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ABSTRACT

Edible coating is a thin, consumable layer that acts as a protective barrier with the ability to inhibit
respiration rate, reduce moisture loss, maintain quality, and extend the shelf life of fresh-cut California
papaya. This study aimed to determine the effect of the cassava starch—chitosan composite edible
coating ratio and glycerol amount on the characteristics of fresh-cut California papaya, as well as to
identify the optimal treatment combination during storage. A factorial Completely Randomized Design
(CRD) with two factors was used. The first factor was the cassava starch—chitosan composite ratio with
three levels: P1 (75:25), P2 (83.33:16.67), and P3 (91.67:8.33), the second factor was the amount of
glycerol with three levels: G1 (0.6 g), G2 (0.8 g), and G3 (1 g). These combinations resulted in 9
treatment groups, each replicated three times, with daily observations conducted until the product
showed spoilage. The observed variables included weight loss, firmness, total soluble solids, and
vitamin C content. The results showed that the edible coating with varying cassava starch—chitosan
ratios and glycerol amounts significantly affected weight loss, firmness, total soluble solids, and vitamin
C content up to the fifth day of storage, but had no significant effect on these parameters from day six
to day ten. Based on physicochemical analysis and the longest shelf life, the treatment with a starch—
chitosan ratio of 75:25 and 1 g of glycerol provided the best coating performance during 10 days of
storage, with 6.21% weight loss, 2.99 N firmness, 12.23 °Brix total soluble solids, and 49.57 mg/100 g
of vitamin C..
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ABSTRAK

Edible coating merupakan lapisan tipis yang dapat dimakan dan berfungsi sebagai pelindung dengan
kemampuan menghambat laju respirasi, mengurangi kehilangan kelembapan, serta menjaga kualitas dan
memperpanjang umur simpan fresh-cut pepaya California. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
pengaruh rasio komposit edible coating pati singkong-kitosan dan jumlah gliserol terhadap karakteristik
fresh-cut pepaya California, serta menentukan kombinasi perlakuan terbaik selama penyimpanan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor. Faktor
pertama adalah rasio komposit pati singkong-kitosan yang terdiri dari 3 taraf yaitu P1 (75 : 25), P2
(83,33 :16,67), P3 (91,67 : 8,33) dan faktor kedua adalah jumlah gliserol yang terdiri dari 3 taraf yaitu
G1 (0,6g), G2 (0,8g), G3 (1g). Kombinasi kedua faktor tersebut menghasilkan 9 perlakuan dengan
masing-masing diulang 3 kali, dan pengamatan dilakukan setiap hari hingga produk mengalami
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kerusakan. Variabel yang diamati adalah susut bobot, kekerasan, total padatan terlarut, dan vitamin C.
Hasil penelitian menunjukkan edible coating dengan rasio komposit pati singkong-kitosan dan jumlah
gliserol berpengaruh terhadap susut bobot, kekerasan, total padatan terlarut, dan vitamin C hingga hari
ke-5 penyimpanan, namun tidak berpengaruh terhadap keempat parameter tersebut pada hari ke-6
hingga hari ke-10 penyimpanan. Berdasarkan uji fisikokimia dan umur simpan terlama, perlakuan
dengan rasio pati singkong-kitosan sebesar 75:25 dan jumlah gliserol sebanyak 1g merupakan perlakuan
yang memberikan hasil pelapisan terbaik selama 10 hari penyimpanan dengan susut bobot 6,21%,
kekerasan 2,99 N, total padatan terlarut 12,23 °Brix, serta kadar vitamin C 49,57mg/100g

Kata kunci : edible coating, fresh-cut pepaya California, gliserol, kitosan, pati singkong

PENDAHULUAN

Pepaya merupakan salah satu tanaman hortikultura yang dibudidayakan di Indonesia (Permana et
al., 2020). Buah ini banyak digemari masyarakat karena tekstur dagingnya yang lembut, manis, dan
memiliki aroma segar. Popularitas pepaya tercermin dari data konsumsi per kapita per minggu di
beberapa wilayah di Bali pada periode 2021 hingga 2023, seperti Kabupaten Tabanan sebesar 0,106
kg, Badung 0,098 kg, Jembrana 0,099 kg, dan Kota Denpasar sebesar 0,136 kg (Badan Pusat Statistik,
2025). Angka-angka ini menunjukkan bahwa pepaya cukup diminati, baik untuk dikonsumsi
langsung maupun sebagai bahan baku dalam berbagai produk olahan.

Pepaya California atau dikenal juga sebagai Pepaya Calina merupakan salah satu jenis pepaya
yang populer di Indonesia. Dibandingkan dengan varietas lainnya, pepaya California memiliki ukuran
yang lebih kecil, bentuk yang seragam, dan saat matang kulitnya berwarna oranye kekuningan.
Pepaya jenis ini memiliki kandungan nutrisi yang tinggi, seperti vitamin C, serat, dan antioksidan
yang bermanfaat untuk kesehatan pencernaan dan sistem kekebalan tubuh (Singh et al., 2023).

