi buah, mempertahankan 

tekstur buah, menghambat hilangnya senyawa volatil yang ada pada buah serta 

menghambat pertumbuhan mikroorganisme (Zhou et al, 2008).  

Prosedur aplikasi  edible coating ke buah pir century diawali dengan melakukan 

sortasi buah yang diterima dari mobil pengiriman. Sortasi dilakukan dengan tujuan 

untuk memisahkan buah dengan kondisi baik dari buah yang rusak dengan kriteria 

terdapat tanda-tanda kerusakan seperti berjamur dan memar (Mahajan et al, 2011). 

Buah yang sudah dipisahkan selanjutnya ditata pada kontainer yang sebelumnya 

sudah dibersihkan dan di lakukan sanitasi dengan alkohol 70% food grade.  Pada 
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penelitian ini, digunakan  edible coating kitosan komersial merek Chitasil. Kadar 

kitosan pada  edible coating Chitasil sendiri tidak dilampirkan dalam label 

komposisi, namun berdasarkan hasil uji kadar air produk dengan tiga kali 

pengulangan diduga bahwa kadar kitosan pada larutan  edible coating Chitasil 

adalah sebanyak 0.5%. Prosedur pelapisan buah pir dilakukan dengan 

penyemprotan menggunakan sprayer secara merata ke seluruh permukaan buah dan 

dikeringanginkan selama kurang lebih 30 menit sebelum akhirnya dikemas kembali 

dengan busa pengaman dan diletakkan di kondisi penyimpanan masing-masing 

perlakuan yaitu pada suhu ruang dan suhu Chiller.  

4.2.Karakteristik Buah Pir Century dengan Perlakuan Edible Coating 

4.2.1. Buah Layak Display 

Salah satu aspek penting yang menjadi indikator buah layak display yang 

diterapkan di banyak ritel adalah kondisi fisik buah yang baik dapat diamati secara 

visual tanpa perlu instrumen tertentu (Shiekh et al, 2013). Kondisi fisik buah yang 

baik didefinisikan sebagai buah yang  berwarna cerah, tidak terluka, tidak memar 

dan tidak terdapat tanda-tanda kerusakan oleh mikroorganisme. Berdasarkan hasil 

penelitian pada Tabel 2. diketahui bahwa kerusakan buah paling tinggi terjadi pada 

buah kontrol, lalu disusul buah dengan perlakuan  edible coating pada penyimpanan 

suhu ruang. Perlakuan edible coating kitosan mampu menurunkan jumlah 

kerusakan buah selama periode penyimpanan. Penurunan kejadian kerusakan buah 

karena pertumbuhan mikroorganisme ini disebabkan karena kemampuan kitosan 

sebagai antimikroba dan antijamur.  

 

Menurut Zhou et al. (2011), mekanisme antimikroba  dari kitosan sendiri masih 

diperdebatkan namun ada dua hipotesis kuat mengenai aktivitas antimikroba dari 

kitosan yaitu perusakan dinding sel mikroorganisme yang bermuatan negatif akibat 

berinteraksi dengan muatan positif dari kation yang ada pada kitosan sehingga 

terjadi lisis, sedangkan hipotesis lain menyatakan bahwa kitosan masuk kedalam 

sel mikroorganisme dan mengikat nutrien penting yang ada dan diperlukan 

mikroorganisme untuk berkembang sehingga menghambat sintesis mRNA dan 
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protein oleh mikroorganisme. Pada kombinasi perlakuan edible coating dan 

penyimpanan di suhu rendah, dapat diketahui  bahwa seluruh buah tidak teramati 

mengalami kerusakan yang menyebabkan buah menjadi tidak layak untuk display. 

