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ABSTRAK 

 
 

PENGARUH COATING STEARIN TERHADAP LAJU RESPIRASI BUAH 

NANAS (Ananas comosus (L.) Merr.) SELAMA PENYIMPANAN PADA  

SUHU RENDAH 

 

Oleh 

 

DADANG DARMAGALA 

 

 

 

Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan buah tropis yang banyak ditanam 

di berbagai wilayah di Indonesia.  Buah nanas segar potong yang dikonsumsi 

secara langsung memiliki umur simpan yang pendek sekitar 7-8 hari.  Salah satu 

penanganan pascapanen yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur 

simpan adalah dengan pemberian edible coating.  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh pemberian coating stearin terhadap laju respirasi, umur 

simpan buah nanas, dan mengetahui pengaruh komposisi stearin sebagai coating 

terhadap perubahan mutu buah nanas selama penyimpanan pada suhu rendah 

(7°C).  Penelitian ini dirancang dengan satu faktor pada empat taraf perlakuan dan 

satu kontrol.  Faktor yang diberikan yaitu coating stearin dengan komposisi: 5 g/l, 

7,5 g/l, 10 g/l, dan 12,5 g/l. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pemberian 

coating stearin tidak berbeda nyata pada parameter Total Padatan Terlarut (TPT) 

dan susut bobot, namun berbeda nyata pada parameter keasaman, shell pitting, 

dan laju respirasi.  Nilai tertinggi keasaman diperoleh pada hari ke-18 sebesar 

0,99% yaitu nanas kontrol dan nilai terkecil yaitu sebesar 0,72% dengan perlakuan 

C3.  Nilai shell pitting tertinggi sebesar 2,2 untuk perlakuan C3 pada hari ke-14. 

Kemudian terdapat perbedaan laju respirasi pada hari ke-21 dan 35, dengan nilai 

laju respirasi terkecil sebesar 4,08 ml/kg.jam dan 3,87 ml/kg.jam untuk kontrol. 

 

Kata kunci: edible coating, nanas, respirasi, stearin, suhu rendah. 
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ABSTRACT 

 

 

EFFECT OF STEARIN COATING ON RESPIRATION RATE OF 

PINEAPPLE FRUIT (Ananas comosus (L.) Merr.) DURING STORAGE AT 

LOW TEMPERATURE 

 

 

By 

 

DADANG DARMAGALA 

 

 

 

Pineapple (Ananas comosus (L.) Merr.) is a tropical fruit that has been widely 

grown in various regions in Indonesia. Fresh cut pineapple that is consumed 

directly has a short shelf life of around 7-8 days. One of post-harvest treatments 

that can be done to extend shelf life is by implementing edible coating. This 

research aims to determine the effect of stearin coating on the respiration rate, 

shelf life, and to determine the effect of the composition of stearin as a coating on 

changes in the quality of pineapple fruit during storage at low temperatures (7°C). 

This research was designed with one factor at four treatment levels and one 

control. The factors given are stearin coating with compositions: 5 g/l, 7.5 g/l, 10 

g/l, and 12.5 g/l. The results showed that the application of stearin coating did not 

significantly different in the Total Dissolved Solids (TDS) and weight loss, but 

was significantly different in acidity, shell pitting and respiration rate. The highest 

acidity value was obtained on the 18th day at 0.99%, namely control pineapple 

and the smallest value was 0.72% with C3 treatment. The highest shell pitting 

value was 2.2 for C3 treatment on the 14th day. Then there was a difference in 

respiration rate on days 21 and 35, with the smallest respiration rate value being 

4.08 ml/kg.hour and 3.87 ml/kg.hour for the control. 

 

Keywords: edible coating, low temperature, respiration, stearin, pineapple. 
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I. PENDAHULUAN 

 

1.1  Latar Belakang 

 

Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan buah tropis yang banyak ditanam 

di berbagai wilayah di Indonesia.  Buah nanas merupakan tanaman dari keluarga 

Bromeliaceae dengan ciri-ciri kulit buah berduri dan bagian atas buah tersusun 

daun-daun pendek yang memiliki duri-duri kecil.  Buah nanas di Indonesia 

banyak sekali dijual di swalayan dan di pasar-pasar tradisional.  Buah nanas 

sangat popular dan disukai karena mengandung banyak vitamin C, mineral, 

fruktosa, sukrosa yang baik untuk kesehatan tubuh.  Masyarakat Indonesia 

mengkonsumsi buah nanas biasanya dilakukan secara langsung saat buah masih 

segar dan juga ada beberapa masyarakat yang membuat olahan lain dari buah 

nanas seperti dodol nanas, selai nanas, dan sirup nanas (Abadi dan Handayani, 

2007). 

Nanas adalah salah satu buah dengan produksi terbesar di Indonesia.  Menurut 

data BPS (2022), produksi nanas di Indonesia mengalami kenaikan pada tahun 

2019 sampai 2022.  Pada rentang tahun 2019 sampai 2022 kenaikan produksi 

buah nanas mencapai angka 45%.  Nanas sebagai buah tropis banyak dikonsumsi 

masyarakat dalam keadaan segar dengan pengolahan minimal.  Namun, buah 

nanas segar potong yang dikonsumsi secara langsung memiliki umur simpan yang 

pendek sekitar 7-8 hari (Garcia dan Barrett, 2005). 

Sebagai buah non-klimakterik, nanas tidak mengalami peningkatan respirasi dan 

produksi etilen setelah dipanen.  Meskipun demikian buah nanas harus 

mendapatkan penangananan pasca panen yang tepat, karena nanas termasuk 
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komoditi yang mudah rusak. Kerusakan pada buah nanas meliputi kerusakan fisik, 

kimia, dan mikrobiologi.  Kerusakan-kerusakan tersebut akan berpengaruh 

terhadap umur simpan dan kualitas buah nanas setelah dipanen. 