Pemilihan waktu panen yang tepat sangat berpengaruh terhadap kualitas pepaya. Pepaya dapat
dipanen ditandai dengan munculnya garis-garis kuning pada kulit buah. Tahap ini menunjukkan
bahwa pepaya telah mencapai kematangan fisiologis (mature) dan siap untuk memasuki fase matang
sempurna (ripened) (Directorate of Agricultural Information Services Department of Agricultur,
2009). Pepaya California dengan umur panen 120 hari setelah berbunga dianggap paling ideal untuk
perlakuan memperpanjang umur simpan (Taris et al., 2015).

Pepaya California merupakan buah yang banyak dikonsumsi dalam bentuk potong (fresh-cut)
karena praktis dan siap saji. Pola hidup modern yang ditandai dengan meningkatnya kesibukan dan
pendapatan mendorong konsumen memilih produk buah yang cepat dan mudah dikonsumsi (Ragil,
2009). Namun, sebagai buah klimaterik, pepaya mengalami lonjakan respirasi selama pematangan
yang mempercepat kerusakan fisik dan penurunan mutu seperti pelunakan, serta perubahan warna
dan rasa (Utama et al., 2016). Kondisi ini menyebabkan masa simpan pepaya tergolong singkat
setelah dipotong (Ifmalinda et al., 2019). Oleh karena itu, diperlukan penanganan pascapanen yang
tepat untuk mempertahankan kualitas dan memperpanjang umur simpan fresh-cut pepaya California.

Penanganan pascapanen merupakan rangkaian perlakuan penting yang dilakukan sejak hasil
pertanian dipanen hingga diterima konsumen terutama pada komoditas hortikultura yang mudah
rusak dalam waktu singkat (Mutiarawati, 2007; Samad, 2006). Berbagai metode seperti pencucian,
sortasi, pengemasan, hingga penyimpanan dingin diterapkan untuk memperpanjang umur simpan dan
menjaga mutu produk (Mutiarawati, 2009). Di antara metode tersebut, pengemasan berperan penting
melindungi produk dari kerusakan fisik, kimia, biologis, maupun mekanis (Herudiyanto, 2008). Salah
satu bentuk pengemasan yang dapat digunakan adalah edible coating karena mampu menjaga kualitas
dan memperpanjang masa simpan buah segar meskipun disimpan pada suhu ruang (Pade, 2019).
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Penggunaan pati sebagai bahan dari edible coating dapat mencegah terjadinya dehidrasi, oksidasi
lemak, dan pencoklatan pada permukaan, serta mengurangi laju respirasi dengan mengatur kadar gas
CO; dan O, (Amalia et al., 2020). Namun, pati memiliki kelemahan, yaitu daya tahannya yang rendah
terhadap air dan kemampuan penghalang yang kurang terhadap uap air disebabkan oleh sifat
hidrofiliknya (Garcia et al., 2011). Untuk memperbaiki karakteristik ini, pati sering dicampur dengan
biopolimer lain seperti kitosan. Kitosan mampu menghambat pertumbuhan bakteri pembusuk dan
tidak mempengaruhi warna maupun aroma bahan yang dilapisi (Maghfiroh et al., 2018b). Pati dan
kitosan memiliki kelemahan yang sama yaitu rendahnya nilai elastisitas. Penambahan gliserol sebagai
plasticizer dalam pembuatan edible coating untuk membuat lapisan yang lebih fleksibel dan halus
(Mulyadi, 2014).

Penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa edible coating berbahan 5¢g pati singkong pada buah
nanas dalam total volume 100 mL mampu memperlambat penurunan bobot hingga 73,74% hingga
hari ke-8 penyimpanan dan mempertahankan kandungan vitamin C sebesar 3,20 mg/100g. Selain itu,
edible coating tersebut terbukti menjaga mutu nanas selama 6 hari pada suhu 10°C (Pade, 2019).
Sementara itu, formulasi edible coating yang terdiri dari 5g pati kulit singkong, 0,6 mL gliserol, 1 g
kitosan dalam 100 mL larutan mampu memperpanjang umur simpan fresh-cut nanas hingga 13 hari
(Mabharsih et al., 2022).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio komposit edible coating pati
singkong-kitosan dan jumlah gliserol, serta menentukan rasio komposit edible coating pati singkong-
kitosan dan jumlah gliserol terbaik yang dapat mempertahankan karakteristik fresh-cut pepaya
California selama penyimpanan.

