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Abstract

After being cut, pears tend to undergo quality degradation and damage such as enzymatic browning,
moisture loss, and textural changes. The use of chitosan concentration in edible coating solutions is an
innovation that can be applied to minimally processed (fresh-cut) pears to inhibit the rate of such
degradation. This study aims to determine the effect of chitosan concentration in edible coatings on the shelf
life of minimally processed pears (Pyrus bretschneideri Rehd.) and to identify the optimal chitosan
concentration capable of extending their shelf life according to the star method. The research was structured
using a non-factorial Completely Randomized Design (CRD) based on different chitosan concentrations. The
study consisted of six treatment levels: CK as the control, C1 (polyvinyl alcohol + 0.5% chitosan), C2
(polyvinyl alcohol + 1% chitosan), C3 (polyvinyl alcohol + 1.5% chitosan), C4 (polyvinyl alcohol + 2%
chitosan), and C5 (polyvinyl alcohol + 2.5% chitosan), with four replications each. The results showed that
the concentration of chitosan in the edible coating solution significantly affected the parameters of moisture
content, weight loss, firmness, total soluble solids (TSS), and color. Based on the star method, the chitosan
concentration that best maintained the freshness of the pears was treatment C4 (2% chitosan), with the
following characteristics: moisture content of 84.60%, weight loss of 1.68%, firmness of 874.60 gf, total
soluble solids of 14.35°Brix, and a lightness (L*) value of 70.03. Additionally, the Vitamin C content test for
the best treatment (C4) yielded 0.634 mg/g on day 8 of storage.

Keywords: Chitosan, edible coating, pears (Pyrus bretschneideri Rehd.)

Abstrak

Buah pir setelah melalui proses pemotongan, cenderung mengalami penurunan kualitas serta kerusakan
seperti pencoklatan enzimatik, kehilangan kelembaban, dan perubahan tekstur. Penggunaan konsentrasi
kitosan sebagai larutan edible coating menjadi salah satu inovasi yang dapat diaplikasikan pada buah pir
terolah minimal untuk menghambat laju kerusakan tersebut. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi kitosan pada edible coating terhadap masa simpan buah pir (Pyrus bretschneideri
Rehd.) terolah minimal dan menentukan konsentrasi kitosan terbaik yang mampu memperpanjang masa
simpan buah pir (Pyrus bretschneideri Rehd.) terolah minimal sesuai metode bintang. Penelitian disusun
menggunakan Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) secara non faktorial yaitu dengan
menggunakan perbedaan konsentrasi kitosan. Perlakuan pada penelitian ini menggunakan 6 taraf yaitu CK
sebagai kontrol, C1 (polivinil alkohol + kitosan 0,5%), C2 (polivinil alkohol + kitosan 1%), C3 (polivinil alkohol
+ kitosan 1,5%), C4 (polivinil alkohol + kitosan 2%), dan C5 (polivinil alkohol + kitosan 2,5%) dalam 4
ulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi kitosan dalam larutan edible coating
berpengaruh nyata terhadap parameter kadar air, susut bobot, tingkat kekerasan, total padatan terlarut, dan
warna. Konsentrasi kitosan yang dapat mempertahankan kesegaran buah pir terbaik sesuai metode bintang
yaitu pada perlakuan C4 (kitosan 2%) dengan deskripsi nilai kadar air 84,60%, susut bobot 1,68%,
kekerasan 874,60 gf, Total Padatan Terlarut 14,35°brix, dan warna L* 70,03 serta pengujian kadar vitamin C
untuk perlakuan terbaik yaitu C4 sebesar 0,634 mg/g pada penyimpanan hari ke-8.

Kata kunci: kitosan, edible coating, buah pir (Pyrus bretschneideri Rehd.)
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PENDAHULUAN

Produk hortikultura menghadapi
tantangan utama berupa masa simpan
yang terbatas serta  karakteristik
perishable yang rentan terhadap
kerusakan karena dipengaruhi oleh
faktor-faktor Kimiawi, mikrobiologi,
fisiologis, maupun parasitik yang secara
alami dapat mengubah komposisi dan
kandungan nutrien (Rahayu, 2021). Jika
faktor-faktor tersebut tidak dikelola
secara tepat, hal ini dapat
mengakibatkan terjadinya penurunan
kualitas dan kuantitas produk secara
signifikan. Salah satu produk hortikultura
yang memiliki masa simpan singkat
adalah buah pir (Pyrus bretschneideri
Rehd.). Masa simpan buah pir yang
singkat disebabkan karena kandungan
air yang tinggi yaitu mencapai sekitar
84% pada tahap kematangan, sehingga
meningkatkan  kerentanan  terhadap
proses pembusukan dan degradasi pada
buah pir (Widyaka et al., 2019).

Buah pir (Pyrus bretschneideri
Rehd.) termasuk dalam family
Rosaceae, dikenal secara Iluas di
seluruh dunia karena tekstur renyah dan
rasanya yang manis. Buah ini kaya akan
nutrisi, dengan kandungan 110 Kkalori
dan 134 mg kalium per porsi, serta
berbagai vitamin seperti A, B1, B2, C, E,
K, folacin, asam pantotenat, dan niasin
(Widyaka et al., 2019). Menurut Oztiirk
et al. (2015), kadar vitamin C dalam
buah pir cukup tinggi, berkisar antara 9,1
mg hingga 29,7 mg per 100 g daging
buah. Kekayaan nutrisi  tersebut
membuat buah pir menjadi favorit di
berbagai lapisan masyarakat global.
Berdasarkan proyeksi USDA (United
States Department of Agriculture) pada
tahun 2023, produksi pir dunia mencapai
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25,2 juta ton, dimana jumlah tersebut
meningkat sebesar 300.000 ton dari
tahun sebelumnya. Indonesia
merupakan negara dengan tingkat
konsumsi buah pir cukup tinggi. Hal
tersebut dapat dilihat dari dari data
impor, dimana Indonesia menempati
posisi teratas pada tahun 2018 dengan
volume 186.000 ton, dan meningkat
signifikan menjadi 238.160 ton pada
tahun 2020, sehingga menjadikannya
salah satu buah impor terbesar selain
apel dan jeruk (Badan Ketahanan
Pangan, 2020).

Buah pir rentan terhadap
kerusakan yang dapat dikenali melalui
gejala seperti pengerutan, pelunakan,
dan pembusukan. Proses fisiologis
setelah panen yang berlangsung cepat
pada buah pir menyebabkan periode
pematangannya menjadi singkat, yang
pada akhirnya membuat masa simpan
menjadi sangat terbatas dan
menghadirkan tantangan untuk
dipasarkan. Selain itu, isu ini juga
membuat penanganan dan transportasi
menjadi lebih sulit dan tidak efisien
(Hasan & Nicolai, 2014). Kerusakan
seperti tergores, terluka, atau terpotong
menyebabkan buah pir bisa mengalami
perubahan warna menjadi cokelat.
Proses ini dikenal sebagai browning.
Browning merupakan perubahan warna
permukaan buah menjadi coklat yang
disebabkan oleh reaksi enzimatis yang
melibatkan enzim polifenol oksidase
(PPO). Browning dapat mengurangi
kualitas buah yang segar dan
menurunkan nilai ekonomisnya,
khususnya karena perubahan rasa yang
terjadi pada buah tersebut (Blackwell,
2012).
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Buah terolah minimal adalah buah
yang telah dikupas kulit buah bagian luar
dan dipotong untuk siap dikonsumsi.
Kondisi pasar pada produk seperti buah
dan sayuran segar terolah minimal telah
menunjukkan pertumbuhan yang
signifikan dalam beberapa waktu terakhir
karena lebih praktis untuk dikonsumsi
dan penampilannya yang tetap segar.
Berbagai produsen, mulai dari penjual
buah hingga minimarket mulai
menawarkan  produk yang minim
pengolahan, termasuk pir yang sudah
dipotong (Hibatul, 2018). Produk buah
terolah minimal ini memiliki masa simpan
terbatas karena rentan terhadap
kerusakan, sehingga mengakibatkan
penurunan kualitas. Masa simpan
singkat pada buah sering dipicu oleh
respirasi, transpirasi, mikroorganisme,
dan serangga (Raghav et al., 2016).
Dengan mempertimbangkan sifatnya
yang mudah busuk dan umur simpannya
hanya 3-5  hari, inovasi dalam
penyimpanan pir terolah minimal sangat
diperlukan. Salah satu metode untuk
memperpanjang umur simpan pir terolah
minimal adalah  dengan  melapisi
permukaan buah dengan lapisan edible
coating yang aman dikonsumsi.

