
 
 

PENGARUH JENIS COATING TERHADAP LAJU RESPIRASI  

BUAH NANAS (Ananas comosus) SELAMA PENYIMPANAN  

PADA SUHU RENDAH  

 

(Skripsi) 

 

Oleh 

Erwin Gutama Putra 

 

 

 

 

 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS LAMPUNG 

BANDAR LAMPUNG 

2023



 
 

 
 

ABSTRAK 

PENGARUH JENIS COATING TERHADAP LAJU RESPIRASI  

BUAH NANAS (Ananas comosus) SELAMA PENYIMPANAN  

PADA SUHU RENDAH  

 

Oleh 

Erwin Gutama Putra 

 

Buah nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu komoditas buah andalan 

Indonesia yang sangat potensial untuk dikembangkan, tetapi buah nanas termasuk 

buah yang mudah rusak (perishable). Tujuan dari penelitian ini adalah mempelajari 

pengaruh pemberian pelapis coating pada berbagai dosis campuran bahan pelapis 

(CMC+CaCl2), dan membandingkan antara campuran pelapis dari CMC dan CaCl2 

dengan coating existing yang digunakan PT GGP Lampung. Penelitian ini 

menggunakan jenis nanas madu (MD2) dengan shell color 0 (SC0) yang diperoleh 

dari PT Great Giant Pineapple Lampung dan menggunakan tiga macam coating 

yaitu campuran CMC dan CaCl2 dengan 3 dosis yang berbeda, dan dua jenis coating 

yang sudah digunakan komersial di PT GGP yaitu coating Sta Fresh 2952 dan 

coating OE 6012. Hasil dari penelitian ini yaitu pemberian pelapis coating 

(CMC+CaCl2) berpengaruh pada proses laju respirasi buah nanas madu, terutama 

pada dosis campuran MC3 (1,5% CMC + 0,75% CaCl2) dapat menghambat laju 

respirasi dan mempertahankan kualitas buah nanas dibandingkan perlakuan kontrol 

(tanpa coating). Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi pelapis MC3 

(dosis 1,5% CMC dan 0,75% CaCl2) menghasilkan laju respirasi buah nanas sebesar 

± 3 ml CO2/Kg.h, lebih rendah dibandingkan buah nanas dengan konsentrasi pelapis 

yang lain. Namun demikian edible coating dengan bahan CMC+CaCl2 belum 

memiliki performa yang lebih baik dari coating existing Sta Fresh dan OE yang 

digunakan PT Great Giant Pineapple. 

Kata kunci : edible coating, laju respirasi, CMC, CaCl2, Sta Fresh, OE



 
 

 
 

ABSTRACT 

EFFECT OF PALM STEARIN AS A COATING FOR PINEAPPLE FRUIT 

(Ananas comosus) AGAINST RESPIRATION RATE DURING STORAGE AT 

LOW TEMPERATURE 

 

By 

Erwin Gutama Putra 

 

Pineapple (Ananas comosus) is one of the most promising Indonesian commodities 

which has a great potential for development, however pineapple is categorized as 

perishable fruit. In the trade, shelf life is often a crucial issue the aims of this 

research were to study the effect of coating on different doses of coating material 

mixture (CMC + CaCl2), and to compare the coating mixtures of CMC and CaCl2 

with the existing coating used by PT GGP Lampung. This study used honey 

pineapple (MD2) with shell color 0 (SC0) obtained from PT Great Giant Pineapple 

Lampung and used three types of coatings, namely a mixture of CMC and CaCl2 

with 3 different doses, and two types of coatings that have been used commercially 

at PT GGP, namely Sta Fresh 2952 coating and OE 6012 coating. The results of 

this study are the provision of coatings (CMC + CaCl2) affects the process of 

respiration rate of honey pineapple fruit, especially at the dose of MC3 mixture 

(1.5% CMC + 0.75% CaCl2) can inhibit the respiration rate and maintain the quality 

of pineapple fruit compared to the control treatment (without coating). The results 

showed that the MC3 coating concentration (dose of 1.5% CMC and 0.75% CaCl2) 

resulted in a pineapple fruit respiration rate of ± 3 ml CO2/kg.h, lower than 

pineapple fruit with other coating concentrations. However, edible coatings with 

CMC+CaCl2 ingredients have not performed better than the existing Sta Fresh and 

OE coatings used by PT Great Giant Pineapple. 

 

Keywords : Edible coating, respiration rate, CMC, CaCl2, Sta Fresh, OE
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I. PENDAHULUAN 

 
 
 

1.1 Latar Belakang 

Buah nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu komoditas buah andalan 

Indonesia, dimana jumlah produksinya berada pada posisi keempat nasional. Buah 

nanas banyak dibudidayakan di Indonesia baik dalam skala kecil maupun skala 

besar. Produksi buah nanas terbesar pada tahun 2018 dihasilkan oleh Provinsi 

Lampung dengan jumlah produksi mencapai 633.095 ton. Hal ini didongkrak oleh 

keberadaan perkebunan nanas terbesar di Indonesia yaitu PT Great Giant 

Pineapple (Pradana, 2016). 

Buah nanas adalah buah tropis yang disukai dan banyak dikonsumsi sehingga 

menjadi komoditas buah unggulan dengan volume ekspor cukup tinggi di 

Indonesia. Berdasarkan Badan Pusat Statistik (2021), produksi nanas mencapai 

2,8 juta ton pada tahun 2021. Provinsi Lampung merupakan penghasil nanas 

terbesar di Indonesia dengan jumlah produksi sebanyak 705.883 ton pada tahun 

2021. Provinsi lain yang produksi nanasnya cukup besar adalah Sumatera Selatan 

dengan jumlah produksi sebanyak 476.074 ton pada tahun 2021 (Badan Pusat 

Statistik, 2021). 

Buah nanas merupakan buah non klimaterik yang sangat potensial untuk 

dikembangkan, tetapi buah nanas termasuk buah yang mudah rusak (perishable). 

Kerusakan nanas dapat terjadi pada saat pra panen, pasca panen, pengolahan, dan 

penyimpanan. Buah nanas memiliki banyak jenis, salah satu jenis yang banyak 

disukai masyarakat Indonesia yaitu buah nanas jenis madu. Buah nanas madu 

memiliki rasa yang manis dan menyegarkan, oleh karena itu nanas madu banyak 
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digemari oleh masyarakat Indonesia. Tanaman nanas madu merupakan salah satu 

tanaman buah-buahan yang memiliki prospek penting di Indonesia. Hal ini 

disebabkan nanas madu memiliki rasa yang lebih manis dibandingkan dengan 

nanas biasa, sehingga nanas madu banyak dipilih untuk dikonsumsi oleh 

masyarakat.  