METODE PENELITIAN
Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah pati singkong dan kitosan yang diperoleh dari
CV. Chimultiguna, gliserol, aquades, amilum 1% dan asam asetat 1% diperoleh dari CV. Sekawan
Bali Sejahtera. Buah pepaya dibeli dalam keadaan segar dan memiliki umur panen 120 hari setelah
berbunga dari petani di Desa Sibang, Kabupaten Badung.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain gelas ukur, pisau, gelas beker, gelas plastik,
keranjang plastik, labu ukur, pipet tetes, pipet volume, spatula, corong, erlenmeyer, thermometer,
kertas saring, texture analyzer (TA XT Pus, United Kindong), neraca analitik (AND GF-300),
refractometer (ATAGO, Japan), magnetic stirrer serta tatakan peniris.

Rancangan Penelitian

Rancangan percobaan dalam penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua
faktor. Faktor pertama yaitu rasio komposit pati singkong-kitosan (P) yang terdiri dari tiga taraf,
yaitu: 75:25 (P1), 83,33 : 16,67 (P2), dan 91,67 : 8,33 (P3). Faktor kedua yaitu jumlah gliserol (G)
yang terdiri dari tiga taraf, yaitu 0,6g (G1), 0,8g (G2), 1g (G3). Dengan demikian terdapat 9 perlakuan
kombinasi dengan 3 kali ulangan.

Pelaksanaan Penelitian
Persiapan bahan

Buah pepaya California disortasi dan dibersihkan terlebih dahulu selanjutnya dilakukan
pengupasan dan pemotongan dengan berat setiap potongan + 9 g, buah tanpa cacat mekanik seperti
luka dan goresan, buah matang sempurna dan berwarna oranye, serta umur panen 120 hari setelah
berbunga. Setiap mika berisi 3 unit perlakuan untuk satu kombinasi perlakuan dan satu hari
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pengamatan. Dengan pengamatan berlangsung selama 10 hari, maka terdapat 30 unit perlakuan untuk
setiap kombinasi. Karena terdapat 9 kombinasi perlakuan, total seluurh unit perlakuan dalam
penelitian ini adalah 270.
Tahapan pembuatan larutan edible coating

Setelah semua bahan ditimbang, masing-masing jumlah kitosan (1,5g, 1g, 0,5g) dilarutkan dalam
50 mL asam asetat 1% dengan suhu 40°C selama 45 menit. Kemudian, masing-masing jumlah pati
singkong (4,5g, 5¢g, 5,5¢g) dilarutkan dalam 40 mL aquades pada suhu 70°C selama 45 menit. Suspensi
kitosan dicampur dengan suspensi pati singkong dengan suhu 70°C selama 30 menit. Selanjutnya
masing-masing jumlah gliserol (0,6g, 0,8g, 1g) ditambahkan ke dalam campuran suspensi pati
singkong dan kitosan. Apabila semua bahan sudah ditambahkan, akuades dimasukkan sampai volume
suspensi 100 mL. Selanjutnya homogenisasi dengan magnetic stirrer selama 20 menit.
Tahapan pemberian bahan pelapis

Siapkan wadah dan suspensi edible coating berbahan pati singkong, kitosan serta gliserol.
Potongan pepaya + 9 gram dilapisi dengan suspensi edible coating menggunakan metode celup.
Potongan pepaya dicelupkan ke dalam suspensi selama 2 menit, lalu ditiriskan pada suhu ruang.
Pepaya disimpan dalam lemari pendingin bersuhu 4°C dan diamati perubahan fisik dan kimianya
hingga 10 hari (Maharsih et al., 2022).

Variabel yang Diamati

Variabel yang diamati pada penelitian ini berupa susut bobot, kekerasan, total padatan terlarut, dan
vitamin C pada fresh-cut pepaya selama penyimpanan.
Susut bobot

Pengukuran susut bobot dilakukan sebelum dan sesudah fresh-cut pepaya diberikan perlakuan.
Perubahan susut bobot dijadikan acuan dalam menentukan jumlah kadar air yang terkandung dalam
buah. Prosedur pengukuran susut bobot yaitu timbangan digital dinyalakan dengan menekan tombol
ON, kemudian sampel diletakkan pada timbangan dan mencatat serta mendokumentasikan hasil
pengukuran bobot sampel. (P. Cahyono, 2017).
Kekerasan

Kekerasan buah pepaya diukur menggunakan texture analyzer. Menggunakan software “texture
Exponent 32” dengan setingan kecepatan 5 detik dan kedalaman 10 mm. Pengukuran kekerasan
pepaya dilakukan pada tiga bagian yang berbeda yaitu pangkal, tengah, dan ujung. Kekerasan buah
dinyatakan dalam satuan Newton (N) (Dewi et al., 2021).
Total padatan terlarut