Edible coating telah mengalami
kemajuan signifikan dalam beberapa
tahun terakhir. Teknologi canggih ini
dikenal sebagai pelapis makanan, terdiri
dari lapisan tipis yang berfungsi untuk
memperpanjang umur simpan produk
pertanian dan makanan segar (Pardede,
2023). Pelapis = makanan  dapat
diformulasikan untuk meningkatkan sifat
mekanik, aktivitas antibakteri, dan
kemampuannya sebagai penghalang
terhadap karbon dioksida dan gas
lainnya. Hal ini berpotensi
memperpanjang umur simpan sayuran
dan buah-buahan yang dilapisi dengan
edible coating (Galus & Kadinska,
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2015). Teknologi ini bermanfaat bagi
manusia dan lingkungan karena terbuat
dari bahan alami, seperti protein, lipid,
dan polisakarida. Menurut Setiawan
(2019), bahan yang digunakan dalam
pembuatan lapisan makanan harus
memiliki permeabilitas rendah terhadap
oksigen dan uap air. Jenis, sifat, dan
potensi lapisan menentukan efektivitas
dan fungsinya dalam mengatur transfer
gas sekaligus mengurangi kehilangan
kelembapan (Hamsiohan, 2019).

Edible coating dapat
dikembangkan dari berbagai bahan,
seperti selulosa karboksimetil (CMC) dan
pati. Pati memiliki kemampuan untuk
membentuk film plastik dan stabil, tetapi
memiliki keterbatasan dalam kekuatan
mekanik karena menghasilkan lapisan
tebal, daya resistensi terhadap air yang
rendah dan tidak memiliki aktivitas
antimikroba (Prasetya & Apriyani, 2019).
Untuk mengatasi masalah tersebut,
maka perlu adanya penelitian lebih lanjut
mengenai  lapisan  edible  coating
menggunakan bahan yang memiliki sifat
antimikroba dan aman dikonsumsi.
Salah satu bahan yang dapat digunakan
yaitu kitosan. Kitosan merupakan
alternatif potensial karena hidrofobik dan
bersifat antimikroba. Kitosan diperoleh
melalui deasetilasi kitin dari
eksoskeleton crustasea, seperti kepiting
dan udang, yang melibatkan
penghilangan kelompok -COCHa3.
Kitosan secara alami memiliki sifat
antimikroba karena struktur polimernya
mengandung kelompok amino
bermuatan positif, yang dapat
mengganggu metabolisme membran
mikroba (Nabila dkk., 2018). Namun,
kelemahan edible coating kitosan adalah
adalah lapisan yang kaku dan mudah
rapuh. Kelemahan tersebut dapat diatasi
dengan penambahan plastisizer untuk
meningkatkan fleksibilitas edible coating.
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Penelitian Pigozzi et al. (2025) mengenai
edible coating pati jagung dengan
polivinil alkohol sebagai plastisizer.
Penelitian tersebut menunjukkan bahwa
polivinil alkohol (PVA) konsentrasi 2%
terbukti efektif menekan laju respirasi
buah alpukat. Hal tersebut karena
polivinil alkohol memiliki karakteristik
pelapisan yang baik yaitu tidak beracun,
biokompatibel, pembentuk gel, dapat
dimakan dan hidrofilik yang dapat
menjaga laju respirasi buah. Kitosan
akan membentuk ikatan hidrogen atau
kovalen dengan gugus hidroksil polivinil
alkohol, sehingga menciptakan lapisan
yang kuat dengan sifat mekanik dan
permeabilitas yang baik (Pokhrel et al.
2017).

Penelitian  ini  menggunakan
kitosan dan polivinil alkohol (PVA)
sebagai bahan pembuatan edible
coating. Tujuan dari kombinasi bahan
tersebut yaitu untuk mengurangi laju
respirasi dan menjaga kesegaran buah
sehingga mengurangi kehilangan air
akibat penguapan. Penambahan bahan
lain seperti asam asetat sebagai asam
organik berfungsi untuk meningkatkan
sifat hidrofobik larutan dan membantu
kitosan sebagai agen antimikroba dan
antibrowning karena asam tersebut
mengandung antioksidan yang dapat
menjaga kesegaran buah (Mantilla et al.
2013). Menurut penelitian Pugar et al.
(2024), ketika polivinil alkohol dan
Kitosan dicampur dalam larutan, maka
viskositas larutan akan meningkat
sejalan dengan peningkatan konsentrasi
kitosan sehingga mengurangi
kristalinitas PVA. Penelitian ini dilakukan
untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
kitosan pada edible coating terhadap
masa simpan buah pir (Pyrus
bretschneideri Rehd.) terolah minimal
dan menentukan konsentrasi kitosan
terbaik yang mampu memperpanjang
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masa simpan buah pir (Pyrus
bretschneideri Rehd.) terolah minimal.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan baku yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah pir (Pyrus
bretschneideri Rehd.) jenis pir Asia (Asian
Pear) dalam kondisi segar dan tidak
memiliki luka besar atau cacat, diperoleh
dari Fitrinofane Swalayan, Kedaton,
Bandar Lampung dengan bobot per-buah
sekitar 300 g. Bahan-bahan lain yang
digunakan memiliki kualitas food grade,
meliputi  kitosan (derajat deasetilasi
96,07%, moisture regaint 7,9%, Viscosity
145,41 mPas, CV ChiMultiguna), dan
serbuk polivinil alkohol (Merck, 88%
hydrolized), asam asetat, larutan amilum
1% (Soluble starch), 0,01 N standar
yodium dan aquades yang didapatkan dari
Laboratorium Analisis Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian.

Alat- alat yang digunakan pada
penelitian ini diantaranya pisau,
timbangan analitik (Shimadzu AY220),
kertas whatman, hot magnetic stirrer
(Cimarec + Thermo Fisher), gelas beaker
250 mL, refrigerator, labu  ukur,
refraktometer, oven (memmert), pH meter
(Lutron pH 222), colorimeter AMT 507,
Texture analyzer (Brookfield CT 3) dan
tempat penyimpanan plastik (Thinwall).