Nanas madu mengandung bakteri Acetobacter xylinum dan memiliki daging serat 

lebih lunak serta banyak mengandung air. Nanas madu merupakan salah satu jenis 

buah nanas yang terdapat di provinsi Lampung. Terdapat kandungan fruktosa 

yang tinggi pada jenis nanas madu sehingga memiliki rasa manis yang lebih 

dibanding nanas biasa. Nanas madu memiliki nilai ekonomis yang cukup bagus. 

Buahnya bisa langsung dikonsumsi dalam kondisi segar maupun diolah menjadi 

beberapa makanan, seperti, minuman sari nanas, koktail nanas, selai nanas, jenang 

atau dodol nanas, saus nanas, sambal nanas dan lain sebagainya. Sehingga nanas 

madu sangat cocok dibudidayakan sebagai tanaman buah komersial (Deska, 

2017). 

Tingginya permintaan dan produksi buah nanas menjadi salah satu tantangan 

industri dalam mempertahankan kesegaran dan kualitas fungsional buah. Hal 

tersebut berkaitan dengan produk buah yang bersifat mudah rusak (perishable). 

Oleh sebab itu, dalam proses pascapanen rentan terhadap penurunan kualitas dan 

pembusukan buah, salah satunya pada tahap distribusi yang memerlukan waktu 

lebih lama. Dengan demikian, penting untuk mengetahui pengaruh faktor suhu 

penyimpanan dan kondisi buah terhadap respirasi, produksi gas etilen serta 

perubahan O2 dan CO2. 

Penyimpanan suhu rendah dapat memperpanjang umur simpan buah nanas, hal ini 

sangat dibutuhkan oleh para produsen maupun pedagang. Buah ini sangat baik 

apabila dibudidayakan di daerah beriklim tropis pada dataran rendah atau tinggi. 

Nanas memiliki nilai gizi yang tinggi, kaya akan vitamin A, B, C, dan mineral 

(kalsium, fosfor, dan besi), dan mengandung senyawa yang berpotensi sebagai 

antioksidan (polifenol dan flavonoid). Masalah yang sering timbul pada buah 

nanas yaitu mempertahankan mutu dalam waktu yang lama. Hal tersebut dapat 
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dipertahankan jika dilakukan penanganan pasca panen yang tepat salah satunya 

menghambat proses respirasi buah. 

Laju respirasi menandai laju perubahan komposisi bahan tanaman dan umumnya 

menjadi indikasi ketahanan umur simpannya. Laju respirasi buah nanas dapat 

dipicu oleh peningkatan suhu, agar laju respirasi tersebut diperhambat maka 

digunakan penyimpanan buah nanas dengan suhu rendah. Suhu rendah dapat 

meminimalisir kerusakan pada buah nanas yang ditandai dengan terjadinya 

perubahan warna, susut bobot, perubahan tekstur, kadar gula dan lainnya. Upaya 

untuk meminimalisir terjadinya kerusakan pada buah bisa dilakukan dengan 

beberapa perlakuan yaitu dengan penyimpanan suhu rendah dan pengaplikasian 

edible coating. 

Edible coating merupakan salah satu metode yang berpotensi dapat 

memperpanjang umur simpan serta mempertahankan mutu buah segar. Edible 

coating pada buah didefinisikan sebagai lapisan tipis terbuat dari bahan yang 

dapat dikonsumsi dan berperan sebagai penghalang masuknya gas serta mikroba. 

Kelebihan dari edible coating adalah dibuat dari bahan alami sehingga dapat 

dikonsumsi, tidak beracun dan hemat biaya bila dibandingkan dengan lapisan 

sintesis lainnya. Bahan dasar edible coating dapat dibedakan menjadi tiga, yaitu 

hidrokoloid (protein dan polisakarida), lipid, dan komposit. Pektin merupakan 

polisakarida yang banyak digunakan sebagai bahan dasar edible coating, karena 

memiliki tingkat stabilitas tinggi, biokompatibilitas, tidak beracun, dan mudah 

dimodifikasi secara kimia maupun biokimia. Struktur pektin berupa polimer asam 

galakturonat yang terhubung dengan ikatan α1.4-glikosidik (Juwita dkk., 2019). 

Kelebihan hidrokoloid sebagai bahan dasar pembuatan edible coating yaitu dapat 

mencegah reaksi kerusakan pada produk pangan dengan cara menghambat gas 

reaktif seperti oksigen dan karbon dioksida. Hidrokoloid juga tahan terhadap 

lemak, kekurangan penggunaan hidrokoloid yaitu kurang elastis dan rapuh, 

sehingga dalam proses pembuatan coating perlu ditambahkan plasticizer, karena 

plasticizer dapat meningkatkan fleksibilitas dan elastisitas film. Plasticizer 

merupakan bahan organik dengan berat molekul rendah. Gliserol merupakan 

plasticizer yang banyak digunakan dalam proses pembuatan edible film, karena 
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memiliki kemampuan mengurangi ikatan hidrogen internal pada ikatan 

intramolekuler (Juwita dkk., 2019).  Pada proses pembuatan edible coating, 

dilakukan penambahan CaCl2 sebagai crosslinking agent (pengikat). Penambahan 

crosslinking agent sangat penting untuk meningkatkan kekuatan mekanik karena 

dapat meningkatkan berat molekul dan membatasi pergerakan rantai polimer.  

CMC (Carboxymethyl Cellulose) sudah banyak diaplikasikan sebagai larutan 

edible coating karena bersifat stabilizer untuk meningkatkan kestabilan dan 

mempertahankan konsistensi dari larutan serta dapat mempertahankan  

penampakan. Penambahan gliserol digunakan sebagai plasticizer atau pemlastis 

dalam larutan edible coating berfungsi untuk mengurangi keretakan, memperhalus 

dan mempertipis lapisan, serta meningkatkan fleksibilitas lapisan edible coating. 

Penambahan CaCl2 untuk coating CMC diharapkan dapat memperbaiki kestabilan 

serta meningkatkan keelastisan larutan edible coating sehingga dapat merekat 

sempurna pada buah.  

Penambahan CaCl2 pada larutan coating diikuti dengan penyimpanan suhu rendah 

dapat memperlambat kerusakan pada buah. Suhu penyimpanan buah 

mempengaruhi laju respirasi buah. Penyimpanan pada suhu yang semakin tinggi 

dapat meningkatkan laju respirasi sehingga mempercepat proses penuaan buah. 