Total Padatan Terlarut (TPT) diukur dengan menggunakan refraktometer. Sari buah pepaya yang
didapatkan dari proses penghalusan dan penyaringan kemudian diletakan pada prisma refraktometer
jika telah terlihat angka, selanjutnya dilakukan pembersihan alat menggunakan aquades. Hasil
pembacaan angka refraktometer menggunakan satuan °Brix (Nasution et al., 2012).
Vitamin C

Fresh cut pepaya ditumbuk dan ditimbang sebanyak +5 gram. Kemudian dimasukkan ke dalam
labu ukur 100 ml dan ditambahkan aquades sampai tanda tera. Selanjutnya dilakukan penyaringan
menggunakan kertas saring untuk mendapatkan filtratnya. Pengambilan sebanyak 10 ml filtrat dengan
pipet volume dan dimasukkan ke dalam erlenmeyer 100 ml, selanjutnya ditambahkan + 1 ml larutan
amilum 1% sebagai indikator. Kemudian sari buah pepaya dititrasi dengan 0,01 N standar yodium
hingga didapatkan warna biru keunguan (Fitriana & Fitri, 2020).
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Analisa Data

Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam atau uji one way ANOVA (A4nalysis of
Variance). Jika pengaruh perlakuan berpengaruh nyata, maka dilanjutkan dengan uji lanjut DMRT
(Duncan’s New Multiple Range Test).. Analisis data menggunakan software Microsoft Excel 2016.

Penentuan Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik ditentukan berdasarkan umur simpan yang paling panjang. Umur simpan adalah
jangka waktu sebuah produk dapat digunakan atau dikonsumsi (Asiah et al., 2018). Umur simpan ini
penting untuk menentukan waktu terbaik dalam penyimpanan dan konsumsi suatu produk, terutama
pada bahan pangan yang mudah rusak. Masa simpan fresh-cut pepaya California dianggap berakhir
apabila terjadi salah satu dari tanda-tanda kerusakan seperti: tekstur menjadi terlalu lunak, warna
berubah kecoklatan, atau terjadi susut bobot lebih dari 10% (Akilie, 2021).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Bobot

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan rasio pati singkong-kitosan, jumlah gliserol,
dan interaksi keduanya berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap susut bobot dari fresh-cut pepaya
California sampai hari ke-5 penyimpanan. Tabel 1 menyajikan nilai susut bobot fresh-cut pepaya
California dengan pelapisan selama 10 hari penyimpanan.
Tabel 1. Nilai susut bobot fresh-cut pepaya California selama penyimpanan

Penyimpanan

Perlakuan Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari

ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 ke-6 ke-7 ke-8 ke-9 ke-10
P1GI 3,69 4,690 561% 622 7590 843 967 1222 12,83 13,42
P1G2 223 428% 527 5590 615 809 890 10,12 10,74 11,89
P1G3 146 1,92¢ 2208 238 277 389 436 530 5,58 6.21
P2Gl1 4,020 4,68 6,00 6,882 7560 9,17 0 0 0 0
P2G2 2,594 410> 6,01° 630" 674 777 846 9,70 10,06 11,56
P2G3 2,89¢ 4,10 5,12 5,594 6,03 0 0 0 0 0
P3Gl 2816 3,83 427  475f 651 0 0 0 0 0
P3G2 291° 3479 465% 538k 673 782 851 9.69 1022 11,12
P3G3 2,63¢ 415 490 5714 752% 879 976 1135 11,67 12,48

Keterangan: 1). P1=75:25,P2=83,33: 16,67, P3 =91,67 : 8,33 dan G1 = 0,6g, G2=0,8g, G3 = 1g.

2). Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
nyata (o = 0,05).
3) Angka nol menyatakan bahwa produk telah mengalami kerusakan sehingga tidak diuji lebih lanjut.

Perlakuan P1G3 (75:25 dan 1g gliserol) memberikan rata-rata nilai susut bobot terendah pada hari
ke-10 penyimpanan, yaitu 6,21%, sedangkan perlakuan P1G1 (75 : 25 dan 0,6g gliserol)
menghasilkan rata-rata nilai susut bobot tertinggi pada hari ke-10 penyimpanan, yaitu 13,42%.
Interaksi antara rasio pati singkong-kitosan dan jumlah gliserol mengindikasikan bahwa peningkatan
gliserol hingga 1g pada rasio 75:25 dapat mempertahankan nilai susut bobot lebih baik dibanding
kombinasi lainnya. Kehilangan bobot ini terjadi akibat kehilangan air melalui proses transpirasi dan
respirasi yang menyebabkan penyusutan bobot buah (Amalia et al., 2020). Peningkatkan susut bobot
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pada perlakuan P1G1 dengan nilai 7,59% kemungkinan terjadi karena bahan pati dan gliserol yang
rendah menghasilkan film yang tipis dan kurang mampu menahan kelembaban serta menyebabkan
buah tidak terlapisi dengan baik, sehingga proses respirasi dan transpirasi berlangsung lebih cepat
(Ifmalinda et al., 2019). Tabel 1 menunjukkan bahwa penggunaan edible coating signifikan
meningkatkan umur simpan fresh-cut pepaya, terlihat dari variasi susut bobot antar perlakuan
terutama pada hari ke-5 penyimpanan, yang mana perlakuan P1G3 (75 : 25 dan 1g gliserol)
menghasilkan susut bobot terendah 2,77% dan tetap terendah hingga hari ke-10 penyimpanan yang
menunjukkan kemampuannya dalam mempertahankan umur simpan fresh-cut pepaya.