Metode Penelitian

Penelitian ini disusun secara non-
faktorial dalam metode Rancangan Acak
Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6
perlakuan dilakukan sebanyak 4 ulangan.
Perlakuan yang digunakan vyaitu kontrol
(CK), polivinil alkohol + kitosan 0,5% (C1),
polivinil alkohol + kitosan 1% (C2), polivinil
alkohol + kitosan 1,5% (C3), polivinil
alkohol + kitosan 2% (C4), polivinil alkohol

e-ISSN 2828-674X | p-ISSN 2828-8513



+ kitosan 2,5% (C5). Persentasi kitosan
berdasarkan 150 mL larutan asam asetat.
Data didapat dari pengamatan hari ke-4
dan ke-8 akan dianalisis kesamaan ragam
menggunakan uji Bartlett dan uji Tukey.
Data dianalisis menggunakan analisis
ragam (ANOVA) untuk memperoleh
pendugaan ragam galat dan
mengevaluasi ada atau tidaknya pengaruh
antar perlakuan. Kemudian, uji DMRT
dilakukan  pada taraf 5%  untuk

mengetahui perbedaan nyata antar
perlakuan. Perlakuan terbaik dipilih
menggunakan metode bintang

berdasarkan hasil pengamatan kadar air,
susut bobot, tingkat kekerasan, total
padatan terlarut, dan warna dari hasil
pengamatan hari ke-8 yang kemudian
dilanjutkan dengan pengujian kadar
vitamin C. Perlakuan pada pembuatan
edible coating dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Perlakuan dalam pembuatan
larutan edible coating
Serbuk aA:;r; Kitosan Total
Perlakuan PVA mL ) Larutan
g (b/v) (VAV) (mL)
CK i i i i
(kontrol)
C1 4 1,5 0,75 250
Cc2 4 1,5 1,5 250
C3 4 1,5 2,25 250
C4 4 1,5 3 250
C5 4 1,5 3,75 250

Pembuatan Larutan Edible Coating
Pembuatan Larutan Edible Coating
diawali dengan pembuatan larutan
kitosan. Serbuk kitosan ditimbang sesuai
formulasi perlakuan (0,5%, 1%, 1,5%, 2%,
dan 2,5%) dalam larutan asam asetat 1%
(1,5 mL / 150 mL aquades). Larutan
tersebut dihomogenisasi menggunakan
hot magnetic stirrer dengan suhu 50°C
selama 60 menit (Ridho et al.,2018).
Kemudian dilakukan pembuatan larutan
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polivinil alkohol 4%(b/v). Serbuk polivinil
alkohol ditimbang sebanyak 4 gram dan
dilarutkan dalam aquades ( 4g / 100 mL).
Campuran  tersebut  dihomogenisasi
menggunakan hot magnetic stirrer pada
suhu konstan 80°C selama 2 jam dengan
kecepatan rotasi 1500 rpm. Larutan
tersebut didinginkan hingga suhu sekitar
50°C. Kemudian dilakukan pembuatan

larutan edible coating dengan
mencampurkan larutan kitosan dan
larutan polivinil alkohol. Selanjutnya,
larutan edible coating kembali

dihomogenisasi menggunakan hot
magnetic stirrer selama 1 jam sehingga
menghasilkan larutan edible coating
sebanyak 250 mL.

Aplikasi Edible Coating pada Pir
Terolah Minimal

Pengaplikasian edible coating pada
buah pir mengacu pada penelitian Muryeti
dan Sadida (2025), buah pir yang telah
dipilih berdasarkan warna, ukuran, serta
tidak terjangkit hama. Pir dicuci
menggunakan air bersih dan ditiriskan
sekitar 20 menit. Kemudian pir di potong
berukuran sekitar 3 cm dan 6 cm
(berbentuk bulan sabit) menggunakan
pisau dengan berat berkisar 55-60 g.
Langkah Dberikutnya ialah buah pir
dicelupakan seluruh bagian buah pir ke
dalam larutan edible coating selama 5
menit. Setelah proses pencelupan, buah
pir ditiriskan dan dibiarkan pada suhu
ruang selama 1 menit, lalu disimpan pada
suhu chiller (0-4°C) (Chiabrando dan
Giovanna, 2016). Pengamatan yang
dilakukan meliputi kadar air, susut bobot,
tingkat kekerasan, total padatan terlarut,
dan warna serta kadar vitamin C untuk
perlakuan terbaik. Sampel dilakukan
pengamatan secara berkala pada hari ke-
0, 4, dan 8.

Pengamatan
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Pengambilan data dilakukan pada
hari ke 0, 4, dan 8. Pengamatan yang
dilakukan pada buah terolah minimal
yang dilapisi edible coating berbasis
kitosan dengan penambahan polivinil
alkohol berupa kadar air, susut bobot,
tingkat kekerasan, total padatan terlarut,
warna dan kadar vitamin C.

Kadar Air

Pengukuran kadar air dilakukan
pada hari ke-0, 4, dan 8 menggunakan
metode termogravimetri (Sudarmadii
dkk., 1997). Prosedur analisis kadar air
dimulai dengan mengoven cawan
porselen selama 30 menit dengan suhu
100-105°C lalu didinginkan  dalam
desikator selama 10 menit dan
ditimbang (A). Sampel kemudian
ditumbuk dengan mortar hingga menjadi
serbuk, kemudian sampel ditimbang
sebanyak 2 g di dalam cawan yang telah
diketahui beratnya. Sampel kemudian
dikeringkan dalam oven pada suhu 100-
105°C selama 3-5 jam. Selanjutnya
sampel didinginkan dalam desikator
kemudian ditimbang. Sampel
dipanaskan kembali dalam oven selama
30 menit dan didinginkan hingga
diperoleh berat konstan (selisin antara
penimbangan berturut-turut kurang dari
0,0005 g). Analisis kadar air sampel
dihitung berdasarkan berat basah (bb)
menggunakan rumus berikut:

Kadar air (% bb) = J(%)L x 100%

Keterangan:

A : Berat cawan kosong (g)

B : Berat cawan dan sampel awal (g)
C : Berat cawan dan sampel kering (g)

Susut Bobot
Susut  bobot diukur  dengan
menimbang pir pada hari ke-0, 4, dan 8.
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Berat awal (Wo) dicatat sebelum
pengobatan, sedangkan berat akhir (W)
dicatat setelah perlakuan. Dengan cara
ini, penurunan susut bobot dihitung
sebagai selisih antara berat sebelum dan
setelah perlakuan (Megasari dan Mutia,
2019). Berikut adalah rumus yang
digunakan untuk menghitung susut bobot:

Penyusutan bobot (%) = x 100%

0
Keterangan :
Wo = bobot awal
Wt = bobot akhir

Tingkat Kekerasan

Pengujian tingkat kekerasan pir
diukur dalam satuan gram-force (gf) atau
Newton (N) menggunakan alat analisis
texture brookfield CT3. Alat ini beroperasi
berdasarkan prinsip resistansi produk
terhadap tekanan atau kemampuan bahan
makanan untuk kembali ke kondisi semula
setelah tekanan dilepaskan (Estiningtyas
dan Rustanti, 2014). Buah pir diuji pada 3
titik berbeda (ujung kanan, ujung kiri, dan
tengah) menggunakan probe berdiameter
6 mm yang dilakukan dua kali. Kecepatan
probe diatur pada 5 mm/s, dan sampel
ditekan hingga mencapai 30% dari tinggi
awal. Parameter kekerasan dicatat pada
hari ke- 0, 4, dan 8.