Untuk menekan laju respirasi, dapat dilakukan dengan penyimpanan pada suhu 

yang rendah sehingga dapat memperlambat proses penuaan buah. Berdasarkan 

uraian di atas maka perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui Pengaruh Jenis 

Coating Terhadap Laju Respirasi Buah Nanas (Ananas comosus) Selama 

Penyimpanan Pada Suhu Rendah. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini antara lain. 

1. Seberapa efektif pengaruh pemberian coating CMC dan CaCl2 terhadap 

laju respirasi buah nanas? 

2. Bagaimana memperoleh pencampuran CMC dan CaCl2 yang memberikan 

umur simpan buah nanas yang lebih panjang? 



5  

 
 

3. Apakah coating alternatif yang ditawarkan (CMC dan CaCl2) memiliki 

performa yang lebih baik dari jenis coating yang digunakan PT Great 

Giant Pineapple? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini antara lain. 

1. Mempelajari pengaruh pemberian pelapis coating dari campuran 

carboxymethyl cellulose (CMC) dan CaCl2 terhadap laju respirasi dan 

umur simpan buah nanas pada suhu rendah. 

2. Menentukan konsentrasi campuran CMC dan CaCl2 sebagai bahan pelapis 

coating yang memiliki umur simpan dan ketahanan mutu buah nanas yang 

lebih lama pada suhu rendah. 

3. Menganalisis perbedaan campuran dari CMC dan CaCl2 dengan coating 

Sta Fresh 2952 dan OE 6012 yang terdapat dari PT GGP. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dilakukan penelitian ini adalah untuk memberikan informasi kepada 

produsen khususnya dan masyarakat pada umumnya tentang pelapis buah nanas 

yang mampu menjaga mutu dan daya simpan buah nanas selama lebih dari 1 

bulan. 

 

1.5 Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dari penelitian ini antara lain. 

1. Pemberian pelapis coating dari carboxymethyl cellulose (CMC) dan CaCl2 

berpengaruh terhadap laju respirasi dan umur simpan buah nanas pada 

suhu rendah. 

2. Semakin besar konsentrasi campuran CMC dan CaCl2 sebagai bahan 

pelapis/coating buah, semakin panjang umur simpan dan mutu buah nanas 

pada suhu rendah. 
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1.6 Batasan Penelitian 

Batasan masalah pada penelitian ini antara lain. 

1. Jenis buah nanas yang digunakan pada penelitian ini yaitu nanas madu 

segar (MD2) yang diperoleh dari PT Great Giant Pineapple. 

2. Nanas MD2 seragam dengan size 12 dan Shell Color 0. 

3. Ruang lingkup wilayah penelitian ialah PT Great Giant Pineapple 

Kabupaten Lampung Timur. 

4. Laju respirasi buah nanas diukur menggunakan HT-2000 detektor karbon 

dioksida. 

5. Ketebalan coating diasumsikan seragam. 

6. Pemberian coating dilakukan dengan cara dituang. 

7. Penelitian dilakukan pada suhu rendah (7 oC).  



  

 
 

II. TINJAUAN PUSTAKA 

 
 
 

2.1 Nanas 

Indonesia sebagai negara tropis menghasilkan berbagai jenis komoditas 

hortikultura berupa sayuran, buah dan bunga yang terus berproduksi sepanjang 

tahun. Produk hortikultura merupakan salah satu komoditas pertanian yang 

mempunyai potensi dan prospek untuk dikembangkan sehingga menjadi 

komoditas unggulan yang dapat meningkatkan kesejahteraan petani Indonesia. 

Salah satu komoditas hortikultura unggulan adalah nanas (Ananas comosus). 

Produksi nanas menempati urutan ketiga setelah pisang dan  mangga (Fahroji, 

2021). Selain dikonsumsi dalam bentuk segar, buah nanas juga dapat diolah 

menjadi berbagai produk seperti dodol, keripik, manisan, selai, sirup, dll. Buah 

nanas mengandung unsur air, gula, asam organik, mineral, nitrogen, protein, 

bromelin serta semua vitamin dalam jumlah kecil, kecuali vitamin D.  

Nanas merupakan tanaman buah berupa semak dengan daging buah berwarna 

kuning. Tanaman nanas termasuk famili Bromeliaceae ordo Poales, merupakan 

buah tropis yang berasal dari Amerika Selatan. Nanas berasal dari Brasilia 

(Amerika Selatan) yang telah didomestikasi di sana sebelum masa Colombus. 

Pada abad ke-16 orang Spanyol membawa nanas ini ke Filipina dan Semenanjung 

Malaysia, lalu masuk ke Indonesia pada abad ke-15. Buah nanas cukup populer di 

Indonesia. Rasanya yang manis menyegarkan digemari anak-anak maupun orang 

dewasa. Buah ini mengandung cukup banyak air.  Kandungan air yang dimiliki 

buah nanas sebesar 90% dan kandungan gizi buah nanas sangat baik bagi 

kesehatan tubuh. Di antaranya vitamin A, vitamin C, fosfor, kalsium, kalium, 

protein, bromelin, natrium, zat besi, magnesium dan serat (Prasetio, 2015).
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Potensi nanas sebagai komoditi andalan ekspor Indonesia sebenarnya cukup besar, 

namun peran Indonesia sebagai produsen maupun eksportir nanas segar masih 

kecil. Beberapa permasalahan terkait kualitas dan keamanan pangan menjadi 

penyebab kurang maksimalnya kontribusi nanas segar Indonesia dalam 

perdagangan internasional. Peluang terbesar justru pada perdagangan nanas 

olahan, yaitu nanas dalam kemasan kaleng (Fahroji, dkk 2021). 

Klasifikasi Tanaman Nanas: 

Kingdom (Kerajaan)  : Plantae 

Sub Kingdom   : Tracheobionta 

Super Divisi  : Spermatophyta 

Division (Divisi)  : Magnoliophyta 

Class (Kelas)   : Liliopsida 

Sub Kelas   : Commelinidae 

Ordo    : Bromeliales 

Famili    : Bromeliaceae 

Genus    : Ananas 

Spesies   : Ananas comosus  

 

2.2 Tingkat Kematangan  

Buah nanas memiliki tingkat kematangan yang bervariasi. Buah nanas merupakan 

salah satu buah favorit untuk dikonsumsi masyarakat, baik dikonsumsi dalam 

bentuk buah maupun dalam bentuk olahan. Buah nanas untuk industri olahan ialah 

buah yang mempunyai tingkat kematangan yang baik sesuai dengan permintaan 

pasar. Nanas umumnya mencapai kematangan selama 120 - 170 hari dari mulai 

berbunga (Apriyanti, 2019).   