Perlakuan P2G3 (83,33 : 16,67 dan 1g gliserol), P3G1 (91,67 :8,33 dan 0,6g gliserol) dari hari ke-
6 sampai hari ke-10 dan P2G1 (83,33 : 16,67 dan 0,6g gliserol) dari hari ke-7 sampai hari ke-10
dihentikan karena telah mengalami kerusakan yaitu ditumbuhi jamur. Kondisi tersebut menandakan
bahwa fresh-cut pepaya California pada perlakuan tersebut sudah tidak layak untuk dikonsumsi
maupun dianalisis lebih lanjut, karena data yang dihasilkan tidak lagi menujukkan mutu baik. Jumlah
kitosan pada perlakuan P2 (83,33 : 16,67) dan P3 (91,67 : 8,33) lebih sedikit dibandingkan P1 (75:25),
sehingga P1 lebih efektif dalam menghambat pertumbuhan mikroba. Hal ini karena kitosan memiliki
muatan positif yang dapat merusak dinding sel bakteri dan kapang, sehingga pertumbuhannya
terhambat (Cahyono et al., 2018).

Semakin kecil susut bobot, maka semakin baik karakteristik edible coating. Hal ini terjadi karena
edible coating yang melapisi permukaan buah mampu mengurangi kehilangan air serta
mempertahankan kandungan di dalamnya (Maghfiroh et al., 2018a). Tabel 1 terlihat bahwa fresh-cut
pepaya California dengan perlakuan P1G3 (75:25 dan 1g gliserol) menghasilkan penyusutan bobot
yang lebih lambat dan cenderung rendah dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini menunjukkan
bahwa pada perlakuan tersebut lapisan edible coating dapat menghambat penyusutan bobot yang
terjadi pada fresh-cut pepaya California.

Kekerasan

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan rasio pati-kitosan, jumlah gliserol, dan
interaksi keduanya berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap kekerasan dari fresh-cut pepaya California
selama 5 hari penyimpanan. Tabel 2 menunjukkan nilai kekerasan fresh-cut pepaya California dengan
pelapisan selama 10 hari penyimpanan.
Tabel 2. Nilai kekerasan fresh-cut pepaya California selama penyimpanan

Penyimpanan

Perlakuan Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari  Hari Hari

ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 ke-6  ke-7 ke-8 ke-9 ke-10
P1G1 2,92f 2,77° 2,81° 2,82° 2,70° 260 276 278 2726 2,43
P1G2 5,492 4,55b¢ 4,27% 4,302 4,01 3,82 350 297 2,62 2,39
P1G3 6,15% 5,232 4,76* 4,46° 4,26° 390 3,63 349 3,13 2,99
P2G1 4,64b 4,722 4,532 4,62° 4,122 3,83 0 0 0 0
P2G2 4,922b¢ 4,55b 4,46° 4,26 4,20° 3,52 349 321 299 2,67
P2G3 4,97 4,65 4,52° 4,38 4,10° 0 0 0 0 0
P3Gl 3,88de 2,98¢d 3,06° 3,04¢ 2,90b° 0 0 0 0 0
P3G2 3,02f 2,59¢ 2,54¢ 2,65°¢ 2,57¢ 2,15 247 238 1,90 1,58
P3G3 4,32¢d 3,544 3,18° 2,94¢ 2,50° 2,17 1,90 2,09 1,77 1,68

Keterangan: 1). P1=75: 25, P2=83,33: 16,67, P3 =91,67 : 8,33 dan G1 = 0,6g, G2=0,8g, G3 = 1g.
2). Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata
(a=0,05).
3) Angka nol menyatakan bahwa produk telah mengalami kerusakan sehingga tidak diuji lebih lanjut.