Sebagai upaya menghindari masa simpan buah nanas yang cukup singkat maka 

perlu dilakukan penanganan pascapanen terhadap buah nanas.  Salah satu 

penanganan pascapanen yang dapat dilakukan untuk memperpanjang umur 

simpan adalah dengan pemberian edible coating.  Pemberian edible coating 

terhadap buah nanas membantu menghambat respirasi yang terjadi pada buah 

nanas.  Selain itu edible coating juga menekan mikroorganisme agar tidak terjadi 

pencoklatan pada buah nanas. 

Menurut Gennadios dan Weller (1990), edible coating merupakan lapisan tipis 

yang terbuat dari bahan yang dapat dimakan.  Ada beberapa metode penggunaan 

coating pada buah dan sayuran diantaranya, metode pencelupan (dipping), 

pembusaan (foaming), penyemprotan (spraying), penuangan (casting), dan 

penetesan terkontrol.  Metode yang paling banyak digunakan untuk coating yaitu 

metode pencelupan (dipping) terutama pada produk seperti sayuran, buah, daging, 

dan ikan di mana pada prosesnya produk dicelupkan ke dalam larutan coating. 

Pemberian edible coating pada buah nanas memiliki peranan untuk 

memperpanjang umur simpan buah nanas.  Umur simpan buah nanas yang telah 

diberi edible coating akan memperpanjang umur simpan buah nanas karena laju 

respirasi buah nanas terhambat.  Di mana edible coating menahan keluarnya H2O 

dan O2 yang menghambat kecepatan respirasi.  Keluarnya H2O dari buah nanas 

setelah diberi edible coating akan tertahan oleh stearin karena sifatnya sebagai 

penghalang oksigen yang baik (Caner et al., 1998). 

Penggunaan stearin yang berasal dari hasil samping pengolahan minyak kelapa 

sawit untuk bahan coating masih terbatas dalam pemakaiannya.  Palm Stearin 

(stearin sawit) mengandung asam lemak dan tersusun dari trigliserida jenuh.  

Kadar C dalam stearin sekitar 20 (sama dengan lilin petrokimia) yang mempunyai 

sifat padat pada suhu ruang, di mana stearin sendiri memiliki titik leleh yang 

rendah yaitu 44-56°C.  Penggunaan stearin sebagai coating karena stearin 
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mempunyai komponen hidrophobik, yaitu komponen yang dapat memperbaiki 

permeabilitas uap air, fleksibilitas, dan dapat memberikan efek kilap terhadap 

bahan (Donhowe dan Fennema, 1994). 

Pengaruh oksidasi yang dipengaruhi oleh cara penyimpanan yang salah juga 

membuat kualitas buah nanas menurun.  Pada dasarnya, nanas setelah dipanen 

masih melakukan respirasi.  Proses respirasi yang terjadi pada buah nanas setelah 

panen adalah mengambil oksigen (O2) dari udara yang dipakai untuk melakukan 

pembakaran bahan-bahan organik, kemudian mengeluarkan gas karbondioksida 

(CO2) dan air (H2O) yang merupakan hasil sisa dari pembakaran (Winarno, 2004).   

Penyimpanan buah nanas pada suhu rendah dapat menghambat terjadinya 

kerusakan fisiologis, penguapan, dan akivitas mikroorganisme yang dapat 

mempengaruhi kualitas dan mutu buah nanas.  Sehingga buah nanas dapat 

diterima oleh konsumen dalam keadaan yang masih bagus. Penyimpanan pada 

suhu rendah juga dapat memperpanjang umur simpan karena suhu rendah 

memperlambat laju respirasi pada buah nanas. 

Respirasi menghasilkan energi yang digunakan untuk proses metabolisme lainnya, 

seperti perubahan warna kulit buah, pembentukan gula dari pati, terbentuknya 

aroma pada buah, dan lain-lain.  Proses respirasi pada buah nanas akan terus 

berlangsung setelah nanas dipanen, apabila tidak dilakukan pengolahan yang tepat 

buah nanas akan cepat mengalami perubahan karakteristik fisik dan kimia saat 

penyimpanannya. 

Laju respirasi membuat perubahan pada komposisi bahan tanaman dan umumnya 

berpengaruh terhadap umur simpan bahan (Martinez et al., 2002).  Laju respirasi 

juga sangat dipengaruhi oleh suhu saat penyimpanan, suhu yang meningkat akan 

mengakibatkan degradasi bahan lebih cepat.  Mikroorganisme yang terdapat pada 

buah nanas juga akan menyebabkan terjadinya dekomposisi.  Kualitas bahan akan 

menurun selama proses penyimpanan. Untuk itu maka perlu dilakukan penelitian 

untuk mengetahui “Pengaruh Coating Stearin Terhadap Laju Respirasi dan Umur 

Simpan Buah Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) Selama Penyimpanan pada 

Suhu Rendah”. 
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1.2  Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Apakah pemberian coating stearin berpengaruh terhadap umur simpan 

buah nanas? 

2. Seberapa efektif pengaruh pemberian coating stearin terhadap mutu buah 

nanas? 

3. Apakah coating stearin dapat menghambat laju respirasi pada buah nanas 

selama penyimpanan? 

 

1.3  Tujuan Penelitian 

Tujuan pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mengetahui pengaruh pemberian coating stearin terhadap laju respirasi 

dan umur simpan buah nanas. 

2. Mengetahui komposisi stearin yang tepat sebagai coating yang dapat 

mempertahankan mutu buah nanas selama penyimpanan suhu rendah. 

 

1.4  Manfaat Penelitian 

Manfaat dari dilakukannya penelitian ini adalah memberikan informasi tentang 

pengaruh pemberian coating stearin terhadap mutu dan umur simpan buah nanas 

yang dapat digunakan sebagai rujukan untuk penanganan pascapanen buah nanas. 

 

1.5  Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Pemberian coating stearin berpengaruh terhadap mutu dan umur simpan 

buah nanas pada suhu rendah (7°C). 

2. Pemberian coating stearin dapat memperlambat laju respirasi pada buah 

nanas. 
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1.6  Batasan Masalah 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Jenis buah nanas yang digunakan yaitu nanas MD2 di PT Great Giant 

Pineapple. 