Ada beberapa hal klasifikasi dalam menentukan kualitas buah nanas. Ketika saat 

panen buah nanas, diklasifikasikan berdasarkan warna, ukuran buah nanas, dan 
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ditempatkan di suatu tempat yang terpisah. Identifikasi serta klasifikasi kelompok 

buah nanas didasarkan oleh petani buah nanas dengan mengelompokkan buah 

sesuai dengan tingkat kematangan. Untuk menyajikan data kelompok buah nanas 

berdasarkan dengan kriteria tingkat kematangan buah dan ciri fisik pada kulit 

buah nanas maka dapat dilihat pada (Gambar 1). 

 

Gambar 1. Shell color sebagai penentu tingkat kematangan buah nanas 

Tabel 1. Shell color sebagai penentu tingkat kematangan buah nanas 

Shell Color (SC) Tekstur Warna Kulit Buah 

0 Kecerahan warna semuanya hijau 

1 Kecerahan (>0% - 10%) warna kuning 

2 Kecerahan (>10% - 20%) kuning 

3 Kecerahan (>20% - 35%) kuning 

4 Kecerahan (>35% - 50%) kuning 

5 Kecerahan (>50% - 75%) kuning 

6 Kecerahan (>75% - 100%) kuning dan ada tanda kerusakan 
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Pada gambar 1 menunjukkan indeks kematangan 0 dengan standarisasi 

kematangan 0% memiliki warna kulit hijau menyeluruh. Indeks kematangan 1 

dengan standarisasi kematangan >0-10% memiliki warna kulit hijau namun sudah 

timbul warna kuning berkisar 10% dari keseluruhan bagian buah, selanjutnya 

yaitu indeks kematangan 2 dimana untuk standarisasi kematangan yaitu >10%-

20% dengan warna kulit mulai menguning dengan mata jelas. Indeks kematangan 

3 dengan standarisasi >20%-35% dengan warna kulit kuning dengan mata jelas, 

lalu untuk indeks kematangan 4 dengan standarisasi kematangan >35%-50% 

matanya berwarna kuning penuh. Untuk indeks kematangan 5 yaitu memiliki 

standarisasi kematangan >50%-75% dengan matanya berwarna kuning penuh dan 

untuk indeks kematangan 6 dengan standarisasi >75%-100% matanya berwarna 

jingga cenderung kemerah-merahan. 

 

2.3 Respirasi  

Buah-buahan dan sayuran merupakan komoditi yang mempunyai sifat mudah 

rusak atau perishable karena mempunyai karakteristik sebagai makhluk hidup, dan 

tidak mempunyai kemampuan untuk mempertahankan hidupnya. Komoditi ini 

masih melangsungkan reaksi metabolismenya sesudah dipanen. Dua proses 

terpenting di dalam produk seperti ini sesudah diambil dari tanamannya adalah 

respirasi dan transpirasi, sedangkan zat yang diperlukan untuk proses tersebut 

tidak dapat diambil dari dalam tanah, melainkan dipergunakan dari bahan 

cadangan yang terdapat pada buah atau sayuran tersebut. Karena itu, bila zat-zat 

dan air yang dipergunakan oleh bagian tanaman yang terpotong untuk respirasi 

tidak mencukupi, maka akan terjadi kerusakan atau dengan kata lain buah atau 

sayuran tersebut akan keriput atau mudah rusak. 

Respirasi adalah suatu proses yang melibatkan terjadinya penyerapan oksigen 

(O2) dan pengeluaran karbondioksida (CO2) serta energi yang digunakan untuk 

mempertahankan reaksi metabolisme dan reaksi lainnya yang terjadi di dalam 

jaringan. Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi laju respirasi dapat 

dikelompokkan menjadi dua yaitu faktor eksternal (faktor lingkungan) dan faktor 

internal. Faktor lingkungan mencakup beberapa hal yaitu temperatur, komposisi 

udara dan adanya kerusakan mekanik. Faktor ini merupakan faktor penting yang 
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dapat mempercepat laju respirasi. Sedangkan faktor internal antara lain jenis 

komoditi (klimaterik atau non-klimaterik) dan kematangan atau tingkat umurnya, 

akan menentukan pola respirasi yang spesifik untuk setiap jenis buah dan sayuran  

(Nurjanah, 2002).     

Pada buah klimaterik, proses pematangan tetap berlangsung meskipun buah telah 

dipanen. Buah klimakterik memiliki pola khusus yang terdiri dari beberapa fase, 

yaitu pre-klimaterik, puncak klimaterik dan post-klimaterik (Rahayu, dkk 2021). 

Pola klimaterik ditandai dengan peningkatan laju respirasi, peningkatan produksi 

etilen, serta terjadi perubahan secara fisik maupun kimiawi pada buah, hingga 

akhirnya mencapai puncak klimakterik. Fenomena tersebut terjadi beriringan 

dengan proses pematangan buah  (Saltveit, dkk 2016). Oleh karena itu, dengan 

menunda waktu tercapainya puncak klimaterik buah, maka proses pematangan 

dapat terjadi lebih lambat dan juga dapat memperpanjang umur simpan buah. 

Pola produksi etilen pada buah-buahan akan bervariasi tergantung pada tipe atau 

jenisnya. Pada buah-buahan klimaterik, produksi etilen cenderung untuk naik 

secara bertahap sesudah panen, sementara pada buah non-klimaterik produksi 

etilennya tetap dan tidak memperlihatkan perubahan yang nyata. Laju respirasi 

dan produksi etilen berhubungan erat dengan daya simpan produk, maka untuk 

memaksimalkan umur simpan kedua faktor ini harus diketahui sebelum produk 

tersebut disimpan. Perbedaan antara buah klimaterik dan non-klimaterik yaitu 

adanya perlakuan etilen terhadap buah klimaterik yang akan menstimulasi baik 

pada proses respirasi maupun pembentukan etilen secara autokatalitik sedangkan 

pada buah non-klimaterik hanya terdapat perlakuan yang akan menstimulasi 

proses respirasi saja. 
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Sumber: Nicolaï et al.Engineering properties of Foods, Rao, Rizvi and 

  Datta, Eds. CRC, 2005 

 

Gambar 2. Grafik hubungan antara pertumbuhan buah dengan laju respirasi dan 

produksi gas etilen 

 

Berdasarkan grafik (Gambar 2), laju respirasi tertinggi terjadi pada fase 

pembelahan sel (cell division) baik pada buah klimaterik maupun non-klimaterik. 