Perlakuan P1G3 (75 : 25 dan 1g gliserol) memberikan rata-rata nilai kekerasan tertinggi, yaitu 2,99
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N. Hal ini mengindikasikan bahwa tingginya kandungan kitosan dapat membuat rongga udara
semakin kecil sehingga memperlambat proses respirasi dan oksidasi (Setyaputri & Kurnia, 2019).
Hal ini sejalan dengan penelitian (Kalsum et al., 2018) yang menyatakan bahwa edible coating
berbahan kitosan mampu mempertahankan kekerasan buah. Kitosan memiliki sifat penghambat
aktivitas enzim amilase yang berperan dalam degradasi pektin pada dinding sel buah. Dengan
penghambatan aktivitas enzim ini, struktur dinding sel tetap terjaga, sehingga buah lebih lama
mempertahankan kekerasannya. Hasil ini didukung oleh penelitian Tetelepta et al., (2019) bahwa
edible coating berbahan dasar polisakarida berfungsi sebagai penghalang terhadap gas sehingga CO»
menjadi tinggi dan O, rendah dalam buah. Adanya kontrol aktivitas enzim dapat mempertahankan
kekerasan buah yang dilapisi selama penyimpanan. Sedangkan, perlakuan P3G2 (91,67 : 8,33 dan
0,8g gliserol) menghasilkan rata-rata nilai kekerasan terendah, yaitu 1,58 N. Rendahnya kekerasan
pada perlakuan ini mengindikasikan bahwa rasio 91,67 : 8,33 kurang optimal dalam mempertahankan
tekstur fresh-cut pepaya selama penyimpanan. Penurunan nilai kekerasan pada buah dipengaruhi oleh
proses respirasi selama penyimpanan (Kusumiyati et al., 2018).

Kekerasan yang tinggi menandakan struktur jaringan yang masih kuat, sedangkan penurunan nilai
kekerasan menunjukkan degradasi tekstur akibat aktivitas enzimatis serta proses pelunakan selama
penyimpanan. Degradasi ini terjadi akibat aktivitas beberapa cendawan dan bakteri yang
menghidrolisis selulosa menjadi senyawa lebih sederhana. Perubahan tersebut terjadi karena fresh-
cut pepaya mengalami proses pematangan sehingga tingkat kekerasannya berubah selama
penyimpanan (Ifmalinda et al., 2019).

Total Padatan Terlarut (TPT)

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan rasio pati singkong-kitosan, jumlah gliserol,
dan interaksi keduanya berpengaruh nyata (P < 0,05) terhadap total padatan terlarut dari fresh-cut
pepaya California selama 5 hari penyimpanan. Tabel 3 menunjukkan nilai total padatan terlarut fresh-
cut pepaya California dengan pelapisan selama 10 hari penyimpanan.

Tabel 3. Total padatan terlarut fresh-cut pepaya California selama penyimpanan

Penyimpanan
Perlakuan Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari
ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 ke-6 ke-7 ke-8 ke-9  ke-10
P1GlI 11,87b<d 12,50° 12,17° 11,90° 10,97¢¢ 11,00 10,77 10,33 10,70 11,97
P1G2 12,002b¢ 11,80b¢ 11,20%4 10,90¢f 10,47¢ 10,60 11,53 11,00 10,60 11,70
P1G3 11,43¢de 11,104 11,30 11,33¢ 11,67®* 10,47 11,23 10,37 11,93 12,23
P2G1 10,97¢ 11,10% 10,50¢ 10,608 10,634 11,30 0 0 0 0
P2G2 11,43¢de 11,30%4 12,002 10,608 10,57¢¢ 11,30 12,23 11,50 10,83 11,03
P2G3 11,274 11,234 11,174 11,30%4 11,205 0 0 0 0 0
P3Gl 11,675 10,30f 11,370 11,37¢ 10,67¢4 0 0 0 0 0
P3G2 12,132 12,132 11,632¢ 11,63° 12,032 11,93 12,13 9,77 12,43 11,83
P3G3 12,47° 11,93° 11,93 11,074 11,97 11,00 11,47 12,03 12,43 12,37

Keterangan: 1). P1=75:25,P2=283,33: 16,67, P3 =91,67 : 8,33 dan G1 = 0,6g, G2=0,8g, G3 = 1g.
2). Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan nyata
(a=0,05).
3) Angka nol menyatakan bahwa produk telah mengalami kerusakan sehingga tidak diuji lebih lanjut.