Hal ini dikarenakan pada suhu yang rendah aktivitas mikroorganisme menjadi 

terhambat (Saputri et al, 2019). Kombinasi kemampuan antimikroba dari  edible 

coating kitosan dan penyimpanan dingin diduga menyebabkan tidak terjadinya 

kerusakan pada buah pir yang disimpan dengan perlakuan tersebut 

 

4.2.2. Kekerasan Buah 

Pengukuran kekerasan buah dilakukan dengan instrumen Texture Analyzer selama 

periode penelitian (18 hari) dengan pengambilan data pada hari ke-0, 2, 4, 6, 12, 15, 

dan 18. Tiap data dilakukan pengambilan pada 3 titik yang berbeda untuk kemudian 

dihitung  nilai rata-rata dan dicatat. Berdasarkan data pada Tabel 30 diketahui 

bahwa nilai kekerasan buah semakin menurun seiring dengan bertambahnya hari 

penyimpanan buah. Hal ini sesuai dengan penelitian dari Mahajan et al (2011) yang 

menemukan bahwa nilai kekerasan buah pir semakin menurun seiring 

bertambahnya hari penyimpanan dikarenakan adanya degradasi pektin dan molekul 

pati menjadi molekul yang lebih sederhana. Pada Tabel 31 diketahui bahwa 

perlakuan  edible coating dengan variasi kondisi penyimpanan secara signifikan 

mampu mempertahankan kekerasan buah. Penyimpanan buah pir dengan perlakuan  

edible coating di suhu chiller memiliki rata-rata nilai kekerasan buah yang paling 

tinggi dibandingkan perlakuan lain. Menurut Saputri et al (2019), penyimpanan di 

suhu dingin untuk buah klimakterik akan memperpanjang umur simpan buah 

dikarenakan perlambatan respirasi, penurunan aktivitas enzimatis serta 

penghambatan terhadap pertumbuhan mikroorganisme. Pada suhu ruang, laju 

penurunan kekerasan buah dengan perlakuan  edible coating secara signifikan lebih 

lambat dibandingkan dengan perlakuan kontrol. Hal ini selaras dengan teori yang 

dikemukakan oleh Garnida (2020) bahwa molekul kitosan membentuk lapisan yang 

menutup pori-pori kulit buah sehingga memperlambat respirasi dari buah pir, 

respirasi sendiri berkaitan dengan serangkaian proses biokimia yang terjadi didalam 
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buah salah satunya pelunakan buah akibat degradasi pektin. Fluktuasi nilai 

kekerasan buah juga terjadi pada penelitian yang dilakukan oleh  Tran et al. (2021) 

dimana hal ini dikarenakan aktivitas enzim di dinding sel atau pada pektin. 

4.2.3. Susut Bobot 

Susut bobot adalah perbandingan antara selisih perubahan bobot dibandingkan 

dengan bobot buah awal. Susut bobot terjadi akibat adanya respirasi pada buah yang 

menyebabkan hilangnya air dari dalam buah selama waktu penyimpanan buah 

(Zhou et al, 2008). Berdasarkan data penelitian, diketahui bahwa susut bobot pada 

buah semakin meningkat seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan, hal ini 

dikarenakan proses respirasi yang terus berlangsung pada buah pir. Dari hasil 

penelitian dapat diketahui juga bahwa susut bobot tertinggi terjadi pada buah yang 

disimpan di suhu ruang, namun demikian secara statistik tidak terdapat perbedaan 

yang signifikan pada susut bobot buah dengan  edible coating dan buah kontrol di 

suhu ruang. Hal ini diduga terjadi karena bahan penyusun  edible coating yang 

digunakan pada penelitian ini adalah kitosan yang merupakan polisakarida. Garnida 

(2020) mengungkapkan bahwa  edible coating dengan bahan penyusun polisakarida 

memiliki permeabilitas gas yang baik namun kurang dapat menahan transfer uap 

air dikarenakan sifatnya yang hidrofilik.  Selain itu, kadar kitosan yang digunakan 

juga berpengaruh terhadap keefektifan  edible coating dalam menekan laju susut 

bobot. Pada perlakuan  edible coating dengan penyimpanan di suhu chiller, 

diketahui bahwa rata-rata, susut bobot di akhir penelitian secara signifikan berbeda 

nyata dengan perlakuan lain. Hal ini diduga karena penyimpanan pada suhu chiller 

mampu memperlambat laju respirasi yang berkaitan dengan kehilangan air  dan 

susut bobot dari buah ( Saputri et al , 2019).  

