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ABSTRACT

EFFECTS OF PALM OIL CONCENTRATION IN EDIBLE COATING
AND STORAGE PERIOD AT ROOM TEMPERATURE ON PHYSICAL

AND CHEMICAL PROPERTIES OFCRYSTAL GUAVA FRUIT

by

BELLA EDITHYA LINARDI

Crystal guava fruit is easily damaged and has a relatively short shelf life. One

method to extend the fruit’s shelf life is edible coating. Objectives of this research

were to find out effects of palm oil concentrationsadded into edible coating

solution and storage period at room temperature on physical and chemical

properties of crystal guava fruit. There were two treatmentsin this research which

were arranged factorially in a Complete Randomized Block Design (CBRD) with

three replications. The first factors is palm oil concentrations consisting of 0%,

0.1%, 0.2%, and 0.3%. The second factor is storage time consisting of 0, 4, 8, 12,

and 16 days. After edible coating and storage period, the guava fruit sample was

analysed to determine its weight loss, vitamin C content, green colour index, and

hardness value. Data obtained were analyzed by analysis of variance and further

tested by polinomial orthogonal (OP) tests at 1% and 5% levels of significants.



The result showed that palm oil addition intoedible coatingsolution was able

to reduce the decrease of  the fruit’s weight loss, vitamin C content, green color

index, and hardness value during storage. The higher palm oil concentrations

yielded the smaller of the decrease of the fruit’s weight loss, vitamin C content,

green color index, and hardness value during storage. Meanwhile, storage period

affected on the increase of the fruit’s weight loss, and the decrease of vitamin C

content, green color index, and hardness value of the guava fruit. The longer

storage yielded the higher weight loss, and the lower of vitamin C content, green

color index, and hardness value of the guava fruit. After 16 days storage, the

guava fruit edible coated had weight loss of 5.15%, vitamin C content of 2.76

mg/g, green color index of 0.49, and hardness value of 0.66 kg/(10x10mm);

Meanwhile, the guava fruit without edible coating had weight loss of 39.40%,

vitamin C content of 0.92 mg/g, green color index of 0.42, and hardness value of

0.40 kg/(10x10mm).  Thus, after 16 days storage edible coating using carrageenan

with addition of palm oil was able to reduce the guava fruit’s weight loss of

34.27% with physical and chemical properties which were better than that without

coating.

Keywords: Crystal Guava fruit, Palm Oil, Edible Coating, Storage period at
Room Temperatures



ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI MINYAK SAWIT DALAM EDIBLE
COATING DAN LAMA PENYIMPANAN PADA SUHU RUANG
TERHADAP SIFAT FISIK DAN KIMIA JAMBU BIJI KRISTAL

Oleh

Bella Edithya Linardi

Buah jambu biji kristal mudah mengalami kerusakan dan memiliki masa

simpan yang relatif singkat. Salah satu cara memperpanjang masa simpan buah

yaitu melapisi buah dengan larutan edible coating. Tujuan penelitian ini yaitu

untuk mengetahui pengaruh konsentrasi minyak sawit dalam larutan edible

coating berbasis karagenan dan lama penyimpanan pada suhu ruang terhadap

terhadap sifat fisik dan kimia jambu biji kristal. Ada dua perlakuan dalam

penelitian ini yang disusun secara faktorial dalam Rancangan Acak Kelompok

Lengkapn (RAKL) dengan tiga ulangan. Faktor pertama yaitu konsentrasi minyak

sawit 4 taraf, yaitu 0%, 0,1% , 0,2% , dan 0,3%. Faktor kedua yaitu lama

penyimpanan 5 taraf, yaitu: 0, 4, 8, 12, dan 16 hari. Jambu biji kristal yang

dilapisi larutan edible coating dan jambu biji kristal tanpa pelapisan edible

coating disimpan sesuai perlakuan. Setelah disimpan, sampel diambil dan dianalis

untuk menentukan susut bobot, vitamin C, indeks warna hijau, dan nilai

kekerasannya. Data yang diperoleh dianalisis dengan sidik ragam untuk

mengetahui perbedaan antar perlakuan. Data perlakuan yang berbeda kemudian



diuji lanjut dengan uji polinomial orthogonal pada taraf 1% dan 5% untuk

mengetahui kecenderungan perubahan sifat fisik dan kimia jambu biji Kristal

selama penyimpanan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan minyak sawit dapat

mengurangi penurunan susut bobot, kadar vitamin C, indeks warna hijau, dan nilai

kekerasan jambu biji kristal. Makin tinggi kosentrasi minyak kelapa sawit, makin

rendah susut bobot, vitamin C, indeks warna hijau, dan nilai kekerasannya. Lama

penyimpanan berpengaruh nyata terhadap peningkatan susut bobot,dan penurunan

kadar vitamin C, indeks warna hijau, dan nilai kekerasan jambu biji kristal. Makin

tinggi masa simpan menghasilkan susut bobot makin tinggi,dan vitamin C, indeks

warna hijau, dan nilai kekerasan makin kecil. Interaksi konsentrasi minyak sawit

dan lama penyimpanan juga berpengaruh terhadap susut bobot, vitamin C, indeks

warna hijau, dan nilai kekerasan jambu biji kristal. Interaksi perlakuan minyak

sawit 0,3% dan lama simpan 16 hari menghasilkan jambu biji kristal dengan susut

bobot sebesar 5,13%, vitamin C sebanyak 2,76 (mg/gr), indeks warna hijau 0,49;

nilai kekerasan sebesar 0,66 kg/(10x10mm), sedangkan jambu biji kristal yang

tanpa pelapisan edible coating dan disimpan selama 16 hari mengalami susut

bobot sebesar 39,40%, vitamin C 0,92(mg/gr), dan indeks warna hijau 0,42. nilai

kekerasan sebesar 0,48 kg/(10x10mm). Penyimpanan 16 hari, pelapisan edible

coating berbasis karagenan dengan penambahan minyak sawit dapat menurunkan

susut bobot jambu biji kristal sebesar 34,27% dengan sifat fisik dan kimia yang

lebih baik dari pada jambu biji kristal yang tanpa pelapisan edible coating.

Kata Kunci : Jambu Biji Kristal, Minyak Sawit, Edible Coating,Lama Simpan
pada suhu ruang
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I. PENDAHULUAN 
 
 
 
 

1.1. Latar Belakang 

 
 

Jambu biji merupakan salah satu jenis buah yang kaya akan vitamin C dan 

memiliki kandungan gizi yang tinggi (Wardhani, 2013). Kandungan vitamin C 

jambu biji mencapai 100-300 mg per 100 gram jambu biji dan ini 2 kali lebih 

tinggi dibandingkan buah lainnya. Kandungan vitamin C ini paling banyak 

terdapat pada kulit buah terutama ketika buah akan matang. Vitamin C yang 

terdapat pada jambu biji memiliki bobot molekul 176,12 dengan rumus kimia 

C6H8O6 dengan  sifat yang mudah larut dalam air dan tidak dapat larut dalam 

lemak (Wardhani, 2013).  