Total Padatan Terlarut
Pengukuran total padatan terlarut
(TPT) dilakukan pada hari ke-0, 4, dan 8

menggunakan Hand  Refraktometer,
yang dirancang khusus untuk
menentukan konsentrasi padatan

terlarut, termasuk gula, protein, dan
garam, serta ideal untuk mengontrol
kualitas makanan dan minuman. Sari

buah pir diproduksi dengan cara
menggerus seluruh  bagian pir (1
sampel), dan 1-2 tetes ditempatkan di
permukaan sensor refraktometer.
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Selanjutnya, tutup kaca refraktometer
dan amati posisi garis biru pada
perangkat untuk membaca nilai “brix dari
sari buah pir. Total padatan terlarut
dinyatakan dalam persentase (%)
berkisar antara 0-32% (Arpani, 2019).

Warna

Parameter warna diukur
menggunakan colorimeter merek AMT
507, dengan nilai warna dicatat dalam
angka L, a*, dan b*. Angka L
menunjukkan tingkat kecerahan pada
skala dari O (hitam) hingga 100 (putih).
Nilai a* (redness) menunjukkan cahaya
yang dipantulkan, mencerminkan warna
kromatik antara merah (0-80) dan hijau
(0-80). Di sisi lain, notasi b* (yellowness)
menunjukkan warna kromatik antara
kuning (0-70) dan biru (0-(-70)) (Sinaga,
2019). Sensor colorimeter ditempatkan
pada permukaan buah pir di tiga titik
yaitu sisi kanan, sisi kiri, dan bagian
bawah. Kemudian, tekan tombol untuk
mengukur dan mendapatkan data
warna. Parameter warna dicatat pada
hari pengamatan ke-0, 4, dan 8.

Kadar Vitamin C

Kandungan vitamin C ditentukan
menggunakan metode Jacobs (1958).
Sampel yang digunakan adalah sampel
terbaik dan sampel kontrol. Proses
pertama melibatkan penghalusan pir
dengan cara diparut. Setelah itu, ambil
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10 g sampel yang telah dihaluskan untuk
dituangkan ke dalam labu ukur 100 mL,
dan ditambah aquades hingga
mencapai batas yang ditentukan. Filtrat
diperoleh dengan menyaring campuran
menggunakan kertas saring.
Selanjutnya, ambil 25 mL filtrat
menggunakan pipet dan tuangkan ke
dalam labu Erlenmeyer 150 mL.
Kemudian, ditambahkan 2 mL larutan
amilum 1% sebagai indikator dan
dilakukan titrasi dengan larutan yodium
standar 0,01 N hingga terbentuk warna
biru muda. Kandungan vitamin C dapat
dihitung menggunakan rumus berikut.

mL iod 0,01N x 0,88 x
9% Kadar vitamin C = _Faktor pengencer x 100

Volume sampel
HASIL DAN PEMBAHASAN

Uji Fisik dan Kimia Buah Pir
Kadar Air

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi kitosan dalam larutan
edible  coating  berpengaruh  nyata
terhadap kadar air buah pir. Hasil uji
DMRT 5% menunjukkan bahwa perlakuan
C4 berbeda nyata dengan perlakuan C5,
C3, C2, C1, dan CK. Hasil uji DMRT 5%
terhadap kadar air buah pir pada hari ke-
0, 4, dan 8 disajikan pada Tabel 2 dan
Gambar 3

Tabel 2 . Hasil uji DMRT 5% pada parameter kadar air buah pir yang dilapisi edible
coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol
Kadar Air Buah (%) Pada Hari Ke-

Perlakuan Konsentrasi kitosan (%) A 5
C4 2 87,502 86,30 2 84,602
C5 2,5 87,252 85,33 82,63 °
C3 1,5 87,35° 84,58 © 81,45°¢
Cc2 1 87,15° 84,08 ¢ 80,65 ¢
C1 0,5 87,25° 83,48 ¢ 79,83 ¢
CK 0 87,15° 82,60 78,18 f
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Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.

29 Kadar air (%) C4
S 87 C5
= 85
R —0—C3
5 81 —o—(2
T 79
Mo 77 ——Cl

0 4 8
Lama Penyimpanan (Hari ke-)

Gambar 1. Grafik Kadar Air

Berdasarkan grafik yang ditampilkan pada
Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar air
pada buah pir terolah minimal mengalami
penurunan selama penyimpanan. Hasil
tersebut merujuk pada Tabel 2, dimana
seluruh sampel memiliki nilai kadar air
hampir seragam sebesar 87,15-87,50%
yang mencerminkan kondisi awal buah pir
segar sebelum perlakuan dan
penyimpanan. Data pada Tabel 2
menunjukkan bahwa penurunan buah pir
perlakuan C4 (kitosan 2%) pada hari ke-8
sebesar 1,7%, lebih kecil dibandingkan
hasil penelitian Widyaka et al. (2019),
yang menunjukkan bahwa kadar air buah
pir terolah minimal yang dilapisi coating
mengalami penurunan kadar air sebesar
2,22% pada hari ke-6 penyimpanan.
Perbedaan ini yang membuktikan bahwa
pengaplikasian edible coating kombinasi
kitosan dan polivinil alkohol efektif dalam

mempertahankan kadar air buah pir
terolah minimal.
Perbedaan konsentrasi kitosan

memberikan efek yang beragam terhadap
kadar air buah pir terolah minimal.
Perlakuan tanpa coating (CK atau kontrol)
menunjukkan kadar air paling rendah yaitu
82,60 (hari ke-4) dan 78,18 (hari ke-8).
Perlakuan kontrol tidak memiliki lapisan
pelindung pembatas antara buah dan
lingkungan yang menyebabkan proses

fisiologis seperti respirasi dan transpirasi
berlangsung lebih  cepat sehingga
mempercepat penurunan kadar air dan
menurunkan  kualitas buah selama
penyimpanan (Mahfudin, 2016).
Sebaliknya, perlakuan C4 (kitosan 2%)
menghasilkan kadar air yang tinggi yaitu
86,30% (hari ke-4) dan 84,60% (hari ke-
8), menunjukkan bahwa konsentrasi ini
paling efektif dalam menjaga kelembapan
buah pir. Hal ini menunjukkan bahwa
kadar air buah pir dipengaruhi oleh
konsentrasi  kitosan  yang  bersifat
hidrofobik dan  antibakteri.  Kitosan
berfungsi sebagai barrier terhadap
lingkungan yang mampu mengurangi
risiko dehidrasi pada buah (Pokhrel et al.
2017).

Menariknya, pada perlakuan C5 (kitosan
2,5%) menghasilkan kadar air lebih
rendah dari C4 yaitu 82,62% (hari ke-8).
Hal ini mengindikasikan bahwa
konsentarsi kitosan yang tinggi tidak
selalu  sejalan dengan  efektivitas
penghambatan kehilangan air.
Konsentrasi yang tinggi menghasilkan
lapisan coating yang terlalu tebal dan
tidak merata. Sehingga menghambat
pertukaran gas dan memicu respirasi
anaerobik penyebab kerusakan buah.
Oleh sebab itu, penggunaan konsentrasi
kitosan yang tepat sangat penting untuk
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memaksimalkan fungsi edible coating
dalam mempertahankan kadar air dan
kualitas buah pir selama penyimpanan.
Kandungan air pada buah memiliki peran
penting dalam meningkatkan ketahanan

buah terhadap kerusakan akibat
mikroorganisme. Masuknya
mikroorganisme  dikarenakan  terjadi

pelunakan dan kerusakan kulit buah
akibat kehilangan air. Oleh karena itu,
pengendalian kehilangan air melalui
perlakuan pascapanen, seperti pemberian
edible coating bisa dilakukan untuk
memperpanjang masa simpan buah
dengan mempertahankan integritas
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jaringan dan permukaan buah (Dhyan
dkk., 2015).