 

4.2.4. Warna Kulit Buah 

Pada indikator warna kulit berdasarkan hasil penelitian yang ada dapat diketahui 

bahwa terjadi perubahan nilai L, a* , dan b* selama waktu penyimpanan. Nilai L 

yang mengindikasikan kecerahan sendiri semakin menurun dengan bertambahnya 

hari penyimpanan,  sedangkan nilai a* dan b* pada buah pir semakin meningkat 
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seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan. Menurut Moraes et al (2012), 

peningkatan nilai a* dan b* pada buah pir mengindikasikan intensitas warna kuning 

yang semakin tinggi seiring dengan waktu penyimpanan, peningkatan ini selain 

disebabkan karena adanya reaksi pencoklatan enzimatis, juga disebabkan karena 

adanya degradasi pigmen klorofil  yang ditandai dengan perubahan nilai a* yang 

semakin tinggi. Sedangkan penurunan nilai L selama penyimpanan disebabkan 

karena adanya reaksi pencoklatan enzimatis serta karena adanya kehilangan air dari 

dalam buah sehingga mempengaruhi nilai kecerahan (Plesoianu & Nour, 2022).  

Berdasarkan hasil pengukuran terhadap indikator warna, diketahui bahwa buah 

dengan perlakuan  edible coating suhu ruang secara signifikan memiliki warna kulit 

yang lebih kuning dibandingkan buah lain. Hal ini diduga terjadi karena buah yang 

digunakan pada penelitian ini mengalami memar akibat proses pengiriman. Kondisi 

perubahan warna menjadi lebih gelap akibat pencoklatan enzimatis ini juga 

didapatkan pada penelitian yang dilakukan Ackah et al. (2022) dimana kitosan  

yang diaplikasikan ke buah apel yang mengalami luka pada jaringan kulitnya 

memiliki perubahan warna yang menjadi lebih gelap dibandingkan perlakuan 

kontrol. Hal ini dikarenakan kitosan yang diaplikasikan ke buah yang mengalami 

memar memicu produksi H2O2 yang kemudian memicu peningkatan aktivitas 

enzim polifenol oksidase (PPO) dan juga enzim peroksidase (POD) sebagai respon 

terhadap luka dan mekanisme penyembuhan luka dari buah tersebut. Peningkatan 

aktivitas enzim PPO dan POD ini menyebabkan perubahan warna buah pir yang 

disimpan di suhu ruang menjadi lebih gelap dibandingkan perlakuan kontrol, 

namun demikian perubahan warna ini menunjukkan bahwa kitosan menginduksi 

mekanisme pertahanan dan penyembuhan buah pir yang sebelumnya terluka agar 

kerusakan lebih lanjut tidak terjadi. Kondisi buah pir century yang beberapa 

mengalami memar dan luka ini diduga terjadi karena proses pengiriman baik dari 

supplier, distribution center, maupun handling di toko yang kurang baik sehingga 

memicu terjadinya memar. Hasil dari induksi mekanisme pertahanan buah pir 

century  dengan  edible coating sendiri dapat dilihat juga dari tingkat kerusakan 

buah pir century di suhu ruang yang lebih rendah dibandingkan buah kontrol 

meskipun warna kulit dari buah pir century di suhu ruang secara signifikan lebih 
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kuning ditinjau dari nilai L yang lebih rendah dan nilai a* dan b* yang lebih tinggi 

dibandingkan perlakuan lain. 

 

4.2.5. Warna Daging Buah 

Pada indikator warna daging buah, diketahui bahwa terdapat perubahan nilai L, a* 

dan b* seiring dengan bertambahnya hari penyimpanan buah. Nilai L yang 

mengindikasikan kecerahan sendiri memiliki kecenderungan untuk semakin 

menurun seiring dengan bertambahnya hari, dimana perbedaan yang signifikan 

mulai terlihat di hari ke-4 pengukuran warna daging. Perubahan nilai L sendiri 

disebabkan karena adanya reaksi pencoklatan enzimatis serta karena adanya 

kehilangan air dari dalam buah sehingga mempengaruhi nilai kecerahan (Plesoianu 

& Nour, 2022). Berdasarkan Tabel 17, diketahui bahwa nilai L rata-rata buah 

dengan perlakuan  edible coating  secara signifikan lebih tinggi dibandingkan 

perlakuan kontrol, hal ini disebabkan karena penghambatan laju respirasi yang 

menyebabkan perubahan nilai kecerahan  daging buah menjadi terhambat (Tran et 

al., 2021).  Nilai a* dan b*  daging buah sendiri diketahui memiliki fluktuasi dimana 

perubahan nilai ini diduga dipengaruhi oleh kondisi biokimia masing-masing buah 

yang berbeda. 