 

 Buah jambu biji memiliki beberapa varietas dan salah satunya yaitu jambu 

biji kristal. Varietas ini memiliki beberapa karakteristik yang berbeda dari varietas 

jambu biji lainnya. Jambu biji kristal memiliki jumlah bijinya kurang dari 3% 

bagian buah, sepintas Jambu biji kristal hampir tidak berbiji. Daging buahnya 

putih kekuningan dengan rasa manis agak asam. Teksturnya agak keras, renyah, 

dan beraroma wangi. Bentuk buahnya mirip apel, dengan ukuran diameter antara 

10-15 cm. Kulit buahnya bila matang berwarna hijau keputihan. Jambu kristal 

dapat berproduksi terus menerus sepanjang tahun, meskipun relatif sedikit 

(Rahman, 2011). 
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 Jambu kristal yang baru dipanen memiliki permukaan kulit yang mengkilap 

karena mengandung lapisan lilin alami. Lilin merupakan salah satu lapisan yang 

ada pada kutikula buah selain lapisan cutin, pektin, dan campuran cutin selulosa-

pektin. Lapisan lilin pada kulit buah merupakan campuran yang terdiri atas 

hidrokarbon rantai panjang, alkohol, keton, asam lemak, dan ester. Lapisan lilin 

ini berfungsi sebagai lapisan pelindung yang membatasi aliran gas dan uap air ke 

dalam dan ke luar kulit buah. Namun, lapisan lilin alami ini mudah hilang selama 

penanganan pasca panen khususnya saat pencucian (Ahmad, 2013).  

 
 Buah jambu biji memiliki umur simpan yang relatif singkat. Buah jambu biji 

memiliki daya simpan antara 2-7 hari pada suhu ruang dan memiliki umur simpan 

sekitar 7-14 hari pada suhu dingin (Widodo et al., 2012). Penyebab jambu biji 

kristal memiliki umur simpan yang relatif singkat karena jambu kristal termasuk 

buah klimaterik, yaitu buah yang memiliki laju respirasi yang meningkat dengan 

tajam selama periode pematangan dan pada awal senesen. Proses metabolisme 

yang masih berlangsung seperti respirasi, transpirasi, dan produksi etilen dapat 

mempercepat masa simpan dan menurunkan mutu buah jambu biji kristal 

(Widodo, 2009). Masa simpan buah klimakterik yang pendek menjadikan 

kerusakan pascapanen yang cepat. 

 

Salah satu perlakuan yang dapat mengatasi kehilangan lapisan lilin alami 

pada buah yaitu melapisi dengan edible coating (Kenawi et al., 2011). Selain itu 

edible coating juga dapat melindungi dan menghambat kerusakan pada produk 

(Lin dan Zhao, 2007). Pengaplikasian edible coating pada jambu biji kristal pasca 

panen selain memberikan kulit yang mengkilap pada jambu edible coating juga 



 
3 

 
 

bertujuan untuk mempertahankan masa simpan buah jambu kristal. Edible coating 

yang diaplikasikan pada buah telah dilakukan untuk memperpanjang umur simpan 

dan memperlambat pematangan beberapa buah-buahan (Nurhayati et al., 2014) 

Buah jambu biji kristal yang dilapisi edible coating dapat mempertahankan kulit 

jambu tetap mengkilap, selain dapat mengkilapkan kulit buah, edible coating juga 

yaitu dapat mengendalikan perubahan fisiologis dan proses penguapan air buah 

sehingga kesegaran buah terjaga walaupun buah tetap melakukan respirasi. 

Penggunaan edible coating juga dapat mempertahankan mutu buah (Lintang, 

2011).  

 
Karagenan merupakan hasil ekstraksi rumput laut (family Rhodophycae) 

dengan air atau larutan alkali (Julaika et al., 2017). Karagenan merupakan 

campuran kompleks beberapa polisakarida yang mempunyai sifat yang baik 

sebagai pembentuk lapisan tipis (Skurtys et al., 2010). Sifat karagenan tersebut 

yang memungkinkan karagenan menjadi bahan dalam pembuatan edible coating.  

 

Salah satu bahan yang perlu ditambakan dalam pembuatan edible coating 

adalah plasticizer (Huri dan Nisa, 2014). Plasticizer berfungsi meningkatkan 

fleksibilitas dan elastisitas, dan meningkatkan permebilitas terhadap gas, uap air, 

dan zat terlarut. Salah satu food grade plasticizer adalah gliserol (Huri dan Nisa, 

2014). Gliserol termasuk jenis plasticizer yang bersifat hidrofilik, menambah sifat 

polar dan mudah larut dalam air (Huri dan Nisa, 2014). 

 

Salah satu kekurangan edible film/coating dari karagenan yaitu kurang dapat 

menahan uap air (bersifat hidrofilik) dan sifat mekaniknya masih rendah. Salah 

satu cara untuk mengurangi sifat hidrofilik tersebut adalah dengan mencampur 
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edible dengan biopolimer lain yang bersifat hidrofobik seperti lipid atau minyak 

kelapa sawit (Ban et al., 2006). Utomo dan Salahudin, (2015) melakukan 

penambahan lipid pada pembuatan edible film pati jagung untuk menghasilkan 

edible film yang tidak mudah menyerap air dan memiliki permeabilitas uap air 

yang rendah.  

Penambahan lipid pada edible diharapkan dapat meningkatkan kemampuan 

edible sebagai bahan pelapis yang dapat mempertahankan kualitas produk pangan 

yang dilapisinya. Salah satu sumber lipid yang dapat digunakan yaitu minyak 

sawit. Penambahan minyak sawit dapat menurunkan nilai laju transmisi uap air 

edible film/coating (Shabrina et al., 2017). Berdasarkan uraian diatas maka pada 

penelitian ini dilakukan pembuatan edible coating berbasis karagenan dan gliserol 

sebagai plasticizer dan minyak sawit untuk meningkatkan hidrofobitasi. Namun 

belum diketahui secara pasti konsentrasi minyak sawit yang ditambahkan pada 

edible coating berbasis karagenan yang dapat mempertahankan sifat fisik dan 

kimia jambu biji kristal utuh selama penyimpanan. Oleh karena itu, dilakukan 

penelitian kali ini untuk mengetahui pengaruh penambahan minyak sawit yang 

tepat dalam pembuatan edible coating dan lama penyimpanan pada suhu ruang 

terhadap perubahan sifat fisik dan kimia pada jambu biji Kristal.. 

 
 

1.2. Tujuan Penelitian 
 
 

Tujuan penelitian ini yakni sebagai berikut : 

1. Mengetahui pengaruh konsentasi minyak sawit dalam edible coating terhadap 

sifat fisik dan kimia jambu biji kristal. 
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2. Mengetahui pengaruh lama penyimpanan suhu ruang pada edible coating 

terhadap sifat fisik dan kimia jambu biji krital. 