Perlakuan P2G2 (83,33 : 16,67 dan 0,8g gliserol) memberikan rata-rata nilai TPT terendah pada
hari ke-10 penyimpanan, yaitu 11,03 °Brix. Nilai °Brix yang cenderung menurun secara lebih lambat
dan tetap berada dalam kisaran yang relatif stabil dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini sejalan
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dengan penelitian (Apriyani et al., 2020) bahwa penambahan 1-1,5g kitosan dalam edible coating
mampu mempertahankan total padatan terlarut dengan membentuk penghalang terhadap kelembaban
dan oksigen serta mampu menjaga kestabilan °Brix lebih baik dibandingkan perlakuan lainnya.
Perlakuan dengan edible coating yang optimal dapat membantu mempertahankan kadar TPT lebih
stabil, sehingga fresh-cut pepaya tetap memiliki rasa dan kualitas yang baik selama penyimpanan.
Sedangkan, perlakuan P3G3 (91,67 : 8,33 dan 1g gliserol) menghasilkan rata-rata nilai TPT tertinggi
pada hari ke-10 penyimpanan, yaitu 12,37 °Brix. Nilai TPT mencerminkan kandungan keseluruhan
gula dan asam organik dalam buah, sehingga dapat digunakan sebagai indikator tingkat kemanisan
(Wardana et al., 2017). Peningkatan nilai TPT ini terjadi karena akumulasi gula hasil dari proses
degradasi pati, yang mana selama pematangan terjadi pemecahan polisakarida menjadi gula
sederhana (Winarno, 2002).

Tabel 3 menunjukkan nilai total padatan terlarut yang peningkatan dan penurunannya tidak
beraturan. Fluktuasi kadar gula yang tidak seragam dan tidak beraturan dapat dipengaruhi oleh
tranformasi gula-gula sederhana sepanjang periode penyimpanan. Selain itu, ketidakseragaman ini
juga dapat disebabkan oleh distribusi total padatan terlarut yang tidak merata pada masing-masing
buah, bahkan dalam bagian yang berbeda dari buah yang sama selama masa penyimpanan. Perubahan
kadar gula yang fluktuatif dalam buah selama penyimpanan merupakan hasil dari proses metabolisne
yang kompleks yang terjadi pada buah setelah dipanen (Hidayat et al., 2018).

Kadar Vitamin C

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa perlakuan rasio pati singkong-kitosan, jumlah gliserol,
dan interaksi keduanya pada hari ke-1 tidak menunjukkan pengaruh nyata (P > 0,05), sedangkan
pengamatan hari ke-2 hingga ke-5 menunjukkan pengaruh nyata (P < 0,05) terhadap total padatan
terlarut dari fresh-cut pepaya California selama penyimpanan. Tabel 4 menunjukkan nilai kadar
vitamin C fresh-cut pepaya California dengan pelapisan selama 10 hari penyimpanan.

Tabel 4. Kadar Vitamin C fresh-cut pepaya California selama penyimpanan

Penyimpanan

Perlakuan Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari

ke-1 ke-2 ke-3 ke-4 ke-5 ke-6 ke-7 ke-8 ke-9  ke-10
P1G1 96,80*  111,47° 90,93° 73,33¢ 67,47 61,60 55,73 46,93 41,07 38,13
P1G2 85,07  114,40° 70,40¢ 70,40¢ 67,47 5867 55,73 46,93 41,07 38,13
P1G3 85,07  117,33° 105,60° 88,00 82,132 79,20 73,33 67,47 58,67 49,57
P2G1 90,932 111,47° 76,27 76,27¢ 73,33%¢ 61,60 0 0 0 0
P2G2 93,87% 140,80? 85,07 73,33¢ 61,60° 55,73 46,93 44,00 38,13 35,20
P2G3 88,000 123,20 85,07 73,33¢ 64,53 0 0 0 0 0
P3Gl 93,87* 126,13 76,27¢¢ 73,33¢ 61,60° 0 0 0 0 0
P3G2 93,87* 105,60° 90,93 93,872 79,202 73,33 67,47 58,67 49,87 41,07
P3G3 96,80 111,47° 85,075 76,27° 70,402 61,60 61,60 528 46,93 41,07

Keterangan: 1). P1=75:25,P2=83,33: 16,67, P3 =91,67 : 8,33 dan G1 = 0,6g, G2=0,8g, G3 = 1g.
2). Huruf yang berbeda di belakang nilai rata-rata pada kolom yang sama menunjukkan perbedaan
nyata (o = 0,05).
3) Angka nol menyatakan bahwa produk telah mengalami kerusakan sehingga tidak diuji lebih lanjut