 

4.2.6. Nilai pH Buah 

Nilai pH adalah log negatif konsentrasi ion hidrogen pada rentang 1 hingga 14 dan 

menggambarkan tingkat keasaman dari suatu zat (Tyl & Sadler, 2017).  

Berdasarkan hasil penelitian pada Tabel 25 diketahui bahwa nilai pH buah 

mengalami peningkatan seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan buah. 

Peningkatan nilai pH ini disebabkan karena adanya penurunan kadar asam organik 

yang ada pada buah selama proses pemasakan akibat konversi menjadi gula 

sederhana (Moraes et al., 2012). Berdasarkan data yang ada pada Tabel 26, pada 

variasi perlakuan diketahui bahwa nilai pH pada buah pir century dengan perlakuan  

edible coating pada penyimpanan di suhu Chiller secara signifikan memiliki rata-

rata lebih rendah dibandingkan perlakuan  edible coating pada penyimpanan di 
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ruang dan juga kontrol. Meskipun demikian, berdasarkan data pada Tabel 24 

diketahui bahwa nilai pH pada perlakuan kontrol mulai berbeda signifikan pada hari 

ke-6 sedangkan pada buah dengan perlakuan  edible coating baik yang disimpan di 

suhu Chiller dan suhu ruang mulai mengalami perbedaan signifikan pada hari ke-

12. Hal ini sesuai dengan penelitian dari Moraes et al., (2012) yang mengatakan 

bahwa pelapisan  edible coating pada buah pir mampu memperlambat laju 

perubahan pH. Suhu penyimpanan sendiri diduga kuat juga berpengaruh terhadap 

perubahan nilai pH, berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh Fagundes et al. 

(2013), diketahui bahwa perubahan nilai pH akan semakin tinggi seiring dengan 

peningkatan suhu penyimpanan. Peningkatan pH lebih tinggi ini juga disebabkan 

karena adanya kenaikan laju respirasi buah pada suhu yang lebih tinggi sehingga 

laju perubahan asam organik yang mempengaruhi pH akan semakin cepat. 

 

4.2.7. Total Padatan Terlarut 

Berdasarkan data penelitian pada Tabel 27, diketahui bahwa terjadi perubahan  pada 

nilai  total padatan terlarut seiring dengan penyimpanan buah.  Pada buah dengan 

perlakuan  edible coating diketahui memiliki laju perubahan padatan terlarut yang 

lebih lambat, dimana buah pir century dengan perlakuan  edible coating mencapai 

kenaikan padatan terlarut tertinggi pada hari ke-4 sedangkan pada buah kontrol 

mencapai kenaikan tertinggi pada hari ke-6. Kenaikan nilai total padatan terlarut  

mengindikasikan adanya metabolisme asam organik dan pati menjadi gula 

sederhana sedangkan penurunan TSS mengindikasikan adanya penggunaan gula 

dalam proses metabolisme dan degradasi senyawa (Plesoianu & Nour, 2022). 

Berdasarkan hasil uji beda diketahui bahwa perlakuan  edible coating mampu 

memperlambat laju perubahan nilai total padatan terlarut, meskipun secara statistik 

tidak berbeda nyata. Hal ini sesuai dengan penelitian dari Tran et al (2021) yang 

menyatakan bahwa  edible coating memiliki peran penting dalam memperlambat 

laju metabolisme sehingga menghambat rata-rata penurunan nilai padatan terlarut. 

Fluktuasi nilai total padatan terlarut ini juga didapatkan pada penelitian yang 
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dilakukan oleh Shyu et al., (2019), hal ini diduga karena adanya proses biokimia 

dan metabolisme yang berbeda-beda di tiap buah. 

 

4.3. Karakteristik Sensori Buah Pir dengan Perlakuan Edible Coating 

Salah satu aspek penting yang perlu diperhatikan berkaitan dengan daya jual produk 

segar adalah penerimaan dan penilaian terhadap kualitas dan mutu produk segar 

yang dipersepsi oleh konsumen. 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.  