3. Mengetahui interaksi konsentrasi minyak sawit dalam edible coating dan 

lama penyimpanan pada suhu ruang terhadap sifat fisik dan kimia jambu biji 

kristal 

 

 

1.3. Kerangka Pemikiran 
 
 

Buah jambu kristal (psidium guajava l) memiliki lapisan lilin alami ini mudah 

hilang dan mudah mengalami kerusakan serta perubahan fisiologis selama 

penanganan pasca panen. Penyebab lapisan lilin alami ini mudah hilang karena 

pencucian (Ahmad, 2013). Selain itu penyebab kerusakan serta perubahan 

fisiologis jambu biji kristal selama penanganan pasca panen yaitu karena jambu 

kristal (psidium guava l) merupakan buah klimaterik yaitu buah yang memiliki 

laju respirasi yang melonjak tajam selama proses pematangan sehingga buah cepat 

mengalami kerusakan (Setyadjit et al., 2012). Sifat mudah rusaknya jambu biji 

kristal ini dipengaruhi oleh proses metabolisme yang masih berlangsung seperti 

respirasi, transpirasi, dan produksi etilen yang dapat mempercepat masa simpan 

dan menurunkan mutu buah jambu biji kristal (Setyadjit et al., 2012). Proses 

metobolisme tersebut yang menyebabkan jambu kristal mudah mengalami 

kerusakan dan penurunan masa simpannya. 

 

Salah satu perlakuan yang dapat mengatasi kehilangan lapisan lilin alami 

pada buah yaitu dengan melapisi jambu biji kristal dengan edible coating (Kenawi 

et al., 2011). Selain itu, edible coating juga dapat melindungi dan menghambat 
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kerusakan pada produk (Lin dan Zhao, 2007). Buah jambu biji kristal yang 

dilapisi edible coating dapat mempertahankan kulit jambu tetap mengkilap. Edible 

coating juga dapat mengendalikan perubahan fisiologis dan proses penguapan air 

jambu biji kristal sehingga kesegaran buah terjaga dan buah tetap dapat 

melakukan respirasi. Penggunaan edible coating juga dapat mempertahankan 

mutu buah (Lintang, 2011). Selain memberikan kulit yang mengkilap, pelapisan 

edible coating pada jambu biji kristal bertujuan untuk mempertahankan masa 

simpan buah jambu kristal. Salah satu bahan edible coating adalah karagenan.  

 
Salah satu bahan edible coating adalah karagenan. Karagenan merupakan 

campuran kompleks beberapa polisakarida yang mempunyai sifat yang baik 

sebagai pembentuk lapisan tipis (Skurtys et al., 2010), untuk menghasilkan edible 

coating yang baik, karagenan perlu ditambahkan plastizer seperti gliserol. 

Plasticizer juga dibutuhkan dalam pembuatan edible coating (Huri dan Nisa, 

2014). Plasticizer berfungsi meningkatkan fleksibilitas dan elastisitas film, dan 

meningkatkan permebialitas terhadap gas, uap air, dan zat terlarut. Salah satu food 

grade plasticizer adalah gliserol (Huri dan Nisa,2014). Gliserol termasuk jenis 

plasticizer yang bersifat hidrofilik, menambah sifat polar dan mudah larut dalam 

air (Huri dan Nisa, 2014). 

 

Penggunaan karagenan dan gliserol merupakan kombinasi yang tepat dalam 

pembuatan edible coating (Novita, 2016). Pada penelitian kali ini telah dilakukan 

penelitian pendahuluanuntuk mendapatkan konsentrasi karagenan dan gliserol 

yang baik. Konsentrasi yang digunakan dalam penelitian pendahuluan yaitu (3% 

karagenan dan 2% gliserol), (1,5% karagenan dan 2% gliserol), (1,5% karagenan 
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dan 0,2% gliserol), (1,5% karagenan dan 1% gliserol), (1,8% karagenan dan 0,2% 

gliserol), dan (1,5% karagenan dan 1% gliserol). Perlakuan terbaik dari penelitian 

pendahuluan ini yaitu 1,5% karagenan dan 1% gliserol dimana kombinasi 

konsentrasi ini menghasilkan lapisan edible coating yang tipis menyelimuti jambu 

biji kristal secara merata. 

 

Edible coating dengan kombinasi karagenan dan gliserol yang dihasilkan 

kurang mampu menahan air (bersifat hidrofilik) dan sifat mekaniknya masih 

rendah. Salah satu cara untuk mengurangi sifat hidrofilik yaitu dengan 

menambahkan biopolimer lain yang bersifat hidrofobik, seperti lipid (Ban et al., 

2006). Utomo dan Salahudin (2015), melakukan penambahan lipid pada 

pembuatan edible pati jagung untuk menghasilkan edible yang tidak mudah 

menyerap air dan memiliki permeabilitas uap air yang rendah. Penambahan lipid 

diharapkan dapat meningkatkan kemampuan edible coating sebagai bahan pelapis 

yang dapat mempertahankan kualitas produk pangan yang dilapisinya.  

 

Salah satu sumber lipid yang dapat digunakan minyak sawit. Penambahan 

minyak sawit dapat menurunkan nilai laju transmisi uap air edible film/coating 

(Shabrina et al., 2017). Pada penelitian, minyak sawit pada berbagai konsentrasi 

yang berbeda ditambahkan dalam edible coating berbasis karagenan untuk 

mempertahankan sifat fisik dan kimia jambu biji kristal selama penyimpanan. 
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1.4. Hipotesis  

 

 

Hipotesis yang diajukan pada penelitian ini yaitu  

1. Semakin tinggi konsentrasi minyak sawit dalam edible coating, semakin 

rendah perubahan sifat fisik dan kimia jambu biji kristal. 

2. Semakin lama penyimpanan pada suhu ruang semakin tinggi perubahan sifat 

fisik dan kimia jambu biji kristal. 

3. Konsentrasi minyak sawit dan lama penyimpanan berinteraksi terhadap sifat 

fisik dan kimia jambu biji kristal. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
 
 
 

2.1. Jambu biji Kristal (Psidium guajava L.) 

 

 

 Jambu biji kristal (Psidium guajava L.) ( G a m b a r . 1 )  merupakan 

anggota dari keluarga Myrtaceae. Genus Psidium mencakup sekitar 150 spesies, 

tetapi Psidium guajava adalah buah yang paling banyak dari genus ini (Pommer 

dan Murakami,2009). 

 
 

Gambar 1. Jambu kristal (Psidium guajava L.) 
 