2. Pengukuran laju respirasi menggunakan alat HT-2000 detektor karbon 

dioksida. 

3. Buah nanas disimpan pada suhu rendah yaitu 7°C. 

4. Sampel yang digunakan yaitu buah nanas MD2 dengan crown. 

5. Pemberian coating stearin dengan cara dituang. 

6. Penilaian shell pitting dilakuakan oleh tenaga profesional riset dan 

development PT Great Giant Pineapple.



 
 

II.  TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1  Tanaman Nanas 

Nanas (Ananas comosus (L) Merr.) adalah tanaman tropis yang berasal dari 

keluarga Bromeliaceae, mempunyai buah berupa semak, dengan daun memiliki 

duri di tepi dan ujung daun, dan daun pada buah nanas memiliki tulang daun 

sejajar.  Kemudian nanas memiliki kulit buah berwarna hijau kekuning-kuningan 

dan daging buah nanas berwarna kuning.  Nanas banyak mengandung enzim yang 

kompleks dan zat aktif seperti flavonoid, enzim bromelin, vitamin C dan 

antosianin (Putri dan Andriani, 2016). 

Menurut Steenis (2002) tanaman nanas memiliki klasifikasi sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae  

Divisi   : Spermatophyta  

Class   : Angiospermae  

Ordo   : Farinosa  

Famili   : Bromiliaceae  

Genus   : Ananas  

Spesies  : Ananas comosus 

Buah nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) merupakan buah yamg memiliki 

kandungan gizi seperti mengandung air 90%, gula, kalium, kalsium, natrium, 

fosfor, magnesium, zat besi, iodium, sulfur, khlor, biotin, bromelin, vitamin A, 

vitamin B12, vitamin C, vitamin E, dan (Prahasta, 2009). Jenis gula dalam buah 

nanas yaitu glukosa 2,32%, fruktosa 1,42% dan sukrosa 7,89%. Buah nanas kaya 

asam-asam organik di antaranya asam sitrat (78% dari total asam), asam malat, 

dan asam oksalat (Irfandi, 2005).
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2.2  Morfologi Tanaman Nanas 

Tanaman nanas banyak ditanam di berbagai wilayah di Indonesia, dengan kondisi 

wilayah yang berbeda.  Menurut Irfandi (2005), tanaman nanas terdiri dari bagian-

bagian seperti batang, daun, tangkai, tunas, dan akar.  Buah nanas merupakan 

golongan buah majemuk yang terbentuk dari 10-200 bunga.  Bentuk buah nanas 

yaitu silinder dengan panjang buah sekitar 20,5 cm, dengan diameter sekitar 14,5 

cm dan berat sebasar 2,2 kg.  Tekstur kulit buah nanas kasar dengan warna hijau 

dan akan menguning ketika buah nanas mulai matang. 

Riana (2012), menyatakan bahwa, pada buah nanas diameter dan berat buah nanas 

akan bertambah seiring dengan umur nanas.  Kemudian berbeda halnya dengan 

tekstur buah nanas yang akan semakin lunak ketika umur nanas semakin tua.  

Buah nanas sendiri dipanen ketika sudah berumur 5-6 bulan setelah berbunga.  

Buah nanas memiliki mahkota di bagian atasnya yang dapat digunakan untuk 

memperbanyak tanaman nanas.  Buah nanas memiliki bentuk yang silinder 

dengan di kelilingi oleh daun-daun (Sari, 2002). 

 

2.3  Nanas MD2 

Nanas MD2 merupakan varietas nanas yang dikembangkan oleh Pineapple 

Research Institute of Hawai (PRI).  Kultivar nanas MD2 adalah nanas hibrida 

yang merupakan pengembaangan dari dua jenis nanas yaitu nanas hibrida Smooth 

Cayenne PRI 58-1184 dan 59-443 melalui proses pemuliaan (Greig, 2004). Nanas 

MD2 memiliki keunggulan umur simpan yang lebih lama dan rasa yang lebih 

manis dibandingkan dengan kultivar nanas lainnya (Thalip et al., 2015). 

Nanas MD2 saat ini banyak ditanam di Indonesia karena memiliki banyak 

kelebihan.  Kelebihan dari nanas MD2 yaitu warna kuning keemasan yang 

berseragam, rasa buah lebih manis, mengandung vitamin C lebih banyak, serat 

lebih rendah, kulit nanas lebih tipis, bentuk yang kecil dengan bobot buah yang 

cukup berat, dan umur penyimpanan cukup lama (Ahmadi, 2015). 

MD2 atau biasa disebut extra sweet merupakan kultivar nanas hibrida hasil 

persilangan dari PRI  58-1184  dengan  PRI  59-443.  Kultivar  ini  pertama  kali  
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dikembangkan di Hawai, dan pertama kali dibudiyakan secara komersial di Costa  

Rica  (Ding  dan  Syazwani,  2016).  Sekarang ini penyebarannya sudah mencapai 

Asia Tenggara.   Buah nanas memiliki lebih dari 100 kultivar, tetapi kultivar yang 

banyak dipasarkan hanya enam hingga delapan. Terdapat perbedaan antara 

Smooth Cayene dengan extra sweet. Warna daging buah kultivar extra sweet lebih 

tegas. Daging buah extra sweet lebih manis dengan tingkat keasaman rendah, hal 

ini menjadikan rasa daging buah lebih manis (Paqui, 2015). 

 

2.4  Penyimpanan Buah Nanas 

Penyimpanan buah nanas sebagai langkah dalam mempertahankan umur simpan 

dan mutu buah nanas perlu diperhatikan.  Muchtadi (1992), menyatakan bahwa 

cara yang efektif untuk memperpanjang umur simpan bahan segar adalah dengan 

melakukan penyimpanan pada suhu rendah.  Penyimpanan pada suhu rendah bisa 

mengurangi proses respirasi, proses penuaan, dan pertumbuhan mikroorganisme. 