Hal ini dikarenakan ketika sel melakukan pembelahan, dibutuhkan energi yang 

sangat besar dan satu-satunya sumber energi tersebut adalah dari proses respirasi. 

Seiring dengan pertumbuhan buah maka laju respirasi semakin menurun sampai 

pada awal pemasakan (ripening) buah. Produksi etilen pada fase pembelahan sel 

sampai pembesaran sel (cell enlargement) tidak ada perbedaan antara buah 

klimaterik dengan non-klimaterik. Memasuki fase ripening, fase inilah yang 

membedakan buah klimaterik dengan non-klimaterik. Pada buah klimaterik terjadi 

peningkatan dalam jumlah besar terhadap produksi etilen dan laju respirasinya. 

Sementara pada buah non-klimaterik tidak terjadi peningkatan etilen maupun laju 

respirasi. 

Waktu pemanenan di lapangan memberikan perbedaan. Buah klimaterik dapat 

dipanen sebelum fase ripening (pemasakan) karena fase ripening akan terus 
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berlanjut meskipun telah dipetik dari pohonnya. Sementara buah non-klimaterik 

harus tetap berada di pohonnya agar bisa masak (ripening). 

 

2.3.1 Tahapan Respirasi 

Respirasi dibagi menjadi tiga tahap yaitu tahap glikolisis, tahap siklus krebs dan 

tahap transport elektron. Didalam proses metabolisme biasanya terdapat 

katalisator. Katalisator merupakan zat yang mempercepat laju reaksi metabolisme. 

Pada masing-masing tahap terdapat enzim yang berguna sebagai katalisator. (van 

Dongen, 2011) mengatakan bahwa beberapa enzim yang bekerja pada proses 

respirasi adalah NADH dan dehidrogenase. Suhu dapat mempengaruhi aktivitas 

enzim-enzim yang bekerja pada proses respirasi. Penelitian yang dilakukan oleh 

(Marx dan Brinkmann, 1979) membuktikan bahwa aktivitas enzim NADH dan 

dehidrogenase pada suhu 30℃ adalah dua kali lebih besar daripada aktivitas 

enzim yang berada pada suhu 17,5℃.  

Respirasi adalah suatu proses biologis, yaitu oksigen diserap untuk digunakan 

pada proses pembakaran (oksidatif) yang menghasilkan energi diikuti oleh 

pengeluaran sisa pembakaran berupa gas karbondioksida dan air. Substrat yang 

paling banyak diperlukan tanaman untuk proses respirasi dalam jaringan tanaman 

adalah karbohidrat dan asam-asam organik bila dibandingkan dengan lemak dan 

protein. respirasi dapat dibedakan dalam tiga tingkat : (a) pemecahan polisakarida 

menjadi gula sederhana, (b) oksidasi gula menjadi asam piruvat dan (c) 

transformasi piruvat dan asam-asam organik secara aerobik menjadi 

karbondioksida, air dan energi. Protein dan lemak dapat pula berperan sebagai 

substrat dalam proses pemecahan ini (Paramita, 2010). Pada hakikatnya, respirasi 

adalah pemanfaatan energi bebas dalam makanan menjadi energi bebas yang 

ditimbun dalam bentuk ATP (adenosin trifosfat). Dalam sel, ATP digunakan 

sebagai sumber energi bagi seluruh aktivitas hidup yang memerlukan energi. 
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Sumber: Campbell, 2012 

Gambar 3. Proses Respirasi Seluler 

Respirasi merupakan fungsi kumulatif dari tiga tahapan metabolik yang 

diperlihatkan pada Gambar 3. Dua tahapan yang pertama, glikolisis dan siklus 

krebs merupakan jalur katabolik yang menguraikan glukosa dan bahan bakar 

organik lainnya. Glikolisis yang terjadi dalam sitosol mengawali perombakan 

dengan pemecahan glukosa menjadi dua molekul senyawa yang disebut piruvat. 

Siklus Krebs, yang terjadi dalam matriks mitokondria menyempurnakan pekerjaan 

ini dengan menguraikan turunan piruvat menjadi karbon dioksida. Dengan 

demikian, karbon dioksida yang dihasilkan oleh respirasi merupakan fragmen 

molekul organik yang teroksidasi. Sebagian tahap glikolisis dan siklus Krebs ini 

merupakan reaksi redoks di mana enzim dehidrogenase mentransfer elektron dari 

substrat ke NAD+ dan membentuk NADH. Pada langkah ketiga respirasi, rantai 

transpor elektron menerima elektron dari produk hasil perombakan kedua langkah 

yang pertama tersebut (biasanya melalui NADH) dan melewatkan elektron ini dari 

satu molekul ke molekul yang lain. Pada akhir rantai ini, elektron digabungkan 

dengan ion hidrogen dan oksigen molekuler untuk membentuk air. Energi yang 

dilepas pada setiap langkah rantai tersebut disimpan dalam suatu bentuk yang 

digunakan oleh mitokondria untuk membuat ATP. Modus sintesis ATP ini disebut 
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fosforilasi oksidatif karena sintesis ini digerakkan oleh reaksi redoks yang 

mentransfer elektron dari makanan ke oksigen (Campbell, 2012). 

Tempat transfer elektron dan fosforilasi oksidatif ialah membran dalam 

mitokondria. Fosforilasi oksidatif bertanggung jawab atas hampir 90% ATP yang 

dihasilkan oleh respirasi. Sejumlah kecil ATP dibentuk langsung dalam beberapa 

glikolisis dan siklus Krebs oleh mekanisme yang disebut fosforilasi tingkat 

substrat. Modus sintesis ATP ini terjadi apabila enzim mentransfer gugus fosfat 

dari substrat ke ADP (substrat yang dimaksud disini adalah molekul organik yang 

dihasilkan selama katabolisme glukosa yang berurutan) (Campbell, 2012). 