Kedudukan tanaman jambu kristal dalam sistematika tumbuhan diklasifikasikan 

sebagai berikut: 

1)  Kingdom  : Plantae (Tumbuhan) 

2)  Sub kingdom : Tracheobionta (Tumbuhan berpembuluh) 

3)  Super Divisi : Spermatophyta (Menghasilkan biji) 
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4)  Divisi  : Magnoliophyta (Tumbuhan berbunga) 

5)  Kelas  : Magnoliopsida (berkeping dua / dikotil) 

6)  Sub Kelas  : Rosidae 

7)  Ordo  : Myrtales 

8)  Famili   : Mirtaceae 

9)  Genus   : Psidium 

10)  Spesies   : guajava L. 

 

 Jambu kristal mulai berbuah umur 7 bulan asal bibit cangkok dan mampu 

memproduksi 5-7 buah per pohon dengan bobot 300 gram per buah. Pada umur 2 

tahun, sekali berbuah jumlahnya 15-30 buah per pohon dengan produksi mencapai 

70-80 kg per pohon selama 6 bulan. Tanaman ini berbuah sepanjang tahun. Panen 

dapat dilakukan 2 kali dalam 1 tahun yakni Desember-Maret dan Juni-September. 

Namun, itu bukan patokan karena petani dapat mengatur sendiri panen raya 

dengan mengatur pemangkasan. Perawatan intensif menghasilkan umur ekonomis 

10-20 tahun. 

Jambu biji kristal memiliki ciri-ciri spesifik yaitu jambu kristal memiliki 

kandungan biji kurang dari 3% dari bagian buah, daging buahnya renyah, sepintas 

jambu kristal hampir tidak berbiji. Permukaan buah ada tonjolan tidak merata. 

Bobot buah 250-500 gram per buah. Warna kulit luar hijau muda, sedangkan 

daging buahnya putih. Tekstur daging buah renyah saat hampir matang dan 

empuk saat puncak kematangan. Buah ini memiliki kadar kemanisan pada kisaran 

11-12 brix, serta mengandung banyak air. Pada penyimpanan jangka panjang, 

jambu kristal bisa tahan simpan dengan busa jaring dan penutup plastik hingga 1 

bulan (Wang, 2011).  
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Jambu kristal merupakan buah unggulan yang banyak berkembang di 

berbagai daerah. Penyebaran jambu kristal meliputi Jawa Barat, Jawa Tengah, 

Jawa Timur, DIY, Lampung, Kalimantan Barat, Sulawesi Selatan, Bengkulu dan 

NTB. Produksi jambu biji pada tahun 2008-2011 yaitu 46.487 ton, 50.939 

ton,48.366 ton, 45.399ton. Produksi jambu biji di Indonesia meningkat dari 181 

644 ton pada tahun 2013 menjadi 206 985 ton pada tahun 2016, sedangkan pada 

tahun 2017 yaitu 200,495 ton (BPS, 2018).  

Tabel 1.Kandungan gizi pada buah jambu biji per100 g buah 

 

No. Kandungan Gizi Jumlah 

Kandungan Gizi 

Satuan 

1. Kalori 49,000 (kalori) 

2. Protein 0,90 (gram) 

3. Lemak 0,30 (gram) 

4. Karbohidrat 12,20 (gram) 

5. Kalsium 14,00 (mg) 

6. Fosfor 28,00 - 

7. Zat besi 1,10 - 

8. Vitamin A 25,00 (S.I.) 

9. Vitamin B 0,02 (mg) 

10. Vitamin C 87,00 (mg) 

11. Air 86,00 (gram) 

12. Bagian yang 

dimakan 

82,00 - 

 

Sumber: Direktorat Gizi Depkes RI (1981) dalam Hidayah (2009) 

 

 

Kandungan vitamin c dan gizi yang tinggi pada jambu biji memiliki beberapa 

manfaat yaitu meningkatkan imunitas tubuh, kandungan lycopene di dalam jambu 

bĳi bermanfaat sebagai zat anti-inflamasi dan mencegah pertumbuhan tumor, 

mencegah kanker, menjaga tekanan darah, kalium pada jambu biji yang 

bermanfaat untuk melindungi tubuh dari pengaruh eksternal yang bisa merusak 
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tekanan darah, mencegah penuaan dini, mendukung kesehatan matakarena 

mengandung vitamin A, meningkatkan sistem pencernaan (Prihatman, 2000). 

Buah jambu biji memiliki daya simpan antara 2-7 hari (Widodo et al., 2012). 

Masa simpan yang singkat juga dikarenakan Jambu biji kristal termasuk buah 

klimaterik, yaitu buah yang memiliki laju respirasi yang meningkat dengan tajam 

selama periode pematangan dan pada awal senesen. Proses metabolisme yang 

masih berlangsung seperti respirasi, transpirasi, dan produksi etilen dapat 

mempercepat masa simpan dan menurunkan mutu buah jambu biji kristal 

(Setyadjit et al, 2012).  

 

Jambu biji untuk konsumsi segar digolongkan dalam 3 (tiga) kelas mutu 

seperti berikut yaitu kelas super, kelas A, kelas B. Kelas Super yaitu jambu biji 

berkualitas paling baik (super) dimana bebas dari cacat kecuali cacat sangat kecil 

pada permukaan. Kelas A yaitu jambu biji berkualitas baik, dengan cacat yang 

diperbolehkan adalah cacat sedikit pada kulit seperti lecet, tergores atau kerusakan 

mekanis lainnya dan cacat tersebut tidak mempengaruhi isi buah, total area yang 

cacat tidak lebih dari 5 % dari luas total seluruh permukaan buah. Kelas B jambu 

biji berkualitas baik, dengan cacat yang diperbolehkan adalah cacat sedikit pada 

kulit seperti lecet, tergores atau kerusakan mekanis lainnya dan cacat tersebut 

tidak mempengaruhi isi buah, total area yang cacat tidak lebih dari 10 % dari luas 

total seluruh permukaan buah. (SNI 7418:2009) 
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2.2. Edible Coating  
 

 

Edible coating adalah suatu lapisan tipis yang dibuat dari bahan yang dapat 

dimakan, dibentuk melapisi makanan (coating) atau diletakkan di antara 

komponen makanan yang berfungsi sebagai penghalang terhadap perpindahan 

massa (kelembaban, oksigen, cahaya, lipid, zat terlarut) atau sebagai pembawa 

aditif serta meningkatan penanganan suatu produk pangan (Mulyadi et al., 2013). 

Edible coating adalah lapisan tipis yang menggunakan polimer berasal dari alam 

yang dibuat dari bahan yang dapat dimakan. Edible coating merupakan pelapis 

yang baik terhadap air dan oksigen serta dapat mengendalikan laju respirasi. 

(Baldwin et al, 2012).  