Perlakuan P1G3 (75 : 25 dan 1g gliserol) memberikan rata-rata nilai kadar vitamin C tertinggi
pada hari ke-10 penyimpanan, yaitu 49,57 mg/100g. Jumlah kitosan yang lebih tinggi dan jumlah
gliserol yang lebih banyak kemungkinan memberikan efek perlindungan yang lebih baik terhadap
oksidasi vitamin C selama penyimpanan. Sebaliknya, perlakuan P2G2 (83,33 : 16,63 dan 0,8g
gliserol) menghasilkan rata-rata nilai kadar vitamin C terendah pada hari ke-10 penyimpanan, yaitu
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35,2 mg/100g. Rendahnya jumlah kitosan pada rasio tersebut dan gliserol pada perlakuan P2G2
kemungkinan menyebabkan efektivitas lapisan edible coating dalam menghambat paparan dengan
oksigen menjadi kurang optimal, sehingga mempercepat degradasi vitamin C. Hal ini
mengindikasikan bahwa degradasi vitamin C terjadi cukup cepat selama proses pengolahan dan
penyimpanan akibat reaksi oksidasi (Patty et al., 2016). Selain itu, penurunan kadar vitamin C juga
dipengaruhi oleh proses respirasi dan aktivitas enzim asam askorbat oksidase setelah panen. Seiring
dengan meningkatnya kematangan buah, terutama setelah melewati fase matang optimal, kandungan
vitamin C dalam pepaya cenderung semakin menurun (Cresna et al., 2014)

Tabel 4 menunjukkan bahwa nilai kadar vitamin C memiliki nilai yang meningkat pada hari ke-2
dan mulai stabil pada hari ke-3 sampai berkurang drastis pada hari ke-10. Pada awal penyimpanan,
kadar vitamin C meningkat karena proses biosintesis glukosa dalam buah. Kadar vitamin C mencapai
titik tertinggi saat buah berada pada tingkat kematangan. Proses biosintesis vitamin C berlangsung
optimal ketika buah telah matang (Irhamni et al., 2023). Penurunan kadar vitamin C terjadi akibat
proses oksidasi yang dipengaruhi oleh faktor-faktor seperti oksigen, cahaya, suhu, panas, dan pH.
Selain itu, aktivitas respirasi selama penyimpanan juga berkontribusi terhadap berkurangnya
kandungan vitamin C pada buah, karena senyawa kompleks mengalami degradasi menjadi senyawa
yang lebih sederhana (Bagiana et al., 2020). Penggunaan lapisan edible coating mampu menghambat
masuknya oksigen ke dalam buah, sehingga memperlambat proses oksidasi yang berkontribusi
terhadap penurunan kadar vitamin C (Ifmalinda et al., 2019).

Penentuan Perlakuan Terbaik

Perlakuan terbaik dalam penelitian ini ditentukan berdasarkan hasil pengamatan beberapa
parameter fisik dan kimia pada pepaya segar potong selama masa penyimpanan 10 hari pada suhu
4°C dan memiliki umur simpan terlama. Berdasarkan hasil analisis, perlakuan dengan perbandingan
pati singkong:kitosan sebesar 75:25 serta penambahan gliserol sebanyak 1g (P1G3) menunjukkan
perlakuan paling unggul dibandingkan perlakuan lain. Perlakuan ini mampu menjaga kekerasan buah,
memperlambat penyusutan bobot, mempertahankan kandungan vitamin C, serta menjaga kestabilan
total padatan terlarut (TPT) selama penyimpanan. Perlakuan P1G3 juga memiliki umur simpan
terlama dibandingkan perlakuan lainnya. Hasil susut bobot pada perlakuan P1G3 pada hari ke-10
penyimpanan sebesar 6,21% masih berada di bawah ambang batas 10% yang dianggap sebagai akhir
masa simpan yang dimana sesuai dengan penelitian Akilie, (2021) yang menyatakan bahwa masa
simpan fresh-cut pepaya dianggap selesai saat terjadi penurunan tekstur menjadi terlalu lunak,
perubahan warna yang tidak diinginkan dan susut bobot lebih dari 10%.

KESIMPULAN

Kesimpulan

Edible coating dengan rasio komposit pati singkong-kitosan dan jumlah gliserol berpengaruh
terhadap susut bobot, kekerasan, total padatan terlarut, dan vitamin C hingga hari ke-5 penyimpanan,
namun tidak berpengaruh terhadap keempat parameter tersebut pada hari ke-6 hingga hari ke-10
penyimpanan. Berdasarkan uji fisikokimia dan umur simpan terlama, perlakuan dengan rasio pati
singkong-kitosan sebesar 75:25 dan jumlah gliserol sebanyak 1g merupakan perlakuan yang
memberikan hasil pelapisan terbaik selama 10 hari penyimpanan dengan susut bobot 6,21%,
kekerasan 2,99 N, total padatan terlarut 12,23 °Brix, serta kadar vitamin C 49,57mg/100g.
Saran

Peneliti selanjutnya disarankan untuk menguji edible coating ini pada jenis buah lain yang
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memiliki karakteristik serupa, guna memperluas aplikasi dan manfaatnya di bidang pangan. Selain
itu, formulasi edible coating juga perlu dieksplorasi lebih lanjut dengan kombinasi bahan lain, seperti
alginat atau karagenan untuk meningkatkan efektivitasnya dalam mempertahankan kualitas fresh-cut
pepaya California.
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