 

2.3.2 Proses Metabolisme 

respirasi adalah suatu proses metabolisme dengan cara menggunakan oksigen 

dalam pembakaran senyawa yang lebih kompleks seperti pati, gula, protein, 

lemak, dan asam organik, sehingga menghasilkan molekul yang sederhana seperti 

CO2, air serta energi dan molekul lain yang dapat digunakan oleh sel untuk reaksi 

sintesis. Metabolisme adalah reaksi-reaksi kimia yang terjadi di dalam sel. Reaksi 

kimia ini akan mengubah suatu zat menjadi zat lain. Metabolisme terdiri atas dua 

proses yaitu anabolisme dan katabolisme. Anabolisme adalah proses-proses 

penyusunan energi kimia melalui sintesis senyawa-senyawa organik. Sedangkan 

katabolisme adalah proses penguraian dan pembebasan energi dari senyawa-

senyawa organik melalui proses respirasi. Semua reaksi tersebut dikatalisis oleh 

enzim, baik oleh reaksi yang sederhana maupun reaksi yang rumit. Atau dengan 

pengertian lain, anabolisme adalah pembentukan molekul-molekul kompleks 

menjadi molekul-molekul sederhana, contoh respirasi (Renobayan, 2011). 

Secara keseluruhan, metabolisme dikaitkan dengan pengaturan sumber daya 

materi dan energi dari sel. Beberapa jalur metabolisme membebaskan energi 

dengan cara merombak molekul-molekul kompleks menjadi senyawa yang lebih 

sederhana. Proses perombakan ini disebut jalur katabolik. Sebuah proses utama 

katabolisme adalah respirasi seluler, dimana gula glukosa dan bahan organik 

lainnya dirombak menjadi karbon dioksida dan air. 
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2.4 Umur Simpan  

Mutu produk pangan akan mengalami perubahan (penurunan) selama proses 

penyimpanan. Umur simpan produk pangan dapat diperpanjang apabila diketahui 

faktor-faktor yang mempengaruhi masa simpan produk. Upaya memperpanjang 

masa simpan dapat dilakukan dengan beberapa cara, yaitu meningkatkan nilai 

mutu dan menghambat laju penurunan mutu.  

Buah nanas mempunyai umur simpan yang terbatas sehingga dapat mengalami  

pembusukan apabila sudah melewati umur simpan tersebut. Dengan sifat buah 

nanas yang mudah rusak, maka diperlukan suatu cara mempertahankan kualitas 

nanas dengan memperpanjang umur simpan dan kesegarannya. Salah satu cara 

untuk menghambat atau menunda proses kematangan dan kerusakan buah adalah 

dengan melapisi kulit permukaan buah dengan metode pelapisan lilin (coating). 

Prinsip dari coating pada kulit permukaan buah merupakan sebuah usaha untuk 

menggantikan lapisan alami yang dimiliki oleh buah itu sendiri karena sebagian 

besar telah hilang akibat terjadinya proses penanganan pasca panen seperti pada 

proses pencucian, sortasi, dan pengangkutan. Tujuan utama pelapisan lilin pada 

produk hortikultura adalah untuk mencegah penguapan air akibat respirasi dan 

transpirasi agar memperpanjang umur simpan. Terdapat beberapa faktor yang 

dapat mempengaruhi umur simpan buah nanas di antaranya suhu, laju respirasi 

dan lainnya. 

2.4.1 Suhu 

Suhu penyimpanan merupakan satu perkara penting yang patut diketahui oleh kita 

semua. Suhu rendah dapat membantu menghambat proses respirasi dan 

pengeluaran etilen di dalam buah dan sayur-sayuran semasa proses 

penyimpanan. Suhu normal untuk penyimpanan yaitu suhu yang tidak 

menyebabkan kerusakan atau penurunan mutu produk. Suhu ekstrim atau tidak 

normal akan mempercepat terjadinya penurunan mutu produk dan sering 

diidentifikasi sebagai suhu pengujian umur simpan produk (Hariyadi, 2004). 
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Masa simpan buah nanas berkaitan dengan perubahan suhu penyimpanan, 

terutama jika disimpan pada suhu rendah dalam jangka waktu yang lama. 

Kerusakan ini sering dikaitkan dengan chilling injury, nanas akan mengalami 

chilling injury apabila disimpan pada suhu di bawah 7°C, buah nanas bisa 

disimpan pada suhu rendah dengan suhu 7°C. Nanas dapat disimpan pada suhu 7-

12°C selama 2-4 minggu tergantung pada kematangan buah, 2 minggu adalah 

batas untuk buah nanas yang disimpan pada suhu 12°C, penyimpanan buah nanas 

bisa lebih lama jika disimpan pada suhu 7°C (Ferdynanda, dkk., 2018). 

Gejala chilling sering muncul beberapa hari setelah berada di suhu yang lebih 

hangat dalam bentuk lekukan (pitting) atau kulit produk memar, terjadi internal 

discoloration atau perubahan warna buah. Perkembangan gejala chilling injury 

sangat dipengaruhi oleh temperatur dan waktu, dimana semakin rendah 

temperatur gejala akan semakin parah dan semakin lama terpapar suhu rendah 

gejala juga akan semakin parah (Sayyari, dkk 2017). Pendeteksian bagian internal 

buah seperti laju respirasi, perubahan pH, persentase kebocoran ion dapat 

dilakukan untuk mendeteksi gejala chilling injury (Purwanto dkk., 2012) 

Gejala umum dari chilling injury adalah runtuhnya sel-sel di bawah permukaan 

kulit yang menyebabkan pitting, pencoklatan enzimatik dan timbulnya seperti 

genangan air (waterlogging). Gejala kerusakan chilling injury ditunjukkan oleh 

bintik-bintik hitam dan browning, tingkat kerusakan yang parah yang disebabkan 

oleh waktu penyimpanan dan disertai oleh pelunakan dan kebocoran ion 

(electrolyte leakage). Perubahan keadaan fisik membran pada suhu dingin juga 

dianggap bertanggung jawab atas kebocoran peningkatan sel elektrolit dari 

jaringan yang sensitif temperatur dingin (Sayyari, 2011). 

2.4.2  Pengaruh Edible Coating Terhadap Umur Simpan 

Edible coating didefinisikan sebagai lapisan tipis yang dapat dimakan (protein, 

polisakarida atau lipid) dan memiliki potensi sebagai penghalang selektif terhadap 

kelembaban, karbon dioksida dan oksigen, meningkatkan sifat mekanik dan 

tekstur, mencegah kehilangan rasa, dan bertindak sebagai bahan aditif pada 

makanan. Edible coating dapat berfungsi sebagai pembawa komponen makanan 
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seperti antioksidan, antimikroba, vitamin, mineral dan sebagai pengawet untuk 

mempertahankan rasa dan warna produk. Selain itu bahan yang digunakan untuk 

membuat edible coating relatif murah, mudah diurai secara biologis 

(biodegradable), dan teknik membuatnya sederhana (Yulianti dan Ginting, 2012).  