Susut Bobot

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi kitosan dalam larutan
edible  coating  berpengaruh  nyata
terhadap kadar air buah pir. Hasil uiji
DMRT 5% menunjukkan bahwa perlakuan
C4 berbeda nyata dengan perlakuan C5,
C3, C2, C1, dan CK. Hasil uji DMRT 5%
terhadap kadar air buah pir pada hari ke-
0, 4, dan 8 disajikan pada Tabel 3 dan
Gambar 4.

Tabel 3. Hasil uji DMRT 5% pada parameter susut bobot buah pir yang dilapisi edible

coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol

Susut Bobot Buah (%) Pada Hari Ke-

I .
Perlakuan konsentrasi kitosan (%)

4 8
C4 2 0,00¢ 1,29 @ 1,682
C5 2,5 0,00¢ 1,79° 2,48 bc
C3 1,5 0,00¢ 2,29« 2,90°
C2 1 0,00¢ 2,39 ¢ 3,76 ¢
C1 0,5 0,00¢ 2,64° 4,59 ©f
CK 0 0,00¢ 2,87° 4,98 "

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.

Susut Bobot (%)

C4
C5
=—0—C3
=—0=2
—o—C1

Susut bobot (%)
O~ DN WA OBV

Lama Penyimpanan (hari ke-)

——CK

Gambar 2. Grafik Susut Bobot (%)

Susut bobot merupakan perbandingan
selisih bobot akhir dan bobot awal buah,
dimana tingginya nilai susut bobot
menandakan kualitas buah terolah
minimal yang menurun (Mawardi et al.,
2023). Berdasarkan Gambar 2
menunjukkan grafik susut bobot yang
meningkat seiring lamanya penyimpanan.
Susut bobot buah pir pada penyimpanan

hari ke-4 berkisar antara 1,29-2,87% dan
pada hari ke-8 berkisar antara 1,68-
4,98%. Hasil uji DMRT 5% menunjukkan

bahwa perlakuan C4 berbeda nyata
dengan perlakuan C5, C3, C2, C1, dan
CK. Seluruh sampel tidak mengalami
penurunan berat pada hari ke-0, sehingga
memiliki nilai susut bobot sebesar 0%.
Nilai susut bobot penelitian ini lebih
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rendah dibandingkan hasil penelitian
Plesoianu & Nour (2022), vyang
melaporkan bahwa buah pir terolah
minimal yang dilapisi coating mengalami
susut bobot 4,20% selama 12 hari
penyimpanan.

Penggunaan kitosan 2% dan 2,5% secara
berturut-turut pada perlakuan C4 dan C5
menghasilkan buah pir dengan susut
bobot terendah pada penyimpanan hari
ke-4 dan 8. Hal tersebut terjadi karena
pelapisan buah dengan lapisan coating
kitosan yang bersifat hidrofobik. Lapisan
tersebut membuat pori-pori buah menjadi
lebih kecil, sehingga mengurangi laju
transmisi uap air. Susut bobot berkaitan
erat dengan hilangnya air melalui proses

transmisi dan respirasi, yang
mengakibatkan susut bobot meningkat.
Menurut Plesoianu & Nour (2022),

menjelaskan bahwa penyebab utama
tingginya penyusutan bobot pada buah
terolah minimal ialah penguapan kadar air
melalui permukaan irisan buah. Buah pir
terolah minimal tanpa pelapisan (kontrol)
menunjukkan susut bobot yang lebih
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tinggi, disertai penurunan kadar air. Hal
tersebut sejalan dengan hasil penelitian
ini, dimana perlakuan CK (kontrol) pada
hari ke-8 menghasilkan buah dengan
kadar air paling rendah yang mencapai
78,18% (Tabel 2) dan susut bobot yang
tinggi mencapai 4,98% (Tabel 3).
Penelitian Mawardi et al. (2023)
menambahkan bahwa penurunan susut
bobot buah pir terolah minimal tidak hanya
terjadi karena penguapan air, akan tetapi
juga bisa terjadi karena hilangnya
senyawa volatil akibat respirasi dan
transpirasi selama penyimpanan.

Tingkat Kekerasan

Hasil analisis ragam menunjukkan
bahwa konsentrasi kitosan dalam larutan
edible  coating  berpengaruh  nyata
terhadap tingkat kekerasan buah pir. Hasil
uji DMRT 5% menunjukkan bahwa
perlakuan C4 berbeda nyata dengan
perlakuan C3, C2, C5, CK dan C1. Hasil
uji DMRT 5% terhadap tingkat kekerasan
buah pir pada hari ke-0, 4, dan 8 disajikan
pada Tabel 4 dan Gambar 6.

Tabel 4. Hasil uji DMRT 5% pada parameter tingkat kekerasan buah pir yang dilapisi
edible coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol

konsentrasi kitosan

Tingkat Kekerasan Buah (gf) Pada Hari Ke-

Perlakuan (%) 2 3
C4 2 1113,35° 941,552 874,60 °
C3 1,5 1106,25° 846,85° 741,25°
C2 1 1099,25 ¢ 675,525 ¢ 611,85¢
C5 2,5 1106,55 622,75 ° 505,25 ¢
CK 0 1086,25 ¢ 570 ¢ 385,05 ¢
C1 0,5 1096,25 °© 420,68 © 350,65 ¢

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.
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= Tingkat Kekerasan (gf) ca
g 1300

g 1100 c3
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Gambar 3. Grafik Tingkat Kekerasan

Tabel 4. menunjukkan seluruh sampel
pada hari ke-0 memiliki tingkat kekerasan
hampir sama yaitu antara 1106,25-
1113,35 gf, menandakan bahwa sebelum
penyimpanan kondisi buah yang seragam
dan belum mengalami  pelunakan.
Berdasarkan visualisasi dari Gambar 3,
menunjukkan grafik penurunan tingkat
kekerasan selama penyimpanan.
Penurunan tingkat kekerasan pada hari
ke-8 yang paling signifikan terjadi pada
perlakuan C1 dan CK yaitu berturut-turut
350,65 dan 385,05 gf (Tabel 4). Hal ini
menunjukkan bahwa tanpa adanya
pelapisan coating kitosan, perlindungan
terhadap perubahan fisik buah menjadi
kurang efektif. Sebaliknya, perlakuan
dengan pelapisan coating kitosan lebih
mampu mempertahankan kekerasan buah
lebih baik. Perlakuan C4 (kitosan 2%)
menunjukkan nilai kekerasan yang tinggi
selama penyimpanan yaitu sebesar
941,55 ¢f (hari ke-4) dan 874,60 gf (hari
ke-8), dengan penurunan sebesar 9,98%.
Nilai ini lebih rendah dari hasil penelitian
Widyaka et al. (2019), yang melaporkan
penurunan kekerasan buah pir terolah
minimal sebesar 11,41-12,90% dalam
kondisi  berlapis coating hal ini
mengindikasikan bahwa perlakuan C4
efektif dalam mempertahankan tekstur
buah pir terolah minimal.