Edible coating berfungsi sebagai alternatif untuk menggantikan plastik, yaitu 

sebagai penahan untuk mengendalikan transfer uap air, pengambilan oksigen dan 

transfer lipid. Fungsi dari edible coating yaitu alternatif untuk meningkatkan 

stabilitas, menjaga nutrisi, memperpanjang daya simpan dan warna sayuran yang 

dicoating. Manfaat lain dari edible coating yaitu (1) menurunkan Aw permukaan 

bahan sehingga kerusakan oleh mikroorganisme dapat dihindari; (2) memperbaiki 

struktur permukaan bahan sehingga permukaan menjadi mengkilat; (3) 

mengurangi terjadinya dehidrasi sehingga susut bobot dapat dicegah; (4) 

mengurangi kontak oksigen dengan bahan sehingga oksidasi dapat dihindari 

(ketengikan dapat dihambat); (5) sifat asli produk seperti flavor tidak mengalami 

perubahan; dan (6) memperbaiki penampilan produk (Darni et al.,2009). 

Pemanfaatan edible coating merupakan salah satu metode yang dapat digunakan 

untuk memperpanjang masa simpan dari produk pertanian dan mengurangi 
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penurunan kualitas selam proses pasca panen. Edible coating pada buah dan 

sayuran berprospek untuk memperbaiki kualitas tampilan dan masa simpan buah 

dan sayuran (Baldwin et al., 2012).  

 

Edible coating dapat digunakan di atas atau di antara produk dengan 

mencelup, menyikat atau menyemprot dan membungkus. Metode pencelupan 

dilakukan dengan cara mencelupkan bahan makanan ke dalam larutan edible 

coating. Metode penyemprotan dilakukan dengan cara menyemprotkan larutan 

edible coating pada bahan pangan pada satu sisinya, sehingga hasilnya lebih 

seragam dan praktis dibandingkan cara pencelupan. Dan metode penuangan 

dilakukan dengan cara menuang larutan edible coating ke bahan yang akan dilapis 

(Julianti dan Nurminah, 2006). Edible coating dapat diapikasikan sebagai 

kemasan primer, barrier, pengikat dan pelapis. Metode pencelupan (dipping) 

merupakan metode yang paling banyak digunakan terutama pada sayuran, buah, 

daging, dan ikan, dimana produk dicelupkan ke dalam larutan yang digunakan 

sebagai bahan coating (Arifin et al., 2015).  

 Berdasarkan bahan penyusunnya, edible coating dapat diklasifikasikan 

menjadi tiga kategori, yaitu hidrokoloid (protein atau karbohidrat), lipid (asam 

lemak, asilgliserol atau lilin), dan komposit. Hidrokoloid yang dapat digunakan 

untuk membuat edible coating adalah protein (gelatin, kasein, protein kedelai, 

protein jagung, dan gluten gandum) dan polisakarida (pati, alginat, pektin, gum 

arab, dan modifikasi karbohidrat lainnya). Lipida yang dapat digunakan adalah 

lilin, bees wax, gliserol, dan asam lemak. Bahan-bahan ini sangat baik digunakan 

sebagai penghambat perpindahan gas, meningkatkan kekuatan struktur, dan 



 
15 

 
 

menghambat penyerapan zat-zat volatil sehingga efektif untuk mencegah oksidasi 

lemak pada produk pangan (Aminudin dan Widyansuti, 2014). 

 
 

2.3. Karagenan 
 
 

Karagenan adalah suatu jenis galaktan yang memiliki karakteristik unik dan 

memiliki daya ikat air yang cukup tinggi. Karagenan merupakan senyawa 

hidrokoloid yang utama terdiri dari galaktosa dan 3,6 anhidrogalaktosa yang 

mengandung ester natrium sulfat, amonium, kalsium, magnesium, dan kalium 

yang dapat diekstrak dari rumput laut kelas rodhophyceae dari jenis Eucheuma 

(SNI 2354.12:2013). Peranan karagenan tidak kalah penting bila dibandingkan 

dengan agar-agar maupun alginat. Berdasarkan sifat-sifat karagenan digunakan 

sebagai pengemulsi, penstabil, pengental, dan bahan pembentuk gel. 

 
 

Gambar 2. Struktur kimia karagenan 

Sumber: Distantina et al (2010) 
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Kebutuhan dunia akan karagenan sekitar 15.000–20.000 ton/tahun dan akan 

terus meningkat sejalan dengan pertambahan penduduk di dunia. Upaya dalam 

peningkatan produktivitas karagenan baik secara kuantitas maupun kualitas belum 

dilakukan secara optimal (Harun et al., 2013). Dilihat dari produksi rumput laut di 

Indonesia beberapa tahun terakhir terus mengalami peningkatan. Seperti yang 

dilaporkan oleh KKP News (2017) bahwa produksi rumput laut pada tahun 2013 

sebanyak 9.31 juta ton dan meningkat hingga 11.69 juta ton per tahun 2016. 

Namun, Indonesia hanya mampu mensuplai sekitar 18% kebutuhan karaginan 

pasar dunia yang jauh lebih rendah bila dibandingkan dengan Filipina yang dapat 

mensuplai pasar dunia sekitar 62%.  

 
Pemanfaatan karagenan telah banyak diaplikasikan dalam industri pangan 

sekitar 80% dan sisanya 20% dalam industi farmasi dan kosmetik (Julaika et al., 

2017). Karagenan berfungsi sebagai pengental, pengemulsi, pensuspensi, dan 

penstabil. Karagenan juga dipakai dalam industri pangan untuk memperbaiki 

penampilan produk kopi, bir, sosis, salad, es krim, susu kental, coklat, jeli. 

Industri farmasi memakai karaginan untuk pembuatan obat, sirup, tablet, pasta 

gigi, sampo dan sebagainya. Industri kosmetika menggunakannya sebagai gelling 

agent (pembentuk gel) atau binding agent (pengikat). Sedangkan industri non 

pangan seperti tekstil, kertas, cat air, transportasi minyak mentah, penyegar udara, 

pelapisan keramik, kertas printer atau mesin pencetak serta karpet (Ega et al., 

2016). 

 

Sifat fisik karagenan yang dianalisis adalah kekuatan gel dan viskositas. 

Kekuatan gel merupakan sifat fisik yang utama, karena kekuatan gel menunjukkan 
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kemampuan karagenan dalam pembentukan gel. Hasil pengukuran kekuatan gel 

karagenan menunjukkan nilai kekuatannya tidak terlalu tinggi. Viskositas pada 

karagenan berpengaruh terhadap pembentukan gel dan titik leleh, viskositas yang 

tinggi menghasilkan laju pelelehan dan pembentukan gel yang lebih tinggi 

dibandingkan dengan viskositas rendah. (Diharmi, 2011). Uji proksimat 

digunakan untuk mengidentifikasi kandungan dari suatu bahan untuk dianalisis 

sifat kimia karagenan yakni, kadar protein, kadar air, kadar abu, kadar 

karbohidrat, kadar lemak dengan lima kali pengulangan (Yasita, 2009). 