Edible coating berkaitan dengan masa simpan buah nanas karena dengan 

pemberian edible coating pada buah nanas dapat memperkecil produksi CO2. Hal 

ini dikarenakan cairan pelapis lilin/edible coating membantu menutup stomata 

pada permukaan nanas, sehingga pertukaran gas dari buah ke udara sedikit 

terhambat. Kandungan coating yang dipilih harus memenuhi beberapa kriteria 

sebagai edible coating yaitu mampu menahan permeasi oksigen dan uap air, tidak 

berwarna, tidak berasa, tidak menimbulkan perubahan pada sifat makanan, dan 

harus aman dikonsumsi (Krochta dkk., 1994) 



  

 
 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 
 
 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari – Maret 2023 di Laboratorium 

Riset dan Development PT Great Giant Pineapple, Labuhan Ratu, Lampung 

Timur dan Laboratorium Rekayasa Bioproses dan Pasca panen Jurusan Teknik 

Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah HT-2000 detektor karbon 

dioksida, refraktometer, toples, timbangan digital, sarung tangan, kertas label dan 

komputer yang sudah terinstal HT communication Tool. Sedangkan bahan yang 

digunakan adalah larutan procholaz, CMC, CaCl2, coating Sta Fresh 2952,  

coating OE 6012, gliserol, aquades, kaporit, buah nanas madu (MD2) dengan 

shell color 0 (SC0) dan size 12. 

 

3.3 Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan buah nanas jenis nanas madu (MD2) yang diperoleh 

dari PT Great Giant Pineapple Lampung dan menggunakan tiga macam coating 

yaitu campuran CMC dan CaCl2 dengan 3 dosis yang berbeda, dan dua macam 

coating yang sudah secara komersial digunakan oleh PT GGP yaitu coating Sta 

Fresh 2952 dan coating OE 6012. 
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Tabel 2. Rancangan Penelitian 

Jenis Larutan Coating 

MC1 MC2 MC3 MS MO MK 

MC1U1 MC2U1 MC3U1 MSU1 MOU1 MKU1 

MC1U2 MC2U2 MC3U2 MSU2 MOU2 MKU2 

MC1U3 MC2U3 MC3U3 MSU3 MOU3 MKU3 

MC1U4 MC2U4 MC3U4 MSU4 MOU4 MKU4 

MC1U5 MC2U5 MC3U5 MSU5 MOU5 MKU5 

Keterangan : 

MC1 : Campuran CMC dan CaCl2 dengan dosis 0,50% CMC  

dan 0,75% CaCl2 

MC2 : Campuran CMC dan CaCl2 dengan dosis 1% CMC dan  

0,75% CaCl2 

MC3 : Campuran CMC dan CaCl2 dengan dosis 1,5% CMC dan  

0,75% CaCl2 

MS : Coating Sta Fresh 2952 yang diperoleh dan digunakan oleh PT GGP 

MO : Coating OE 6012 yang diperoleh dan digunakan oleh PT GGP 

MK : Kontrol (tanpa coating). 

 

Buah nanas yang sudah diberikan coating dan perlakuan kontrol disimpan pada 

suhu 7 ℃ selama 35 hari dan pengambilan data dilakukan dari hari ke 0, 7, 14, 21, 

25, 28, 31, dan 35. Pengambilan data pada penelitian ini meliputi laju respirasi, 

acidity, brix, susut bobot dan shell pitting pada buah nanas.  

 

3.4 Prosedur Pembuatan Coating CMC dan CaCl2 

1. Pertama disiapkan alat yang ingin digunakan yaitu gelas ukur, mixer, dan 

kompor. 

2. Lalu disiapkan  bahan yang akan digunakan yaitu CMC dengan 

konsentrasi 0,50%, 1%, 1,5%, CaCl2 0,75%, Gliserol 1%, dan aquades. 

3. Bahan yang akan digunakan ditimbang menggunakan timbangan analitik 

sesuai dengan perlakuannya. 
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4. Dipanaskan aquades 4000 ml dengan suhu 70℃. Lalu ditambahkan bahan 

CMC 0,5% atau 1% atau 1,5% sesuai perlakuan dengan tetap diaduk. 

Setelah CMC larut, ditambahkan CaCl2 0,75%, serta Gliserol 1% diaduk 

sampai homogen dengan rentan suhu 70 - 80℃. 

5. Larutan yang sudah siap didinginkan dan disimpan sampai pada tahap 

pengaplikasian. 

6. Larutan coating ini diaplikasikan pada buah nanas MD2 dengan shell 

color 0 (SC0) dan size 12. 

7. Metode yang digunakan dalam aplikasi pada buah nanas ini yaitu metode 

penyiraman (dituang) pada buah. 

 

3.5 Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian ini dilakukan mengikuti bagan alir yang dapat dilihat pada 

Gambar 4 di halaman berikutnya.
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Gambar 4. Diagram alir penelitian 

 

Tahap awal yang dilakukan diantaranya: 

1. Persiapan sampel 

Disiapkan 174 buah nanas jenis MD2 dengan shell color 0 (SC0) dan size 

12. 

 

2. Pembersihan, pemberian fungisida, pelapisan coating dan pelabelan 

Buah nanas dibersihkan dengan air kaporit lalu didiamkan sejenak hingga 

kering. Setelah itu buah nanas dilapisi dengan cairan procholaz untuk 

Persiapan sampel, alat dan bahan 

Pembersihan, Pemberian fungisida,  pelapisan coating 

dan pelabelan 

Mulai 

Pengambilan data meliputi laju respirasi, susut bobot, 

brix, acidity dan shell pitting 

Selesai 

Analisis Data 

Kesimpulan 



23  

 
 

melapisi bagian bawah buah agar terhindar dari fungi. Setelah itu buah di-

coating dengan 3 jenis coating yang sudah disiapkan. Setelah pelapisan 

selesai, nanas dibiarkan sampai coating sedikit mengering dan tidak 

menetes lagi ± 15 menit. Lalu nanas diberi label nama sesuai dengan jenis 

coating. Pemberian nama pada setiap jenis menggunakan kertas label yang 

sudah ditulis kode buah. Tujuan dari pemberian label ini agar 

memudahkan pengambilan data nantinya, setelah itu nanas dimasukkan ke 

dalam wadah (kardus Sunpride) lalu disimpan pada cold storage yang 

bersuhu 7℃. 

 

3. Pengambilan data 

Pengambilan data pada penelitian ini dilakukan selama penyimpanan dari 

hari ke 0, 7, 14, 21, 25, 28, 31, dan 35. 