Tujuan utama penyimpanan buah nanas adalah untuk memperpanjang umur 

simpan buah nanas.  Untuk memperpanjang umur simpan tersebut harus 

memperhatikan suhu penyimpanan.  Suhu penyimpanan yang rendah dapat 

memperpanjang umur simpan buah nanas utuh hingga 2-4 minggu.  Paul dan 

Rohrbach (2002), menyatakan bahwa penyimpanan buah nanas pada suhu rendah 

direkomendasikan pada suhu 7,5-12°C dengan kelembaban 70-95%.  Kemudian 

jika buah nanas disimpan di suhu kurang dari 7°C akan menyebabkan terjadinya 

chilling injury dan pada suhu 2-4°C dapat menyebabkan pencoklatan (browning). 

Perubahan warna yang menandai kerusakan pada buah nanas ditandai dengan 

pencoklatan pada buah nanas.  Pencoklatan pada buah nanas dapat disebabkan 

oleh adanya reaksi enzimatis dan nonenzimatis.  Pencoklatan pada buah nanas 

dapat terjadi selama penyimpanan buah nanas pada suhu rendah akibat 

penyimpanan yang terlalu lama.  Kerusakan seperti pencoklatan ini sering 

dikaitkan dengan chilling injury.  Chilling injury pada buah nanas dapat diketahui 

dengan melihat ciri-ciri warna kulit buah nanas tidak dapat berubah warna dari 

hijau kekuningan. Kulit buah yang berwarna kuning akan berubah menjadi 
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cokelat, mahkota buah nanas akan layu, dan jaringan internal mulai berair.  Jenis 

buah nanas yang mudah mengalami chilling injury yaitu nanas hijau pada suhu 

penyimpanan di bawah 10°C, sedangkan untuk jenis nanas Smooth Cayenne akan 

mengalami chilling injury pada suhu penyimpanan di bawah 7°C (Thomson, 

2003). 

 

2.5  Edible Coating 

Edible coating adalah suatu lapisan tipis yang digunakan untuk melapisi produk 

pangan yang terbuat dari bahan yang dapat dikonsumsi.  Cara pemberian edible 

coating dilakukan pada produk pangan secara langsung (permukaan produk) yang 

berperan sebagai penahan (barrier) dari perpindahan massa seperti uap air (H2O), 

CO2, dan O2.  Perbedaan antara edible coating dan edible film dapat dibedakan 

dari cara pengaplikasiannya terhadap produk pangan.  Edible coating dapat 

langsung dibentuk di permukaan produk pangan, sedangkan untuk edible film 

harus dibentuk terpisah, baru setelah itu dapat digunakan untuk membungkus 

produk pangan (Krochta dkk., 1994). 

Edible coating akan membentuk suatu pelindung pada bahan pangan karena 

berperan sebagai barrier yang menjaga kelembaban, bersifat selektif permeabel 

terhadap gas (O2 dan CO2), dan dapat mengontrol migrasi komponen-komponen 

larut air yang dapat menyebabkan perubahan komposisi nutrisi.  Edible coating 

digunakan pada buah-buahan dan sayuran untuk mengurangi terjadinya 

kehilangan kelembaban, memperbaiki penampilan, sebagai barrier untuk 

pertukaran gas dari produk ke lingkungan atau sebaliknya (Krochta dkk., 1994). 

Material biologis seperti protein, lipida, dan polisakarida umumnya terdapat 

dalam edible coating.  Pati dan turunannya, kitosan, pektin, dan alginat dapat 

dimanfaatkan sebagai suatu edible coating karena merupakan polisakarida 

(Tzoumaki et al., 2009).  Edible coating yang menggunakan polisakarida 

mempunyai kemampuan selektif terhadap pertukaran gas CO2 dan O2, di mana 

edible coating dari polisakarida bertindak sebagai membran permeabel.  Dengan 
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sifat selektif terhadap pertukaran gas CO2 dan O2 respirasi akan berkurang yang 

akan memperpanjang umur simpan buah dan sayuran (Krochta et al., 2002). 

Komponen utama penyusun edible coating dapat dikelompokkan menjadi tiga 

kategori, yaitu hidrokoloid, lipid, dan komposit (campuran). Hidrokoloid yang 

dapat digunakan untuk membuat edible coating adalah protein (gelatin, kasein, 

protein kedelai, protein jagung, dan gluten gandum) dan polisakarida (pati, 

alginat, pektin, dan modifikasi karbohidrat lainnya). Lipida yang dapat digunakan 

adalah lilin, bees wax, gliserol, dan asam lemak (Krochta dkk., 1994). 

 

2.6  Stearin Kelapa Sawit 

Stearin merupakan hasil samping dalam proses pembuatan minyak kelapa sawit. 

Minyak kelapa sawit pada dasarnya terdiri dari dua bagian yaitu stearin (fraksi 

padatan) dan olein (fraksi cairan). Pemisahan kedua fraksi tersebut dilakukan 

melalui proses fraksinasi. Pada proses fraksinasi akan didapatkan fraksi stearin 

sebanyak 25 persen dan fraksi olein (minyak makan) sebanyak 75 persen. Stearin 

memiliki slip melting point sekitar 44.5-56.2°C sedangkan olein pada kisaran 13-

23°C. Hal ini menunjukkan bahwa stearin yang memiliki slip melting point lebih 

tinggi akan berada dalam bentuk padat pada suhu kamar (Harjono, 2009). 

Minyak sawit terdiri dari fraksi olein dan fraksi stearin. Stearin merupakan fraksi 

yang lebih solid (padat), fraksi ini merupakan co-product yang diperoleh dari 

minyak sawit bersama-sama dengan olein. Stearin memiliki slip melting point 

(titik leleh) pada kisaran 46-56°C, sedangkan olein pada kisaran 13-23°C. Hal ini 

menunjukkan bahwa stearin yang memiliki slip melting point yang lebih tinggi 

akan berada dalam bentuk padat pada suhu kamar (Pantzaris, 1994). Menurut 

Choo dkk. (1989), fraksinasi minyak kelapa sawit menghasilkan stearin sebesar 

20-30%. Fraksi olein berwarna merah sedangkan fraksi stearin berwarna kuning 

pucat. Warna merah pada olein disebabkan kandungan karotenoid yang terlarut di 

dalamnya sedangkan fraksi stearin hanya sedikit mengandung karotenoid. 