Menariknya, perlakuan C5 (kitosan 2,5%)
yang menggunakan konsentrasi kitosan

paling tinggi justru menunjukkan nilai
kekerasan yang lebih rendah
dibandingkan C2 dan C3 yakni sebesar
622,75 gf (hari ke-4) dan 505,25 (hari ke-
8). Hal ini  menunjukkan  bahwa
peningkatan konsentrasi kitosan yang

berlebihan dapat membuat lapisan
menjadi terlalu tebal. Sehingga
menghambat pertukaran gas secara

berlebih, memicu kondisi anaerobik dalam
jaringan buah, serta mempercepat proses
pelunakan. (Susanto dkk., 2018). Dengan
begitu, konsentrasi kitosan yang lebih
rendah kurang efektif melindungi tekstur,
sementara konsentrasi yang terlalu tinggi
menimbulkan  efek  samping  yaitu
pelunakan dini yang dipicu oleh
terbatasnya oksigen dalam jaringan buah
akibat lapisan yang terlalu tebal.

Tingkat kekerasan pada buah berkaitan
dengan kandungan air di dalam buah.
Dimana penurunan kadar air akan
menyebabkan pelunakan jaringan buah
karena turgor sel yang menurun.
Penurunan kekerasan buah sejalan
dengan perubahan kadar air (Tabel 2).
Kekerasan buah pir terolah minimal
perlakuan C1 (kitosan 0,5%) dan CK
(kontrol) lebih cepat turun, akibat
kehilangan air yang lebih tinggi. Hal ini
disebabkan  kitosan = memiliki  sifat
hidrofobik yang membuatnya efektif dalam
menghambat pertukaran gas dan uap air.
Selain itu, kitosan juga memiliki sifat
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antimikroba karena struktur polimernya
mengandung kelompok amino bermuatan
positif, yang dapat  mengganggu
metabolisme membran mikroba (Nabila
dkk., 2018). Pelunakan buah terjadi akibat
menurunnya tekanan turgor sel yang
disebabkan oleh degradasi protopektin
(pektin tidak larut air) menjadi pektin larut
air lebih dari 40%. Kehilangan air melalui
proses transpirasi serta perubahan
senyawa kompleks seperti pati menjadi
gula sederhana turut mempercepat
pelunakan buah (Atmaja, 2021). Oleh
karena itu, pelapisan coating bisa
dilakukan untuk menjaga kekerasan buah
karena buah yang dilapisi coating
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cenderung memiliki tekstur lebih padat
dan tidak cepat melunak (Genevois et al.,
2016).

Total Padatan Terlarut

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa
konsentrasi kitosan dalam larutan edible
coating berpengaruh nyata terhadap Total
Padatan Terlarut buah pir. Hasil uji DMRT
5% menunjukkan bahwa perlakuan C4
berbeda nyata dengan perlakuan C5, C3,
C2, C1 dan CK. Hasil uji DMRT 5%
terhadap Total Padatan Terlarut buah pir
pada hari ke-0, 4, dan 8 disajikan pada
Tabel 5 dan Gambar 6.

Tabel 5. Hasil uji DMRT 5% pada parameter total padatan terlarut buah pir yang dilapisi
edible coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol

TPT Buah (°brix) Pada Hari Ke-

Perlakuan konsentrasi kitosan (%) 2 8
C4 2 12,852 12,652 14,352
C5 2,5 12,50 ° 12,05° 13,65°
C3 1,5 12,25¢ 11,75¢ 13,18 ¢
C2 1 11,85¢ 11,25 ¢ 12,75 ¢
C1 0,5 11,55¢ 10,85 ¢ 12,15°¢
CK 0 11,18F 10,20 11,50

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.

Total Padatan Terlarut (°brix)

C4

e c
5 12200 % ——C3
10,00 -2
8,00 —0—C1
0 8 =o—CK

Lama Penyimpanan (hari ke-)

Gambar 4. Grafik Total Padatan Terlarut (°brix)

Total padatan terlarut (TPT) merupakan
campuran zat terlarut seperti fruktosa,
sukrosa, dan glukosa yang cenderung
meningkat seiring dengan pematangan
buah. Berdasarkan Tabel 5 seluruh

sampel memiliki nilai awal yang hampir
sama vyaitu antara 11,18-12,85 cobrix.
Gambar 4 menunjukkan grafik kenaikan
nilai TPT, dimana perlakuan C4 (kitosan
2%) memiliki nilai TPT paling besar yaitu
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12,65 obrix (hari ke-4) dan 14,35 obrix (hari
ke-8), meningkat sebesar 11,67% dari
berat awal penyimpanan. Hal ini
mengindikasikan bahwa perlakuan C4
mendukung proses pematangan secara
optimal tanpa mempercepat kerusakan.
Penelitian ini sejalan dengan Mohamed
dan Shaaban (2014), yang melaporkan
bahwa TPT meningkat hingga mencapai
11,59% pada buah pir terolah minimal
berlapis coating pada hari ke-12
penyimpanan. Tabel 7 juga menunjukkan
bahwa perlakuan C5 dengan konsentrasi
kitosan paling besar (kitosan 2,5%) justru
memiliki nilai TPT lebih rendah dari nilai
TPT C4 yaitu sebesar 13,65 cbrix. Hal
tersebut disebabkan karena konsentrasi
kitosan yang terlalu tinggi dapat
menghambat respirasi aerobik akibatnya
lapisan coating terlalu rapat sehingga
terjadi gangguan metabolisme yang
berdampak pada menurunnya akumulasi
gula dalam buah (Susanto dkk., 2018).

Perlakuan CK (kontrol) menunjukkan nilai
TPT cenderung lebih rendah
dibandingkan perlakuan C1, C2, dan C3
yang disebabkan oleh hilangnya air lebih
cepat tanpa adanya lapisan pelindung,
sehingga keseimbangan metabolit dalam
buah terganggu. Nilai TPT yang tinggi
menandakan kadar kemanisan buah
besar (Mahadin, 2015) karena disebabkan
pelunakan dinding sel dan pemcahan

114

karbohidrat kompleks menjadi gula
sederhana melalui hidrolisis pati menjadi
sukrosa, fruktosa, dan glukosa, yang
merupakan indikator penting dalam
pematangan buah (Tabassum dan Khan,
2020). Nilai TPT juga berkaitan erat
dengan hasil kadar air (Tabel 2). Ketika air
dalam buah menguap, konsentrasi
senyawa terlarut seperti gula dan asam
organik dalam jaringan buah menjadi lebih
tinggi sehingga nilai TPT meningkat.
Peningkatan TPT menunjukkan bahwa
buah sedang mengalami proses
pematangan dan akan terus meningkat
hingga mencapai titik kebusukan (Refilda
et al., 2022).

Warna L*, a* dan b*

Warna merupakan indikator penting
dalam mengukur kualitas visual dan
penerimaan konsumen terhadap buah
selama penyimpanan. Pengujian warna
buah pir terolah minimal menggunakan
alat colorimeter, dimana nilai warna
dinyatakan dengan nilai lightness (L*),
redness (a*) dan yellowness (b*). Hasil
analisis ragam menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi kitosan
berpengaruh nyata terhadap warna buah
pir terolah minimal. Hasil uji DMRT 5%
terhadap warna L*, a* dan b* buah pir
pada hari ke-0, 4, dan 8 disajikan pada
Tabel 6, 7 dan 8 serta visualisasi warna L*
disajikan pada Gambar7.

Tabel 6. Hasil uji DMRT 5% pada parameter warna buah pir yang dilapisi edible
coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol pada hari ke-0

konsentrasi kitosan

Derajat Warna Pada Hari Ke-0

Perlakuan (%) L a* b*
Buah pir 0 74,302 -1,702 16,78 @
segar

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.