Data yang diambil meliputi. 

a. Laju respirasi 

Respirasi adalah suatu proses yang melibatkan terjadinya 

penyerapan oksigen (O2) dan pengeluaran karbondioksida (CO2). 

Laju respirasi diteliti selama periode waktu penyimpanan dengan 

memperlakukan kondisi buah dengan crown dalam ruang simpan 

bersuhu 7℃, menggunakan metode sistem tertutup untuk 

mengukur laju respirasi. Pengukuran respirasi dilakukan selama 1 

jam dengan interval 5 menit. Alat yang digunakan yaitu Toples dan 

HT-2000 Detektor karbon. Selanjutnya, laju respirasi dihitung 

dengan persamaan berikut: 

 

               Laju respirasi (ml CO2/kg. jam) =
[(GCO2)𝑡−(GCO2)t+1]

W
 ×  

𝐹𝑣

∆t
   ......  (1) 

Keterangan: 

GCO2  = selisih kandungan gas CO2 dalam mL/L selama 

   pengukuran 5 menit sekali. 

t = waktu penyimpanan per jam 

Δt = selisih waktu antara pengukuran gas 5 menit sekali (jam) 
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Fv = volume bebas pada toples (L) 

W = bobot buah (kg) 

 

b. Susut bobot, 

Susut bobot merupakan salah satu parameter mutu terukur yang 

dapat digunakan untuk melihat pengaruh perlakuan terhadap 

perubahan bobot selama masa penyimpanan. Susut bobot diperoleh 

dari selisih antara berat awal produk (bo) dengan berat akhir (bt) 

selama masa penyimpanan. Alat yang digunakan yaitu timbangan 

digital. 

Rumus susut bobot : 
Wt−Wt+1

Wt
 x 100%...............................  (2) 

Keterangan: 

Wt = Bobot sampel pada waktu pengamatan t (gram) 

Wt+1 = Bobot sampel pada waktu pengamatan t+1 (gram) 

 

c. ˚Brix  

˚Brix merupakan pengukuran derajat kandungan gula pada buah. 

Pengukuran brix menggunakan alat refractometer. Adapun 

penggunaanya yaitu dengan cara air perasan buah nanas diteteskan 

pada kaca sensor alat ukur refractometer. Selanjutnya ditutup kaca 

refractometer dan dilihat kesejajaran garis biru pada refractometer 

yang menunjukkan tingkat derajat ˚brix dari perasan (sari) buah 

nanas. Nilai total padatan terlarut dinyatakan dalam satuan persen 

(%). Total padatan terlarut dapat digunakan untuk 

menginterpretasikan jumlah gula yang terkandung pada bahan. 

 

d. Acidity 

Acidity merupakan pengukuran kadar asam. Metode yang 

digunakan pada pengukuran tingkat keasaman ini yaitu 

menggunakan NaOH dan Fenolftalein 1%. 5 ml sari nanas 

ditambahkan 3 tetes  fenolfelein lalu ditambah larutan NaOH yang 

terdapat di dalam buret, diteteskan sampai homogen berubah warna 
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menjadi pink muda. Persamaan untuk menghitung nilai acidity 

adalah: 

 

 Asam bebas (%)  =
((mL NaOH yang terpakai) x 0,064 x molaritas NaOH x 100)

volume sampel (mL)
 

Keterangan: 

0,064 = milliequivalent factor pada asam predominant (citric acid) 

e. Shell pitting 

Shell pitting merupakan pengukuran kerutan pada bodi buah. Shell 

pitting diukur dengan cara mengamati keseluruhan bodi buah 

secara visual oleh mata manusia dengan uji deskriptif 

menggunakan 3 sisi bagian buah (1 sisi = 10 mata), jadi 30 banding 

kerutan (30/jumlah kerutan). Pengukuran shell pitting memiliki 

tiga tingkatan penilaian yaitu kategori berat (semua mata buah 

nanas sudah kerutan), kategori sedang (sebagian mata buah nanas 

mengalami kerutan), kategori ringan (sedikit mengalami kerutan). 

Pengukuran shell pitting dilakukan oleh tenaga laboran (pembantu 

peneliti) di Laboratorium Research and Development Postharvest, 

PT GGP, PG4 Lampung Timur. 

 

4. Analisis data 

Pada penelitian ini analisis data menggunakan komputer yang sudah 

terinstal aplikasi Minitab 19 dan Excel. Minitab digunakan untuk 

menganalisis uji Anova Beda Nyata Terkecil (BNT) 5% pada setiap 

perlakuan dan parameter, lalu Excel untuk membuat tabel dan grafik yang 

nantinya akan mudah dimengerti. 



  

 
 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 
 
 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian diperoleh kesimpulan bahwa: 

1. Pemberian pelapis coating (CMC+CaCl2) berpengaruh pada proses laju 

respirasi buah nanas madu, terutama pada dosis campuran MC3 (1,5% CMC + 

0,75% CaCl2) dapat menghambat proses respirasi dan mempertahankan 

kualitas mutu buah nanas dibandingkan perlakuan kontrol tanpa coating.  

2. Konsentrasi yang paling baik yang ditawarkan oleh penulis untuk menghambat 

laju respirasi sampai ± 3 mlCO2/Kg.h dan susut bobot ialah konsentrasi MC3 

dengan dosis 1,5% CMC dan 0,75% CaCl2. 

3. Edible coating yang ditawarkan oleh penulis dengan bahan CMC+CaCl2 belum 

memiliki performa yang lebih baik dari coating existing Sta Fresh dan OE yang 

terdapat di PT Great Giant Pineapple dalam segi laju respirasi dan susut bobot. 

 

5.2 Saran 

Perlu adanya penelitian lebih lanjut untuk mendapatkan konsentrasi terbaik edible 

coating dari bahan CMC+CaCl2 yang dapat menghambat laju respirasi, susut 

bobot dan ketahan mutu buah nanas. Berdasarkan hasil penggunaan coating 

CMC+CaCl2 yang telah digunakan terhadap setiap parameter penelitian, yaitu 

didapatkan konsentrasi ke 3 (MC3) dengan dosis 1,5% CMC+0,75% CaCl2 

memiliki performa yang lebih baik dibandingkan dengan konsentrasi ke 1 dan ke 

2 (MC1 dan MC2), untuk itu penulis menyarankan melakukan formulasi 

campuran coating CMC+CaCl2 dengan penambahan dosis sebesar 2% СMC+ 

0,75% CaCl2. 
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