 

Pada penelitian ini dilakukan evaluasi karakteristik sensori oleh 10 orang panelis 

semi terlatih terhadap atribut kondisi serta warna kulit buah, warna daging buah, 

rasa, dan juga tekstur buah. Seluruh atribut yang dievaluasi oleh panelis mengalami 

penurunan seiring dengan bertambahnya waktu penyimpanan, hal ini sesuai dengan 

penelitian yang didapatkan pada penelitian yang dilakukan oleh Zhou et al (2008), 

Cruz et al. (2015), dan Tran et al (2021). Tren penurunan terhadap atribut sensori 

warna kulit, warna daging, dan tekstur juga selaras dengan penurunan nilai hasil 

pengukuran terhadap warna kulit, warna daging buah, kekerasan. Pada atribut 

sensori rasa, diketahui bahwa semakin bertambahnya hari penyimpanan, rating 

panelis terhadap buah semakin menurun namun pada pengukuran indikator 

parametrik total padatan terlarut yang menggambarkan jumlah gula didapatkan tren 

yang tidak sesuai. Hal ini diduga karena karakteristik rasa manis dari buah pir 
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disusun dari kesetimbangan sukrosa, fruktosa, glukosa hasil dari perombakan 

sorbitol dimana pada pengukuran padatan terlarut tidak dapat membedakan kadar 

keempat jenis gula tersebut (Itai & Tanahashi, 2008).  

 

Pada pengukuran warna kulit didapatkan hasil bahwa pada suhu yang sama menurut 

penilaian panelis perlakuan  edible coating dan kontrol tidak memiliki perbedaan 

yang signifikan dalam menghambat penurunan nilai atribut warna meskipun pada 

pengukuran dengan instrumen kolorimeter didapatkan hasil bahwa terdapat 

perbedaan yang signifikan terhadap atribut L, a* , dan b*  dari kulit buah pir. Hasil 

serupa juga didapatkan pada atribut warna daging, rasa, dan tekstur buah, hal ini 

menjadi indikasi bahwa secara statistik menurut panelis perlakuan  edible coating 

tidak berpengaruh terhadap karakteristik sensori buah pir. Hasil ini sesuai dengan 

penelitian yang dinyatakan oleh oleh Zhou et al (2008) dan Cruz et al. (2015) bahwa  

edible coating tidak memiliki pengaruh yang signifikan terhadap karakteristik 

sensori buah. Dari hasil penelitian juga diketahui bahwa perlakuan edible coating 

dengan penyimpanan di suhu Chiller memiliki nilai rating yang signifikan lebih 

tinggi dibandingkan perlakuan lain. Hal ini dikarenakan dengan penyimpanan di 

suhu dingin, terjadi perlambatan proses kerusakan pada buah meliputi perlambatan 

proses respirasi dan aktivitas metabolisme enzimatis (Saputri et al., 2019). 

Meskipun secara statistik tidak berbeda signifikan, apabila dilihat dari rata-rata 

rating diketahui bahwa pada atribut sensori warna daging, rasa, dan tekstur buah  

mulai hari ke-12 memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan rating perlakuan  

edible coating dengan penyimpanan di suhu ruang.  Pengaruh yang tidak nyata ini 

diduga terjadi karena beberapa faktor seperti umur buah setelah panen hingga 

sampai ke ritel, perbedaan kondisi internal masing-masing buah, hingga preferensi 

panelis terhadap karakteristik buah yang disukai. 

  

4.4.Penentuan Umur Display  

Berdasarkan data hasil penelitian terhadap karakteristik sensori dilakukan 

penentuan umur display maksimal dari buah pir century dengan perlakuan  edible 
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coating. Pada perlakuan edible coating dengan penyimpanan di suhu ruang 

diketahui untuk semua atribut sensori teramati masih dalam kondisi baik dimana 

nilai rata-rata seluruh atribut masih berada diatas 3. Hal ini sesuai dari data yang 

diperoleh pada Tabel 37 dimana buah pir century dengan perlakuan  edible coating 

memiliki selama periode penelitian (18 hari) terpantau memiliki rejection yang 

tidak lebih rendah dari ambang batas yang disepakati yaitu pada skala 3.  Hasil ini 

juga sesuai dengan hasil penelitian terhadap karakteristik fisik dan kimia buah 

dimana pada pengukuran susut bobot, warna kulit, warna daging, kekerasan, total 

padatan terlarut dan pH secara signifikan memiliki nilai yang lebih baik 

dibandingkan perlakuan lain, selain itu pada penelitian terhadap kondisi buah layak 