Tabel 7. Hasil uji DMRT 5% pada parameter warna buah pir yang dilapisi edible
coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol pada hari ke-4
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konsentrasi kitosan

Derajat Warna Pada Hari Ke-4

Perlakuan (%) r - b
CK 0 63,63 ¢ -1,28f 17,80 f
C1 0,5 65,20 ¢ -0,65°¢ 19,18 ¢
C2 1 65,70 ¢ 0,30¢ 20,88 ¢
C3 1,5 70,05° 1,03°¢ 23,10°¢
C4 2 73,252 1,68° 25,25°
C5 2,5 74,63 ° 2,302 27,952

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.

Tabel 8. Hasil uji DMRT 5% pada parameter warna buah pir yang dilapisi edible
coating berbasis kitosan dan polivinil alkohol pada hari ke-8

konsentrasi kitosan Derajat Warna Pada Hari Ke-8
Perlakuan o
(%) L* a* b*
CK 0 62,13 ¢ -0,25f 20,53 f
C1 0,5 62,90 °© 0,65¢ 21,80 ¢
C2 1 65,00 ° 1,45¢ 23,531
C3 1,5 68,15° 2,08°¢ 25,80 ¢
Cc4 2 70,032 2,78° 27,65°
C5 2,5 71,532 3,652 31,352

Keterangan: Angka yang diikuti huruf berbeda dalam satu kolom menunjukkan beda nyata

pada uji DMRT 5%.

Derajat Warna (L*)
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Gambar 5. Grafik derajat warna (L*)
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Gambar 6. Warna buah pir terolah minimal hari penyimpanan ke-8 semua perlakuan

Sumber: Dokumentasi pribadi (2026)
Nilai lightness  (L*) menunjukkan ke-O0 memiliki nilai warna L* sebesar
kegelapan atau kecerahan sampel, 74,30.  Penelitian ini  menunjukkan
dimana nilai 0 mewakili kegelapan total penurunan warna L* buah pir terolah
dan 100 mewakili kecerahan total. minimal, dimana pada hari ke-4 berkisar

Berdasarkan Tabel 6 seluruh sampel hari antara 63,63- 74,63 (Tabel 7) dan pada
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hari ke-8 berkisar 62,13-71,53 (Tabel 8).
Hasil uji DMRT 5% menunjukkan bahwa
perlakuan C5 tidak berbeda nyata dengan
perlakuan C4, namun berbeda nyata
dengan perlakuan lainnya.

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan
bahwa semakin besar konsentrasi kitosan
maka semakin besar nilai lightness (L*).
Namun, seiring bertambahnya waktu
penyimpanan nilai lightness setiap
perlakuan semakin berkurang. Perlakuan

C5 (kitosan  2,5%) memiliki nilai
penurunan warna L* paling rendah
dibandingkan perlakuan lainnya yaitu
sebesar 3,73% hingga hari ke-8

penyimpanan. Hal ini sejalan dengan
penelitian Plesoianu & Nour (2022),
dimana buah pir terolah  minimal
mengalami penurunan warna L* sebesar
4,6-7,7% seiring lamanya wakru simpan.
Penurunan tersebut disebabkan rekasi
pencoklatan enzimatik dan nonenzimatik
yang terjadi setelah dilakukan
pengupasan dan pengirisan (Kumar et al.
2018).

Peningkatan konsentrasi kitosan terbukti
mampu  meningkatkan  nilai  indeks
kecerahan (L*) buah pir terolah minimal.
Konsentrasi kitosan yang tinggi
menghasilkan lapisan edible coating yang
tebal, sehingga mampu menjadi pelapis
yang efektif dalam membatasi oksigen
masuk ke dalam bahan. Hal tersebut
dibuktikan dari perlakuan C5 dengan
konsentrasi kitosan tertinggi yaitu 2,5%,
dimana memiliki nilai L* paling tinggi
hingga hari ke-8 penyimpanan yaitu
sebesar 71,53 (Tabel 8). Hal itu
menunjukkan bahwa perubahan warna
buah pir terolah minimal dapat ditekan.
Proses pencoklatan ini dipicu aktivitas
enzim polifenol oksidase (PPO)
menggunakan oksigen sebagai kofaktor
untuk mengubah senyawa fenolik menjadi
o-quinon, yang kemudian mengalami
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polimerisasi dan menghasilkan pigmen
coklat penyebab penurunan kecerahan
warna. Oleh karena itu, dengan
terbatasnya ketersediaan oksigen akibat
adanya lapisan coating kitosan, aktivitas
PPO menjadi terhambat sehingga proses
pencoklatan dapat dikendalikan (Jannah,
2024). Buah pir pada perlakuan CK
(kontrol) memiliki penurunan paling tinggi
yaitu sebesar 16,38%. Hal tersebut karena
permukaan buah langsung terpapar
oksigen, sehingga teroksidasi menjadi
pigmen coklat (Purwanto et al. 2016).

Menurut Demasta et al. (2020)
menjelaskan bahwa nilai a* dan b* tidak
memiliki hubungan yang kuat dengan
enzim polifenol oksidase (PPO) dan hanya
nilai L* (kecerahan) yang memiliki
hubungan dalam menghambat aktivitas
enzim PPO penyebab pencoklatan. Nilai
redness (a*) merupakan pengukuran
warna kehijauan atau kemerahan sampel,
dimana nilai negatif menunjukkan warna
hijau dengan kisaran nilai 0 - (-80) dan
nilai positif kisaran nilai antara 0 — 80 yang
mengindikasikan warna merah.
Berdasarkan Tabel 6 seluruh sampel hari
ke-0 memiliki warna a* sebesar -1,70.
Warna a* berkisar antara -1,28 — 2,30
(Tabel 7) pada hari ke-4 dan berkisar -
0,25 — 3,65 (Tabel 8) pada hari ke-8
penyimpanan.

Parameter warna  yellowness  (b*)
merupakan parameter untuk mendeteksi
perubahan kualitas buah, dimana warna
biru terkait dengan nilai negatif (0-(-70))
dan kuning dengan nilai positif (0-70).
Berdasarkan Tabel 6 seluruh sampel hari
ke-0 memiliki nilai warna b* sebesar
16,78. Warna b* berkisar antara 17,80-
27,95 (Tabel 7) pada hari ke-4 dan
berkisar 20,53-31,35 (Tabel 8) pada hari
ke-8 penyimpanan. Nilai b* mengalami
peningkatan seiring dengan
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bertambahnya waku simpan. Hal tersebut
menandakan perubahan warna kearah
kuning atau kuning kecoklatan. Perlakuan
CK (kontrol) memiliki nilai peningkatan
nilai b* sebesar 22,35% dari hari ke-0
penyimpanan hingga hari ke-8
penyimpanan. Peningkatan tersebut lebih
kecil dibandingkan hasil penelitian
Plesoianu dan Nour (2022), dimana buah
pir terolah minimal yang dilapisi coating
mengalami peningkatan warna b* sebesar
36,84% seiring dengan lamanya waktu
penyimpanan. Hal ini mengindikasikan
bahwa pelapisan tidak hanya menekan
browning tetapi membantu menjaga
kestabilan pigmen warna alami buah.
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Penentuan Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik
dilakukan untuk mengetahui konsentrasi
kitosan yang menghasilkan edible coating
untuk mempertahankan kualitas buah pir
terolah minimal berdasarkan hasil uji
DMRT 5% pada beberapa uji fisik dan
kimia meliputi parameter kadar air, susut
bobot, tingkat kekerasan, total padatan
terlarut (TPT) dan warna lightness (L)
pada hari ke-12. Rekapitulasi uji fisik dan
kimia buah pir terolah minimal yang
dilapisi edible coating berbasis
konsentrasi kitosan dan polivinil alkohol
disajikan pada Tabel 9.