Kandungan asam lemak dalam minyak sawit menjadi faktor penentu 

konsistensinya pada suhu ruang. Minyak ini memiliki konsistensi semi padat dan 
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akan mengalami sedimentasi pada suhu ruangan di negara beriklim tropis 

(Deffense, 1985; Nusantoro, 2007).  Minyak sawit mengandung asam lemak 

jenuh dan asam lemak tidak jenuh yang seimbang dengan kadar yang dengan 

angka iodin sekitar 53 (Dian, et al., 2017; Udeh, 2017; Deffense, 1985).  Minyak 

sawit olahan sebagian besar difraksinasi menjadi fraksi olein dan stearin sehingga 

fraksi ini yang banyak dimanfaatkan dalam sektor industri pangan 

(Kanagaratnam, et al., 2020). 

 

2.7  Respirasi 

Pada buah atau sayuran yang baru dipetik, respirasi masih tetap berlangsung. Sel 

tanaman maupun hewan menggunakan energi yang telah dihasilkan dan 

digunakan untuk mempertahankan protoplasma, membran protoplasma, dan 

dinding sel.  Dalam proses respirasi, umumnya glukosa akan dirubah menjadi 

berbagai senyawa yang lebih sederhana dan disertai dengan pembebasan energi.  

Energi yang dilepaskan sebagian dapat dalam bentuk panas dan sebagian lagi 

dalam bentuk energi yang digunakan untuk aktivitas sel-sel hidup (Sudjatha, 

2017). 

Persamaannya dapat ditulis sebagai berikut : C6H12O6+6O2 → 6CO2+6H2O+ 

energi. 

 

Proses respirasi pada jalur pemecahan senyawa komplek menjadi senyawa 

sederhana dengan proses yang menghasilkan energi dapat melalui 4 tahap 

sebagai berikut (Sudjatha, 2017).  

1. Pada tahap pertama, molekul besar dipecah menjadi molekul yang 

lebih sederhana.  Polisakarida dipecah menjadi gula-gula sederhana 

seperti glukosa, lemak menjadi asam lemak, dan protein menjadi 

asam-asam amino.  Pada tahap pertama ini tidak menghasilkan energi. 

2. Pada tahap kedua, molekul sederhana tersebut dipecah lagi menjadi 

molekul-molekul yang lebih kecil lagi.  Gula, asam lemak, gliserol, 

dan asam-asam amino dirubah menjadi asam piruvat dan asetil CoA.  

3. Kemudian pada tahap ketiga masuk ke dalam siklus yang disebut 
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Siklus Krebs (TCA= Tricarboxylic Acid).  Pada tahap ini senyawa-

senyawa perantara yang dihasilkan akan teroksidasi menjadi CO2, 

H2O, dan energi.  Empat elektron ditransfer ke NAD+ (Nicotinamide 

Adenine Dinucleotide) dan FAD (Flavine Adenine Dinucleotide) 

untuk setiap gugus asetil yang dioksidasi yang disertai pembebasan 

energi.  

4. Tahap terakhir merupakan reaksi transport elektron dan fosforilasi 

oksidatif.  Pada reaksi transport elektron, elektron yang diikat oleh 

NADH2 dan FADH2 ditransfer ke oksigen disertai dengan pembebasan 

sejumlah energi.  Energi ini dipergunakan untuk pembentukan ATP 

dengan proses fosforilasi oksidatif.  Berikut ini adalah skema proses 

respirasi yang ditunjukkan pada Gambar 1 di bawah ini. 

 

 

 

Gambar 1. Skema proses respirasi (Sudjatha, 2017). 
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Selain polisakarida, protein dan lemak juga dapat berperan sebagai bahan 

dalam proses respirasi.  Berbagai hubungan antara substrat dengan hasil 

intermedier (antara) respirasi dapat diuraikan sebagai berikut (Sudjatha, 2017).  

1. Karbohidrat dapat diubah menjadi asam lemak atau asam-asam amino.  

Lemak dapat diubah menjadi asam amino demikian pula sebaliknya, 

tetapi sulit untuk ditransformasikan menjadi karbohidrat kembali.  

2. Banyak senyawa penting yang disintesis dari hasil antara siklus 

glikolitik dan Siklus Krebs.  Glukosa 6PO4 berperan sebagai substrat 

dalam pembentukan asam askorbat, fosfoenol piruvat dapat diubah 

menjadi asam khlorogenat, asetil CoA dapat diubah menjadi fenol atau 

zat-zat aromatik yang mudah menguap, atau suksinil Co A menjadi 

khlorofil.  

3. Proses glikolisis dan jalur pentosa fosfat berlangsung dalam 

sitoplasma.  Sedangkan Siklus Krebs dan proses transport elektron 

berlangsung di dalam mitokhondria.   

4. Enzim yang berperan memecah pati adalah α-amilase, β-amilase atau 

glukoamilase, menjadi monosakarida, disakarida dan dekstrin.  Tetapi 

dalam jalur lain pati dapat dirombak menjadi maltosa oleh enzim 

maltase sedangkan oleh enzim fosforilase akan dirombak menjadi 

glokosa 1-fosfat.  

 

Glukosa juga dapat mengalami pemecahan melalui reaksi katabolik sekunder 

melalui jalur pentosa fosfat.  Jalur pentosa fosfat memiliki tiga hal penting 

dalam sel hidup:  

1. Merupakan jalur utama untuk menghasilkan NADPH, suatu gabungan 

energi yang diperlukan untuk biosintesis asam lemak dan steroid.  

2. Memberikan tempat pengumpulan ribosa 5-fosfat yang menyediakan 

komponen gula lima karbon bagi biosintesis DNA (Deoxyribose 

Nucleic Acid) dan RNA (Ribose Nucleic Acid).  