 
 

2.4. Gliserol  
 
 

Gliserol adalah plasticizer terbaik untuk polimer yang dapat larut dalam 

air,gliserol memiliki sifat yaitu titik didih yang tinggi, larut dalam air, polar, non 

volatile dan dapat bercampur dengan protein. Gliserol merupakan molekul 

hidrofilik dengan berat molekul rendah, mudah masuk ke dalam rantai protein dan 

dapat menyusun ikatan hidrogen dengan gugus reaktif protein. Sifat-sifat tersebut 

yang menyebabkan gliserol cocok digunakan sebagai plasticizer. Gliserol lebih 

cocok digunakan sebagai plasticizer karena berbentuk cair. Bentuk cair gliserol 

lebih menguntungkan karena mudah tercampur dalam larutan film dan terlarut 

dalam air dibandingkan dengan plasticizer lain seperti sorbitol yang sulit 

bercampur dan mudah mengkristal pada suhu ruang (Hart, 2003). 

 

Gliserol adalah alkohol terhidrik, nama lain gliserol adalah gliserin atau 1,2,3-

propanetriol. Gliserol tidak berwarna, tidak berbau, rasanya manis, bentuknya 

liquid sirup, meleleh pada suhu 17,8°C, mendidih pada suhu 290°C dan larut 
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dalam air dan etanol. Gliserol memiliki sifat yaitu higroskopis, seperti menyerap 

air dari udara. Gliserol terdapat dalam bentuk ester (gliserida) pada semua hewan, 

lemak nabati dan minyak. Gliserol termasuk jenis plasticizer yang bersifat 

hidrofilik, menambah sifat polar dan mudah larut dalam air (Huri dan Nisa, 2014). 

 

Salah satu plasticizer yang dapat digunakan dalam pembuatan edible coating 

adalah gliserol. Gliserol efektif digunakan sebagai plasticizer pada hidrofilik film. 

Penambahan gliserol akan menghasilkan film yang lebih fleksibel dan halus. 

Menurut (Gontard et al., 1993) gliserol dapat meningkatkan permeabilitas film 

terhadap uap air karena sifat gliserol yang hidrofilik. Gliserol merupakan senyawa 

alkohol polihidrat dengan tiga buah gugus hidroksil dalam satu molekul yang 

umumnya disebut alkohol trivalent. Rumus kimia gliserol adalah C3H8O3 dengan 

nama kimia 1,2,3-propanatriol. Berat molekul gliserol adalah 92,10 dan titik didih 

204 
0
C (Winarno,1992). 

 
 

2.5. Minyak Kelapa Sawit  

 

 

Minyak kelapa sawit mengandung asam lemak jenuh dan asam lemak tak 

jenuh. Asam lemak yang mempunyai rantai hidrokarbon ikatan rangkap disebut 

asam lemak tidak jenuh dan apabila tidak terdapat ikatan rangkap pada rantai 

hidrokarbonnya disebut asam lemak jenuh. Asam palmitat dan asam oleat 

merupakan asam lemak yang dominan dalam minyak sawit, sedangkan asam 

lemak linoleat dan asam stearatnya sedikit. Asam palmitat merupakan asam lemak 

jenuh rantai panjang yang memiliki titik cair (meelting point) yang tinggi yaitu 

64°C. Asam palmitat yang tinggi membuat minyak sawit lebih tahan terhadap 
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oksidasi (ketengikan) dibanding jenis minyak lain. Titik cair asam palmitat yaitu 

14°C (Zulkifli, 2014). Selain itu minyak sawit juga mengandung asam lemak tak 

jenuh dalam bentuk asam miristat sebanyak 1,1-2,5%, asam oleat 39-45%, asam 

stearat 3,6-4,7% dan asam linoleat 7-11% (Ketaren, 2005). Struktur kimia minyak 

sawit dapat dilihat pada Gambar 3.  

 
 

Gambar 3. Struktur molekul minyak sawit. 

     Sumber: Ketaren (2005) 

 

Asam lemak rantai panjang dalam minyak sawit memiliki sifat hidrofobilitas. 

Sifat hidrofobilitas minyak sawit dapat meregulasi komposisi asam lemak dalam 

struktur edible sehingga mobilitasnya meningkat dan hal tersebut menyebabkan 

terjadinya penurunan laju transmisi uap air (Manab, 2008). Menurut Hagenmaier 

dan Shaw (1990), asam lemak rantai panjang biasa digunakan dalam pembuatan 

edible film karena mempunyai titik didih (melting point) yang tinggi dan sifat 

hidrofobiknya. Hal tersebutlah yang memungkinkan minyak sawit juga dapat 

digunakan dalam pembuatan edible coating dengan memiliki fungsi yang sama 

dimana dapat menurunkan laju transmisi uap air.  

 

Indonesia merupakan produsen minyak kelapa sawit mentah (CPO) terbesar 

di dunia. Kondisi pada tahun 2018 ini ditunjang oleh sebanyak 43 juta ton CPO 
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dengan perkebunan kelapa sawit seluas 14,03 juta hektar, dan 40% di antaranya 

adalah perkebunan rakyat (PR). Akibatnya, sektor perkebunan dan industri CPO 

adalah sektor strategis yang berkontribusi signifikan terhadap perekonomian 

nasional. Karena itu, manajemen produksi CPO sangat diperlukan. Hal ini 

dimaksudkan agar produksi dapat sesuai dengan target dan mencegah kerugian 

dari biaya produksi dan mendukung manajemen dalam pengambilan keputusan. 

Untuk memudahkan perencanaan produksi di masa depan, proses estimasi 

produksi harus didasarkan pada data produksi pada tahun-tahun sebelumnya 

(Gunawan et al., 2013). 

 
Minyak sawit dapat digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan 

edible. Penambahan minyak sawit sebagai bahan tambahan pada pembuatan 

edible bertujuan untuk menurunkan permeabilitas terhadap uap air dan dapat 

meningkatkan sifat fisik edible lainnya. Penambahan lipid untuk formulasi edible 

sangat dipengaruhi oleh konsentrasinya. Penggunaan yang berlebihan akan 

menurunkan sifat mekanis film serta akan menyebabkan permukaan film sangat 

berminyak, selain itu lapisan lipid yang kontak dengan air dan udara berpotensi 

menimbulkan oksidasi, sedangkan penggunaan yang kurang akan membuat film 

meningkat permeabilitasnya dan bersifat higroskopis (Utomo dan Salahudin, 

2015). 
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III. BAHAN DAN METODE  
 
 
 
 

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian 

 

 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Analisis Hasil Penelitian, Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung dan di 

laboratorium THP Politeknik Negeri Lampung pada bulan April sampai dengan 

Juli 2019. 

 
 

3.2. Alat dan Bahan 
 
 

Bahan dalam penelitian ini adalah jambu kristal (Psidium guajava L) yang 

dibeli dari transmart lampung, tepung karagenan, gliserol, aquades, minyak sawit,. 

larutan amilum 1% (soluble strach), 0,01 N standard yodium. Alat yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah baskom stainless, kipas angin, timbangan 

analitik, sendok pengaduk, gelas beaker 500 ml, gelas ukur, termometer, hot plate, 

nampan, erlenmeyer, penirisan, saringan, pipet tetes, mika, labu ukur, alufo 

(alumunium foil), tudung saji, kotak mini studio dan pencapit. 