display diketahui juga bahwa selama periode penyimpanan tidak terdapat buah yang 

mengalami kerusakan yang teramati secara visual. Hal ini diduga dari pengaruh  

edible coating dan penyimpanan suhu dingin dalam mempertahankan mutu buah 

selama penyimpanan dengan memperlambat proses respirasi, metabolisme, 

degradasi serta mekanisme antijamur yang secara spesifik dimiliki oleh kitosan 

(Garnida, 2020).  Dokumentasi perubahan kondisi buah pir century dengan edible 

coating kitosan pada penyimpanan suhu chiller dapat dilihat pada Gambar 2. 

 

 

Gambar 2. Perubahan Buah Pir Century dengan Perlakuan Edible Coating 

Kitosan pada Penyimpanan Suhu Chiller 

 

Pada perlakuan  edible coating  di suhu ruang, diketahui dari Tabel 37 bahwa 

sebanyak 6 dari 10 panelis menolak buah pir century di hari ke-15 sehingga 
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kerusakan buah yang berdampak terhadap penerimaan panelis terjadi antara hari 

ke-12 hingga hari ke-15. Sehingga dapat ditetapkan bahwa umur display maksimal 

buah pir dengan perlakuan edible coating kitosan pada penyimpanan di suhu ruang 

adalah selama 12 hari. Hal ini sesuai dengan data yang diperoleh dari analisis 

sensori dimana diketahui bahwa pada rentang hari ke-12 dan ke-15 atribut yang 

mencapai rata-rata dibawah skala 3 adalah warna kulit dan juga rasa dari buah. 

Dokumentasi perubahan kondisi buah pir century dengan edible coating kitosan 

pada penyimpanan suhu chiller dapat dilihat pada Gambar 3. 

 

 

Gambar 3. Perubahan Buah Pir Century dengan Perlakuan Edible Coating 

Kitosan pada Penyimpanan Suhu Ruang 

 

Atribut warna kulit sendiri menjadi aspek yang penting dikarenakan warna dan 

kondisi buah menjadi pertimbangan konsumen dalam keputusan pembelian buah 

tersebut (Tran et al., 2021). Dari hasil pengukuran parametrik untuk warna kulit dan 

rasa, pada rentang hari ke-12 dan ke-15 diketahui bahwa dari tiga indikator warna, 

nilai L buah pir dengan perlakuan  edible coating pada penyimpanan suhu ruang 

pada rentang hari tersebut memiliki perbedaan yang nyata berkisar antara 76.77 ± 

0.44 hingga 74.70 ± 1.11. Sedangkan pada pengukuran parametrik terhadap pH dan 

total padatan terlarut diketahui di rentang hari tersebut tidak terdapat perbedaan 

yang nyata. Hal ini diduga karena rasa buah sendiri secara parametrik lebih 

digambarkan melalui pengukuran total asam tertitrasi  (Tyl & Sadler, 2017) serta  

kesetimbangan kandungan gula (Itai & Tanahashi, 2008). Pada atribut tekstur 



57  

 

 

diketahui bahwa pada hari ke-15, tekstur buah dengan perlakuan  edible coating 

pada penyimpanan suhu ruang masih dapat diterima oleh panelis. Hal ini selaras 

dengan hasil yang diperoleh pada pengukuran kekerasan buah dengan texture 

analyzer dimana pada rentang hari tersebut nilai kekerasan buah ada pada rentang 

2.87±0.24 hingga 2.91±0.11 dan tidak berbeda nyata. 

 

Berdasarkan data yang ada pada Tabel 37, pada perlakuan kontrol diketahui bahwa 

pada hari ke-12 sebanyak 6 dari 10 panelis menyatakan rejection terhadap buah pir 

kontrol yang berarti telah terjadi kerusakan pada rentang hari ke-6 hingga ke-12 di 

buah kontrol. Hal ini sesuai dengan data yang didapatkan pada analisis sensori 

atribut rasa, dimana pada hari ke-6 dan ke-12 terjadi kerusakan pada buah yang 

berakibat pada penurunan karakteristik rasa yang signifikan hingga melewati 

ambang batas penerimaan.  Berdasarkan hasil tersebut dapat ditetapkan bahwa 

umur display  maksimal buah pir tanpa edible coating di suhu ruang adalah selama 

6 hari. Hal ini dikarenakan pada buah tanpa perlakuan  edible coating proses 

respirasi, metabolisme enzimatis dan degradasi masih terus berjalan sehingga umur 