3. Memberi bekal untuk perubahan non oksidatif yaiu fosfat gula yang 

berkarbon tiga, empat, lima, enam, dan tujuh.  Jalur pentosa fosfat 

dapat dibagi menjadi reaksi-reaksi oksidatif dan reaksi non oksidatif. 
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Reaksi oksidatif dari pentosa fosfat adalah glukosa 6-fosfat disimpangkan ke 

dalam jalur reaksi ini oleh enzim glukosa 6-fosfat dehidrogenase.  Enzim ini 

menggunakan NADP+ sebagai koenzim glukosa 6-fosfat+NADP+H2O → 6 

fosfoglukonat NADPH+2H+.  Oksidasi 6 fosfoglukonat dikatalisis oleh 6 

fosfoglukonat dehidrogenase dan menghasilkan D ribulosa 5 fosfat (fosfat 

gula berkarbon lima) dan CO2.  Enzim pada reaksi ini memerlukan koenzim 

NADP+ dan terbentuk NADPH. 6 fosfoglukonat+NADP+ → D ribulosa 5 

fosfat+NADPH+CO2. Kemudian reaksi non oksidatif dari pentosa fosfat yaitu 

pembentukan ribosa 6 fosfat dari ribulosa 5 fosfat yang dihasilkan pada tahap 

oksidatif dapat mengalami berbagai perubahan intermedier yang pada 

akhirnya kembali ke lintasan glikolitik fruktosa 6 fosfat dan gliseraldehida 3 

fosfat.  Dapat juga dihasilkan D ribosa 3 fosfat. D Ribulosa 5 fosfat ↔ D 

ribosa 5 fosfat (Sudjatha, 2017). 

 

Laju respirasi adalah suatu reaksi yang digunakan sebagai acuan untuk 

menentukan daya simpan buah dan sayuran setelah dipanen.  Laju respirasi 

menunjukkan jalannya proses metabolisme pada suatu produk pangan, oleh 

karena itu laju respirasi dijadikan petunjuk mengenai potensi daya simpan 

buah dan sayuran.  Laju respirasi yang tinggi pada bahan akan membuat umur 

simpan bahan semakin singkat.  Hal ini berpengaruh terhadap mutu bahan 

yang cepat rusak karena umur simpan yang singkat.  Suhu menjadi faktor 

yang paling berpengaruh dalam proses laju respirasi pada bahan pangan. 

 

Proses respirasi akan terus berjalan meskipun produk hasil telah dipisahkan 

dari tanaman induknya. Komoditas pascapanen segar tidak dapat mengganti 

karbohidrat atau air yang hilang, tetapi terus menggunakan cadangan pati 

seiring dengan pemasakan, penuaan, yang akhirnya mati dan busuk (Soesanto, 

2006).  Senyawa yang dirombak dalam proses respirasi antara lain pati, lemak 

dan protein.  Respirasi pada dasarnya merupakan proses katabolisme dengan 

tujuan memperoleh energi yang diperlukan untuk proses kehidupan 

(Pantastico, 1997). 
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Berdasarkan pola respirasinya buah dikelompokkan menjadi dua yaitu 

kelompok buah klimaterik dan kelompok buah non klimaterik. Kelompok 

buah klimaterik adalah kelompok buah yang laju respirasinya mula-mula 

sangat tinggi dan menurun tajam selama tahap pertumbuhan selanjutnya 

menurun lambat pada awal tahap pendewasaan dan meningkat lagi pada 

periode pemasakan atau akhir tahap pendewasaan dan kembali menurun lagi 

setelah memasuki tahap penuaan. Sedangkan kelompok buah non-klimaterik 

yaitu kelompok buah yang mula-mula laju respirasinya tinggi (cepat) dan 

menurun dengan tajam selama tahap pertumbuhan, menurun dengan lambat 

pada tahap pendewasaan dan tahap penuaan, jadi tidak ada kenaikan laju 

respirasi pada saat periode pemasakan atau tahap akhir pendewasaan 

(Martoredjo, 2009). 

 

Peningkatan suhu dari 0ºC-35ºC akan selaras dengan meningkatkan laju respirasi 

pada buah-buahan dan sayuran.  Hal ini menjadi indikator bahwasannya 

perubahan secara biologi maupun kimiawi pada bahan pangan dipengaruhi oleh 

suhu.  Sampai saat ini penyimpanan pada suhu dingin masih menjadi solusi untuk 

menghambat laju respirasi pada bahan pangan.  Laju respirasi yang terhambat 

oleh suhu dingin menyebabkan umur simpan buah dan sayuran semakin panjang 

(Pantastico, 1997). 

 

2.8  Penyimpanan Suhu Rendah 

Penyimpanan merupakan salah satu proses penanganan pasca panen sebuah 

produk pangan.  Terutama produk agrikultur seperti buah-buahan segar yang 

memerlukan penanganan yang cepat dan tepat setelah dilakukan pemanenan.  

Penanganan yang dapat dilakukan untuk mempertahankan kualitas dari buah segar 

yaitu dengan melakukan penyimpanan pada suhu rendah.  Suhu rendah 

merupakan cara efektif yang dapat dilakukan untuk penanganan pasca panen pada 

buah-buahan segar karena suhu rendah dapat menurunkan laju respirasi dan 

metabolisme dari produk setelah dipanen.  Produk yang telah dipanen dan telah 
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melewati serangkaian proses pascapanen dapat disimpan dalam penyimpanan 

suhu rendah untuk menekan laju respirasi (Rachmawati, 2010). 

Dalam penyimpanan suhu rendah perlu diperhatikan suhu yang optimum untuk 

produk hortikultura.  Suhu penyimpanan berkaitan dengan proses repirasi dan 

metabolisme pada buah.  Tinggi rendahnya suhu yang digunakan pada saat 

penyimpanan menjadi faktor yang menentukan masa simpan suatu buah-buahan.  

Suhu yang baik digunakan untuk penyimpanan buah segar yaitu berkisar antara 6-

10°C, yang merupakan suhu yang baik untuk penyimpanan produk hortikultura.  

Kemudian suhu 11-15°C pada penyimpanan produk hortikultura akan 

menyebabkan proses respirasi dan metabolisme pada produk akan lebih cepat 

berjalan (Utama dan Antara, 2013). 