 
 

3.3. Metode Penelitian 
 
 

Penelitian ini meggunakan Metode Rancangan Acak Kelompok Lengkap 

(RAKL) Faktorial dengan dua faktor dan tiga ulangan. Faktor pertama yaitu 
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konsentrasi penambahan minyak sawit kedalam edible coating yang terdiri atas 4 

taraf, yaitu 0% (v/v), 0,1% (v/v),0,2% (v/v), 0,3% (v/v). Faktor kedua yaitu lama 

penyimpanan yang terdiri  atas 5 taraf yaitu 0,4,8,12,dan 16 hari. Secara 

keseluruhan penelitian ini memiliki 20 unit perlakuan dengan 3 ulangan. Jambu 

biji kristal diletakkan pada suhu ruang. Berdasarkan kedua faktor tersebut 

diperoleh kombinasi perlakuan yang dapat dilihat pada Tabel 2. 

 

Tabel 2. Kombinasi perlakuan konsentrasi minyak sawit dan lama penyimpanan 

jambu biji kristal. 

Minyak 

Kelapa 

Sawit (%) 

Lama Penyimpanan (Hari) 

0 Hari 

(H0) 

4 Hari 

(H4) 

8 Hari 

(H8) 

12 Hari 

(H12) 

16 Hari 

(H16) 

0 (S0) S0 H0 S0 H4 S0 H8 S0 H12 S0 H16 

0,1 (S1) S1 H0 S1 H4 S1 H8 S1 H12 S1 H16 

0,2 (S2) S2 H0 S2 H4 S2 H8 S2 H12 S2 H16 

0,3 (S3) S3 H0 S3 H4 S3 H8 S3 H12 S3 H16 

 
Keterangan  

S = Konsentrasi Minyak Sawit 

H = Lama Penyimpanan 

 

Pengamatan yang dilakukan meliputi warna, susut bobot, kekerasan, dan vitamin 

C. Data yang diperoleh di uji kesamaan ragamnya dengan uji Barllet dan 

kemenambahan data di uji dengan uji tuckey. Data tersebut kemudian dianalisis 

dengan sidik ragam (anova) untuk mengetahui ada tidaknya pengaruh antar 

perlakuan. Data dianalisis lebih lanjut dengan polinomial ortogonal pada taraf 

nyata 1% dan 5%. Perlakuan terbaik di bandingkan dengan kontrol (tanpa edible 

coating dan penambahan minyak sawit). 
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3.4. Pelaksanaan Penelitian 
 
 

3.4.1. Proses pembuatan larutan edible coating 

 

 

Tepung karagenan ditimbang terlebih dahulu, lalu dilarutkan menggunakan 

aquades dan ditambahkan gliserol sesuai perlakuan lalu dicampurkan menjadi satu 

dan dipanaskan pada suhu 80°C selama 3 menit. Bahan diaduk perlahan dan 

larutan didinginkan hingga suhu 50°C. Larutan edible coating siap dipakai. Proses 

pembuatan larutan edible coating secara diagramatik disajikan pada gambar 4 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 4. Diagram pembuatan larutan edible coating 

        Sumber: Novita (2016) termodifikasi 

 

 

 

 

 

Pelarutan 

 

 

Pencampuran 

Pengadukan dan pemanasan  

T=11 menit„ T= 80
o
C  

 

Larutan Edible Coating siap 

pakai, T= 50
0
C 

Pendinginan  

T=50
o
C 

Karagenan 1,5% Gliserol 1% Aquades 500ml 

Minyak Sawit 

0%,0,1%,0,2%

0,3% 
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3.4.2. Sortasi Buah Jambu Biji  

 

Langkah pertama persiapan jambu biji kristal yaitu buah dilakukan sortasi. 

Langkah kedua yaitu jambu biji kristal dilakukan pencucian jambu biji kristal 

dengan air mengalir lalu dilakukan pengeringan jambu biji kristal dengan cara 

dilap menggunakan kain bersih. Langkah ketiga yaitu jambu biji kristal dilakukan 

penimbangan dan dicatat hasilnya. Diagram persiapan buah jambu biji kristal 

yaitu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 Gambar 5. Diagram sortasi buah jambu biji k ristal 

Sumber: Zulfebriadi (1998) termodifikasi 

 

 

3.4.3. Pelapisan buah jambu kristal dengan edible coating 
 
 

Pelapisan jambu biji kristal dengan cara dicelupkan kedalam larutan edible 

coating. Langkah pertama yaitu persiapan larutan edible coating yang sudah di 

masukkan kedalam mangkuk stainless, dimana suhu larutan edible yaitu 50
o
C. 

Langkah kedua yaitu jambu biji kristal dicelupkan kedalam larutan edible coating 

Jambu biji kristal dengan berbagai ukuran  

Sortasi berdasarkan 

ukuran dan warna 

Pengeringan dengan kipas angin  

Jambu Biji Kristal dengan ukuran dan 

warna seragam dan siap dicoating  

Pencucian dengan air mengalir  

Ukuran kecil dan 

warna kecoklatan 

Jambu biji kristal dengan berbagai ukuran  

Sortasi berdasarkan 

ukuran dan warna 
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selama 1 menit. Lalu jambu biji kristal dilakukan pengeringan dengan cara 

ditiriskan dibawah kipas angin selama 30 menit. Selanjutnya jambu biji kristal di 

lakukan penyimpanan di mika plastik dan disimpan pada suhu ruang. 

Penyimpanan dilakukan sesuai dengan perlakuan, setelah di lakukan penyimpanan 

buah jambu biji kristal dilakukan analisis. Parameter-parameter yang dianalisis  

adalah, susut bobot, kekerasan, warna dan kadar vitamin C. Diagram alir proses 

aplikasi lapisan edible coating pada jambu biji kristal hingga analisis data dapat 

dilihat pada Gambar 5. 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Gambar 6. Diagram pelapisan larutan edible coating buah jambu biji kristal dan 

penyimpanan selama 16 hari. 

Sumber: Novita (2016) termodifikasi  

 

 

 

 

 
 

Jambu biji ukuran dan 

warna seragam 

Pencelupan  

T=50
o
C,t=1 menit 

Pengeringan dengan kipas angin 

T=30 menit 

Penyimpanan suhu ruang 

Pengamatan sifat fisik dan kimia 

pada 0,4,8,12,16 hari 

Data sifat fisik dan kimia 

Larutan edible coating 

50
0
C 
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3.5. Pengamatan  

 

 

Hal yang diamati pada penelitian kali ini adalah warna, susut bobot, 

kekerasan, dan kadar vitamin C. 