display nya menjadi pendek. Hal penting yang perlu diperhatikan berdasarkan hasil 

yang didapatkan adalah pada rentang hari ke-6 dan ke-12, meskipun secara atribut 

visual warna dan kondisi kulit masih dapat diterima oleh panelis, telah terjadi 

perubahan yang signifikan terhadap karakteristik rasa buah, sehingga dalam 

pengecekan kualitas dan mutu tidak dapat hanya dilakukan secara visual saja tetapi 

harus secara sensori juga.  Selain itu, apabila ditinjau dari penelitian terhadap 

kondisi buah layak display di Tabel 2, hasil yang didapatkan dapat dikatakan sesuai 

dengan penentuan umur display di Tabel 37 hal ini menunjukan bahwa penolakan 

konsumen juga selaras dengan kemunculan kerusakan yang dapat diamati secara 

visual. Dokumentasi perubahan kondisi buah pir century dengan edible coating 

kitosan pada penyimpanan suhu chiller dapat dilihat pada Gambar 3. 
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Gambar 4. Perubahan Buah Pir Century Tanpa Perlakuan 

 

Berdasarkan hasil analisis terhadap perubahan mutu buah pir secara fisikokimia, 

dapat diketahui bahwa perlakuan  edible coating hanya berpengaruh terhadap hasil 

pengukuran nilai tekstur yang berbeda signifikan di suhu ruang namun 

memperpanjang umur display buah. Hasil serupa juga ditemui pada penelitian yang 

dilakukan oleh Tran et al (2021) pada pir jepang dengan menggunakan kombinasi 

1%  edible coating kitosan dengan variasi konsentrasi minyak biji teh (tea seed oil), 

dimana pada suhu ruang perlakuan  edible coating tidak memberikan pengaruh 

yang signifikan terhadap perubahan karakteristik fisikokimia buah pir di suhu ruang 

namun berperan dalam memperpanjang umur display buah melalui penghambatan 

kerusakan buah akibat pertumbuhan jamur. Faktor-faktor lain yang diduga 

mempengaruhi hasil yang didapat pada penelitian ini antara lain umur buah pasca 

panen, kondisi internal keseimbangan gas dan metabolisme pada masing-masing 

buah yang berbeda-beda sehingga menimbulkan variasi yang besar pada proses 

pengambilan data.  

 

Dari hasil yang didapatkan diketahui bahwa edible coating kitosan yang 

diaplikasikan pada buah pir century mampu menurunkan insiden kerusakan buah 

dalam simulasi kondisi penyimpanan ritel. Perlakuan edible coating kitosan pada 

buah pir century juga secara signifikan berpengaruh terhadap laju penurunan 

kekerasan buah. Meskipun secara statistik tidak terdapat perbedaan yang signifikan 

di seluruh atribut mutu, diketahui bahwa perlakuan edible coating kitosan mampu 
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untuk mempertahankan penerimaan panelis terhadap rasa buah yang berdampak 

pada umur display maksimum buah. Dengan hasil demikian, upaya pelapisan buah 

dengan edible coating untuk memperpanjang umur display buah pir apabila 

disimpan di suhu ruang masih perlu didukung dengan perlakuan lain. Hal ini 

dikarenakan pada atribut warna kulit buah yang menjadi salah satu indikator utama 

keputusan pembelian konsumen pada penelitian ini masih belum dapat 

dipertahankan dengan perlakuan yang diberikan saat ini. Berdasarkan Nath & 

Panwar (2018), perlakuan lain yang diduga dapat mempertahankan warna kulit 

buah pir dan masih memungkinkan untuk dilakukan ditingkat ritel adalah dengan 

perlakuan kimia menggunakan 1-MCP (1-metilsiklopropena). Selain itu upaya lain 

yang dapat dilakukan untuk dapat memperpanjang umur display buah pir adalah 

dengan menerapkan handling buah yang baik agar tidak terjadi kerusakan mekanis 

pada buah yang dapat memicu kerusakan lebih lanjut pada buah pir century yang 

berdampak pada shrinkage dan kerugian. 

  