Suhu rendah pada penyimpanan produk dapat memperpanjang umur simpan lebih 

panjang dari penyimpanan di suhu ruang.  Suhu yang rendah pada penyimpanan 

buah dapat menghambat laju respirasi pada buah, respirasi yang terhambat akan 

mengurangi keluarnya air dari buah.  Air yang terlalu banyak keluar dari buah 

akan menyebabkan umur buah menjadi lebih pendek karena terjadi perubahan 

secara kimia di dalam buah.  Menurut Paul dan Rohrbach (2002), suhu yang 

direkomendasikan untuk penyimpanan buah nanas pada suhu rendah yaitu sebesar 

7,5-12°C, dengan memperhatikan nilai kelembapan sebesar 70-95%.  

Penyimpanan yang suhunya kurang dari 7°C dapat mengakibatkan chilling injury 

pada buah nanas dan penyimpanan pada suhu 2-4°C dapat menyebabkan 

pencokelatan pada buah nanas. 

 

 

 

 

 

 



 
 

III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

3.1  Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari - Maret 2023 di PT Great Giant 

Pineapple (GGP) dan di Laboratorium Rekayasa Bioproses Pascapanen, Jurusan 

Teknik Pertanian, Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

 

3.2  Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu HT-2000 detektor karbon dioksida, 

refraktometer, timbangan  digital, buret, statif, gelas ukur, gelas piala, erlenmeyer, 

hot plate  dan komputer dengan aplikasi HT communication tool. 

Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah buah nanas segar MD2 shell 

color 0 (SC0) dan size (ukuran) 12, stearin dengan komposisi 5g/l; 7,5 g/l; 10 g/l; 

12,5 g/l, gelatin, CMC, gliserol dan aquades sebanyak 1000 ml. 

 

3.3  Rancangan Percobaan 

Rancangan percobaan pada penelitian ini yaitu menggunakan buah nanas segar 

MD2 dan diberi coating stearin yang dibuat dengan melarutkan: 5 g, 7,5 g, 10, 

dan 12,5 g bubuk stearin masing-masing ke dalam aquades 1000 ml. Sampel 

nanas yang tidak diberi coating digunakan sebagai pembanding terhadap 

parameter kualitas beberapa nanas yang di-coating. Sampel ini disebut sebagai 

kontrol, sehingga dapat diketahui apakah ada pengaruh coating terhadap laju 

respirasi dan pemberian coating manakah yang optimum untuk nanas. 
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Tabel 1. Rancangan Percobaan 

Jenis Komposisi Coating 

K C1 C2 C3 C4 

KOU1 C1U1 C2U1 C3U1 C4U1 

KOU2 C1U2 C2U2 C3U2 C4U2 

KOU3 C1U3 C2U3 C3U3 C4U3 

KOU4 C1U4 C2U4 C3U4 C4U4 

KOU5 C1U5 C2U5 C3U5 C4U5 

 

Pada penelitian ini menggunakan rancangan percobaan satu faktor dengan empat 

taraf perlakuan dan satu kontrol. Di mana faktor yang digunakan yaitu coating 

stearin dengan empat taraf perlakuan yang diberikan sebagai berikut: 

C1 = Coating stearin dengan komposisi 5 g/l 

C2 = Coating stearin dengan komposisi 7,5 g/l 

C3 = Coating stearin dengan komposisi 10 g/l 

C4 = Coating stearin dengan komposisi 12,5 g/l 

K = Tanpa perlakuan coating 

Jumlah sampel yang digunakan yaitu sebanyak 160 sampel yang meliputi 25 

sampel non-destruktif dan 135 sampel destruktif.  Sampel yang telah diberi 

coating kemudian disimpan dalam ruangan dengan suhu 7°C.  Kemudian 

dilakukan pengamatan terhadap laju respirasi, susut bobot, brix, dan acidity.  

Pengamatan dilakukan setiap hari ke 0, 7, 14, 18, 21, 25, 28, 31, dan 35 untuk 

setiap sampel. 

 

3.4  Proses Pembuatan Coating Stearin 

Akuades sebanyak 2000 ml dipanaskan hingga suhu mencapai 40°C, setelah itu 

tambahkan gelatin sebanyak 10 g dan diaduk selama 10 menit atau sampai 

homogen.  Setelah itu CMC sebanyak 10 g dimasukkan ke dalam campuran secara 

perlahan-lahan dan diaduk pada suhu media 60°C sampai tercampur sempurna.  

Stearin yang digunakan yaitu empat variasi perlakuan dengan jumlah masing-

masing sebanyak 10 g, 15 g, 20 g, dan 25 g.  Stearin dimasukkan bersama dengan 

20 ml gliserol ke dalam campuran coating diaduk dan dipanaskan pada suhu 80°C 
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sampai larutan coating tercampur sempurna.  Larutan coating stearin yang telah 

selesai dibuat kemudian didiamkan selama 24 jam sebelum digunakan untuk 

melapisi buah nanas segar. 

 

3.5  Proses Pelapisan Buah Nanas 

Buah nanas segar MD2 shell color 0 (SC0) dan size (ukuran) 12 yang baru 

dipanen dibersihkan dengan air kemudian ditiriskan selama ± 15 menit.  Setelah 

itu buah nanas diberi fungisida (Procholaz) di bagian pangkal buah nanas.  

Pemberian coating stearin dilakukan dengan menuangkan larutan coating stearin 

pada seluruh permukaan kulit nanas dan dioleskan dengan tangan secara merata.  

Buah nanas yang telah diberi coating kemudian dimasukkan box kardus untuk 

disimpan pada ruang penyimpanan bersuhu 7°C. 

 

3.6  Diagram Alir 

Prosedur penelitian yang dilakukan pada penelitian ini dapat dilihat pada Gambar 

2 di halaman 20. 