 

3.5.1. Warna 

Warna pada jambu biji kristal ditentukan dengan menggunakan metode 

pengolahan citra digital. Pengunaan citra digital menggunakan model RGB (Red, 

Green,Blue) karena warna merah, hijau, biru komponen warna utama. Warna 

RGB tersebut diaplikasikan kedalam lampu LED kecil (piksel), sehingga dapat 

mempresentasikan banyak warna (Taufik, 2015). Selain itu, model RGB juga 

merupakan model warna pokok aditif, yaitu warna yang dibentuk dengan 

mengkombinasikan energi cahaya dengan tiga warna pokok dalam berbagai 

perbandingan (Ahmad, 2005). Penentuan warna dilakukan dengan pengambilan 

citra menggunakan seperangkat alat pengambilan citra (komputer dan kamera). 

Pada sampel buah jambu kristal kemudian hasilnya disimpan dalam bentuk file 

dengan format Jpg (Joint Photographic Group). Diambil sampel jambu biji kristal 

dari masing-masing perlakuan. Kemudian dilakukan pengambilan citra digital 

dengan cara sebagai berikut : 

 

A. Pengambilan Citra Jambu Biji Kristal   

Pengambilan foto dilakukan pada semua sample, dengan background berwarna 

putih, dan posisi kamera ada diatas sample sekitar 30 cm. Lampu pada box citra 

dihidupkan terlebih dahulu, Kamera yang digunakan yaitu fuji film setinggan 

kamera metode manual dengan speed 1/50, feed 14 dan ISO 640. Hasil gambar 



 
27 

 
 

dicari nilai indeks RGB menggunakan aplikasi photoshop CC 2015 (32 Bit). 

Setelah itu nilai indeks RGB dilakukan analisis data citra. 

 

B.  Analisis Data Citra 

Menurut Sianturi (2008), berikut rumus perhitungan untuk menentukan indeks 

RGB: 

   
 

     
   ……………. (indeks r) 

  

   
 

     
  …………......(indeks g) 

 

   
 

     
  ……………….(indeks b) 

 

Keterangan : 
 

R, G, B  =  nilai pembaca pada berkas citra digital 

r, g, b     =  nilai warna indeks merah, hijau, biru 
 
 

3.5.2. Susut Bobot 
 
 

Penentuan susut bobot dilakukan menurut Metode Krismayati (2007). 

Jambu biji kristal ditimbang sebelum dan sesudah penyimpanan. Penimbangannya 

dilakukan menggunakan timbangan digital. Susut bobot dihitung dengan rumus 

sebagai berikut: 

SB  =    W0-Wt      x   100% ...........................(1) 

     W0 

 

Keterangan : 

SB : Susut Bobot           (%) 

W0 : Berat Sample Awal (gr) 

Wt : Berat Sample Akhir (gr)     
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3.5.3. Uji Kekerasan 

 

 

Pengujian kekerasan jambu biji kristal dilakukan menggunakan fruit 

hardness tester (Gambar 7). Prinsip kerja alat ini yaitu menekan alat ini ke 

permukaan luar buah. Nilai kekerasan pada buah muncul di alat tersebut. Satuan 

dari kekerasan jambu biji kristal menggunkan fruit hardness tester ini yaitu 

kg/(10x10mm) 

 

Gambar 7. Fruit hardness tester 

  Sumber: Sudarmadji et al.,(1997). 
 
 

3.5.4. Kadar Vitamin C 
 
 

Kadar vitamin C pada penelitian ini ditentukan menurut Jacobs (1958). 

Langkah pertama yang dilakukan yaitu  

Penghancurkan jambu biji kristal dengan cara di parut terlebih dahulu. Setelah itu 

dilakukan penimbangan bahan yang sudah dihaluskan atau bahan yang berupa 

cairan sebanyak 5-10 gr. Kemudian dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml dan 

ditambahkan aquades sampai tanda tera. Selanjutnya dilakukan penyaringan 

menggunakan kertas saring atau sentrifuge untuk mendapatkan filtratnya. 

Pengambilan sebanyak 5-25 ml filtrat dengan pipet dan dimasukkan ke dalam 
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erlenmeyer 100 ml. (untuk sampel yang berwarna pekat boleh ditambahkan 

aquades untuk mengurangi kepekatan warna) selanjutnya ditambahkan 2 ml 

larutan amilum 1% sebagai indikator. Kemudian sari jambu biji kristal dititrasi 

dengan 0,01 N standard yodium hingga didapatkan warna biru muda. 

Rumus yang digunakan untuk menghitung nilai kadar vitamin C yaitu  

ml titrasi X 0,88 X FP 

 Vitamin C = --------------------------  mg/gr. 

       gr. Sampel 

 

Perhitungan :  1 ml 0,01 N Yodium = 0,88 mg asam askorbat. 

Keterangan: 
 

FP : Faktor Pengenceran  
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
 
 

 

5.1. Kesimpulan 
 
 

Berdasarkan penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan dapat 

disimpulkan yaitu  

1. Semakin tinggi konsentrasi minyak sawit yang ditambahkan ke dalam 

edible coating menghasilkan kenaikan nilai persen susut bobot jambu biji 

kristal yang lebih rendah, dan menghambat penurunan kadar vitamin C 

yang lebih kecil , indeks warna hijau, dan kekerasan jambu biji kristal. 

 

2. Semakin lama penyimpanan jambu biji kristal pada suhu ruang 

menghasilkan kenaikan nilai susut bobot jambu biji kristal dan penurunan  

vitamin C yang lebih tinggi, indeks warna hijau, dan kekerasan pada 

jambu biji kristal. 

 

3. Interaksi perlakuan minyak sawit 0,3% dan lama simpan 16 hari 

menghasilkan jambu biji kristal dengan susut bobot sebesar 5,13%, 

vitamin C sebanyak 2,76 (mg/gr), indeks warna hijau 0,49; nilai kekerasan 

sebesar 0,66 kg/(10x10mm), sedangkan jambu biji kristal yang tanpa 

pelapisan edible coating dan disimpan selama 16 hari mengalami susut 

bobot sebesar 39,40%, vitamin C 0,92(mg/gr), dan indeks warna hijau 
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0,42. nilai kekerasan sebesar 0,48 kg/(10x10mm). Penyimpanan 16 hari, 

pelapisan edible coating berbasis karagenan dengan penambahan minyak 

sawit dapat menurunkan susut bobot jambu biji kristal sebesar 34,27% 

dengan sifat fisik dan kimia yang lebih baik dari pada jambu biji kristal 

yang tanpa pelapisan edible coating 

 
 

5.2. Saran 

 

Untuk penelitian lanjutan, perlunya ditambahkan juga emulsifier kedalam 

larutan edible coating agar pencampuran bisa lebih sempurna sehingga 

kemampuan sebagai barrier terhadap gas dan uap air lebih baik sehingga dapat 

mempertahankan susut bobot,kekerasan, kadar vitamin C dan warna pada jambu 

biji kristal (psidium guajava). 
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