Tabel 9. Rekapitulasi penentuan perlakuan terbaik

Perlakuan
Parameter
CK C1 C3 C4 C5

Kadar air 78,18f 79,83 ¢ 80,65 ¢ 81,45°¢ 84,60 > 82,625°
Susut bobot 408f 4,59 ef 2,90¢ 1,68 = 2,475 be
Kekerasan 385,05 ¢ 350,65 © 611,85°¢ 741,25°b 874,60 = 505,25

TPT 11,5fF 12,15¢ 12,75¢ 13,18 ¢ 14,35« 13,65°
Warna L* 62,13 ¢ 62,90 © 65,00 ° 68,15° 70,03 71,525 =
Jumlah 0 0 0 5 1

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama menunjukkan tidak berbeda nyata

pada uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) taraf 5% Perlakuan dengan
simbol (*) merupakan perlakuan terbaik.Perlakuan terbaik ditentukan
berdasarkan parameter uji fisik dan uji kimia.

Hasil uji fisik dan uji kimia buah pir terolah
minimal yang dilapisi edible coating
berbasis konsentrasi kitosan menunjukkan
perlakuan terbaik terdapat pada C4
(kitosan 2%). Hal tersebut ditunjukkan
dengan jumlah (*) terbanyak pada
perlakuan C4. Buah pir terolah minimal
yang dilapisi edible coating berbasis
kitosan 2% dan polivinil  alkohol
menghasilkan sifat fisik susut bobot
1,68%, kekerasan 874,60 gf, warna L*
70,03, dan sifat kimia kadar air 84,60%,
dan Total Padatan Terlarut (TPT) 14,35
obrix. Perlakuan terbaik dari buah pir

terolah minimal yang dilapisi edible
coating berbasis kitosan dan polivinil
alkohol ini akan diuji lebih lanjut terhadap
sifat kimianya, yakni kadar vitamin C.

Pengujian Perlakuan Terbaik

Kadar Vitamin C

Buah pir merupakan salah satu komoditas
yang kaya akan senyawa antioksidan,

seperti vitamin C. Mengingat tubuh
manusia tidak memiliki kemampuan untuk
mensintesis vitamin C secara endogen,
pemenuhan kebutuhan zat tersebut
sepenuhnya bergantung pada asupan
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pangan eksternal. Sayuran dan buah-
buahan segar menjadi sumber utama
mikronutrien ini, sehingga vitamin C sering
kali dikategorikan sebagai fresh food
vitamin. Secara fisiologis, akumulasi
vitamin C dalam buah dipengaruhi oleh
fase pertumbuhannya. Menurut Risnayanti
dkk. (2015), kadar vitamin C mencapai
konsentrasi tertinggi pada saat buah
masih muda dan secara bertahap akan
mengalami degradasi seiring dengan
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meningkatnya tingkat kematangan. Pada
penelitian ini, analisis kadar vitamin C
dilakukan pada sampel dengan perlakuan
terbaik, yaitu buah pir terolah minimal
yang diaplikasikan edible coating berbasis
kitosan 2% dan polivinil  alkohol.
Penentuan kadar vitamin C tersebut
dilakukan melalui metode titrasi iodometri.
Data hasil pengukuran vitamin C disajikan
dalam Tabel 10.

Tabel 10. Nilai kadar vitamin C buah pir terolah minimal dengan edible coating

penyimpanan hari ke-8

Perlakuan Konsentrasi Kitosan (%) Kadar Vitamin C (mg/g)
CK 0 0,422
C4 2 0,634

Keterangan:

CK = Kontrol tanpa edible coating
C4 = Edibel coating dengan kitosan 2%

Penelitian Koirala dan Shrestha (2020)
menunjukkan bahwa kadar vitamin C
dalam buah pir sebesar 0,122 mg/g.
Kadar vitamin C pada buah pir terolah
minimal tanpa edible coating (kontrol)
tercatat sebesar 0,422 mg/g, sedangkan
pada buah pir terolah minimal dengan
perlakuan C4 (kitosan 2%) memiliki kadar
vitamin C yang mencapai 0,634 mg/g
pada penyimpanan hari ke-8. Hal ini
menunjukkan bahwa pelapisan dengan
coating kitosan lebih efektif dalam
mempertahankan kadar vitamin C pada
buah pir dibandingkan dengan kontrol,
yang secara signifikan menurunkan
permeabilitas terhadap gas dan uap air.
Menurut Atmaja (2021), mekanisme
tersebut berperan penting dalam menekan
laju respirasi dan transpirasi, sehingga
degradasi vitamin C dapat diminimalisasi
selama masa penyimpanan.

Penurunan kadar vitamin C selama masa
penyimpanan secara signifikan
dipengaruhi  olen  proses  oksidasi,

mengingat asam askorbat merupakan
senyawa yang sangat labil dan mudah
teroksidasi  (Sunarmi  dkk., 2018).
Fenomena ini berkaitan erat dengan
aktivitas respirasi dan transpirasi yang
tetap berlangsung di dalam jaringan buah
selama penyimpanan, sehingga memicu
masuknya oksigen ke dalam sel. Menurut
Atmaja (2021), interaksi antara oksigen
dan enzim asam askorbat oksidase
menyebabkan transformasi asam askorbat
menjadi asam dehidroaskorbat, yang
selanjutnya terurai menjadi asam L-
diketogulonat sebagai senyawa inaktif.
Oleh karena itu, tingginya paparan
oksigen dalam jaringan buah akan
mengakibatkan percepatan laju oksidasi
yang secara langsung menurunkan
stabilitas vitamin C tersebut. Aplikasi
edible coating berbasis bahan hidrofobik
seperti kitosan terbukti mampu
menghambat degradasi kadar vitamin C
melalui pembentukan lapisan pelindung
yang berfungsi sebagai penghalang difusi
oksigen ke dalam jaringan buah. Menurut
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Linardi (2019), peningkatan konsentrasi
komponen hidrofobik dalam formulasi
pelapis dapat secara signifikan menekan

laju  penurunan vitamin C dengan
membatasi masuknya oksigen dari
lingkungan eksternal. Mekanisme ini

sangat penting karena laju perpindahan
oksigen yang tinggi tidak hanya memicu
respirasi, tetapi juga meningkatkan
kehilangan air melalui transpirasi. Vitamin
C yang bersifat polar dan mudah larut
dalam air akan cenderung ikut terdifusi
keluar bersama uap air yang hilang
(Atmaja,2021).

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari
penelitian ini yaitu Penggunaan
konsentrasi kitosan pada edible coating
berpengaruh nyata terhadap kadar air,
susut, bobot, tingkat kekerasan, total
padatan terlarut, dan warna buah pir
terolah minimal. Karakteristik fisik dan
kimia terbaik pada penelitian ini dihasilkan
pada perlakuan C4 (konsentrasi kitosan
2%) yang disimpan pada suhu chiller (0-
4°C) selama 8 hari, dengan nilai kadar air
84,60%, susut bobot 1,68%, kekerasan
874,60 of, Total Padatan Terlarut
14,35°brix, warna L* 70,03 serta kadar
vitamin C sebesar 0,634mg/g
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