 

3.7  Parameter Penelitian 

Pengambilan data penelitian berupa data primer. Pengambilan data primer 

diperoleh dari melakukan pengamatan langsung terhadap kegiatan yang berkaitan 

dengan aspek teknis dari kegiatan-kegiatan secara langsung yang dilakukan di 

tempat penelitian.  Pada penelitian ini data yang diambil meliputi laju respirasi, 

susut bobot, TPT, shell pitting, dan acidity. 

 

3.7.1  Total Padatan Terlarut 

Satuan pengukuran Total Padatan Terlarut dinotasikan dengan oBx atau oBrix.  

Pengukuran derajat brix ini berguna sebagai pendekatan kandungan gula di dalam 

buah nanas. Refraktomer brix adalah alat yang digunakan untuk mengukur kadar 
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gula dan kadar air, di mana nilainya dapat dikonversi menjadi nilai indeks bias 

pada suatu cairan. 

Langkah-langkah pengukuran derajat brix adalah sebagai berikut: 

1. Disiapkan alat ukur brix (refraktometer), 

2. Diambil bagian daging buah nanas, 

3. Diperas daging buah nanas dan diteteskan pada prisma biru refractometer, 

4. Dilihat nilai yang muncul melalui lensa refraktometer ditandai dengan 

garis biru pada skala derajat brix, 

5. Dicatat nilai derajat brix dari sampel. 

 

 

 

 

Mulai 

Disiapkan alat dan bahan 

Dibersihkan buah nanas kemudian dilapisi dengan coating. 

Nanas yang telah dilapisi coating diberi label, kemudian buah nanas 

tersebut disimpan pada suhu 7°C. 

Dilakukan pengambilan data (TPT, acidity, shell fitting, laju respirasi, 

dan susut bobot) terhadap sampel buah nanas. 

Analisis Data 

Kesimpulan 

Selesai 

Gambar 2. Diagram alir penelitian 
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3.7.2  Acidity 

Pengukuran tingkat keasaman pada buah nanas dilakukan dengan cara 

menggunakan NaOH dan fenolftalein 1%. Sari nanas sebanyak 5 mL ditambahkan 

3 tetes fenolftalein kemudian ditambahkan NaOH yang terdapat dalam buret, 

diteteskan sampai berubah warna menjadi merah muda. 

 

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

volume sampel (mL)
 

Keterangan: 

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

 

3.7.3  Shell Pitting 

Pengamatan shell pitting dilakukan untuk mengetahui jumlah kerutan pada kulit 

buah nanas selama penyimpanan. Pengamatan shell pitting dilakukan dengan cara 

pengamatan langsung secara visual (manual) dengan menghitung jumlah kerutan 

pada tiga sisi buah nanas yang setiap sisi terdiri dari sepuluh mata buah nanas 

yang diamati. Adapun kriteria shell piting pada kulit buah nanas terbagi menjadi 

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. 

 

3.7.4  Laju Respirasi 

Dalam proses pengukuran laju respirasi ada beberapa senyawa penting yang dapat 

digunakan untuk pengukuran laju respirasi yaitu perubahan kandungan glukosa, 

jumlah ATP, CO2 yang diproduksi dan O2 yang dikonsumsi.  Pengukuran laju 
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respirasi menggunakan metode tertutup dengan interval pengambilan data laju 

respirasi yaitu 1 jam selama penyimpanan. 

Cara pengukuran laju respirasi yang pertama, dimasukkan sampel ke dalam 

stoples dengan volume 13 liter.  Kedua, dilakukan pengaturan pada alat ukur 

respirasi (HT-2000 detektor karbondioksida).  Ketiga, ditekan tombol record 

(tombol perekam data respirasi) pada alat ukur respirasi lalu dimasukkan alat ukur 

respirasi ke dalam stoples yang sudah berisi sampel. Keempat, ditutup stoples dan 

tunggu proses pengukuran respirasi selama 1 jam. 

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

W
 ×  

𝐹𝑣

∆t
 

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) 

Fv = volume bebas pada toples (L) 

W = bobot buah (kg) 

 

3.7.5  Susut Bobot 

 

Susut bobot merupakan penurunan bobot yang terjadi akibat proses respirasi dan 

transpirasi. Pengukuran susut bobot menggunakan timbangan digital (Camry 

EK5055) dengan mengukur bobot sampel yang jumlahnya sebanyak 25 sampel, 

berat ditimbang setiap periode pengukuran yang telah ditentukan (dalam 

rancangan percobaan) selama penyimpanan.  

Susut Bobot = 
Wt-Wt+1

Wt
×100% 

Keterangan: 

Wt = Bobot sampel pada waktu pengamatan t (gram) 

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

Data hasil pengukuran dilakukan rekapitulasi rerata setiap ulangan, kemudian 

ditampilkan dalam bentuk tabel rekapitulasi dan kemudian data dapat dinyatakan 

dalam bentuk grafik perubahan terhadap waktu simpan.  Untuk membedakan antar 

perlakuan, parameter pengukuran dianalisis menggunakan Analisys of variant  

(Anova) satu arah dengan nilai α (alpha) 5% dan jika terdapat perbedaan yang 

signifikan maka dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). 



 
 

V.  KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1  Kesimpulan 

1. Berdasarkan data yang telah diuraikan diatas, bahwasannya coating stearin 

yang digunakan untuk pelapis buah nanas MD2 yang disimpan dalam suhu 

7°C tidak memberikan respon yang berbeda nyata untuk menekan laju 

respirasi buah nanas, namun buah nanas masih bertahan dengan baik 

sampai hari ke-35 dilihat dari warna kulit buah yang bertahan pada SC0. 

2. Taraf perlakuan komposisi stearin yang digunakan sebagai coating pada 

buah nanas belum mampu menunjukkan performa parameter kualitas buah 

nanas yang signifikan berbeda dengan kontrol. 

5.2  Saran 

Saran yang penulis dapat sampaikan adalah perlunya melakukan formulasi 

lebih lanjut terhadap coating stearin yang dapat menghambat laju respirasi 

secara signifikan berbeda dengan control dan perlunya uji organoleptik di 

akhir masa penyimpanan buah nanas untuk menentukan daya penerimaan 

konsumen di negara-negara tujuan ekspor. 
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