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Pineapple is one of horticultural products that has a fairly high economic value. As 

many other fruits, pineapples are prone to physical, chemical, biological and 

physiological disorders. Some methods that can be done to extend self-life of 

pineapples include storaging at low-temperature, the use of additives, modified or 

control atmosphers, and edible coating application. The aim of this study was to 

determine the effect of palm stearin as a coating material on the change of pineapple 

quality during storage. The variations in the concentrations of palm stearin used were 

C1: 0.005 g/ml; C2: 0.0075 g/ml; 0.02 g/ml; 0.0125 g/ml; and K: without coating. The 

coated fruits were then stored at 7 °C for 35 days. The results showed that there was a 

significant difference on the fruit temperature and acidity between the coated pineapple 

fruits and control. In this case, C1 treatment was better than the control. But the shell 

color, total dissolved solids, and hardness were not significantly difference between the 

coated fruits and the uncoated fruits. This suggests that coating using palm oil stearin 

at a low concentration has a better effect on the fruit temperature and acidity rather than 

at higher concentration. The palm oil stearin did not have a significant effect on change 

of greenness in pineapple fruits.  
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ABSTRAK 

 

LAJU PERUBAHAN KEMATANGAN BUAH NANAS (Ananas comosus) 

DENGAN COATING  STEARIN KELAPA SAWIT PADA  SUHU RENDAH 

SEBAGAI KOMODITI EKSPOR 

  

 

Oleh 

Retno Hayuning Tias 

 

Nanas merupakan salah satu produk hortikultura yang memiliki nilai ekonomi cukup 

tinggi. Seperti banyak jenis buah yang lain, buah nanas memiliki sifat mudah rusak, 

baik kerusakan fisik, kimia, biologis maupun fisiologis. Beberapa metode yang dapat 

dilakukan untuk memperpanjang masa simpan buah nanas di antaranya yaitu dengan 

penyimpanan pada suhu rendah, penggunaan zat aditif, modifikasi atmosfir, dan 

penggunaan lapisan edibel (edible coating). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh stearin kelapa sawit sebagai bahan pelapis terhadap perubahan greenness dan 

kualitas buah nanas selama penyimpanan. Variasi konsentrasi stearin kelapa sawit yang 

digunakan yaitu C1: 0,005 g/ml; C2: 0,0075 g/ml; 0,02 g/ml; 0,0125 g/ml; dan K: tanpa 

coating. Buah nanas yang sudah diberi pelapis kemudian disimpan pada suhu 7 ℃ 

selama 35 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada 

perlakuan buah yang diberi pelapis dibandingkan dengan kontrol atau buah tanpa 

pelapis pada parameter suhu dan keasaman buah. Dalam hal ini perlakuan C1 lebih 

baik dibandingkan dengan kontrol. Namun pada parameter warna kulit, total padatan 

terlarut, dan kekerasan tidak ada perbedaan nyata antara buah yang diberi pelapis 

dengan buah yang tidak diberi coating. Hal ini menunjukkan bahwasannya pemberian 

coating stearin kelapa sawit pada konsentrasi rendah memberikan dampak lebih baik 

pada parameter suhu buah dan keasaman dibandingkan dengan pemberian pelapis 

konsentrasi lebih tinggi. Coating stearin kelapa sawit tidak berpengaruh nyata terhadap 

perubahan greenness pada buah nanas. 

 

Kata kunci : Buah nanas, kematangan, pelapisan 
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I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Nanas merupakan tanaman buah semak yang memiliki nama ilmiah Ananas comosus 

dan memiliki nama daerah danas (Sunda) dan neneh (Sumatera). Dalam bahasa 

Inggris disebut Pineapple dan orang-orang Spanyol menyebutnya pina. Nanas berada 

di Brasilia (Amerika Selatan) sebelum masuk Colombus. Pada abad ke-16 orang 

Spanyol membawa nanas ini ke Filipina dan semenanjung Malaysia, masuk ke 

Indonesia diperkirakan pada tahun 1599. Di Indonesia awalnya hanya merupakan 

tanaman pekarangan, dan meluas menjadi tanaman kebun, lahan kering (tegalan). 

Tanaman nanas tumbuh baik di daerah tropis. Nanas adalah salah satu jenis tanaman 

yang banyak digemari orang karena rasanya enak, segar, dan sedikit asam. Secara 

umum, nanas memiliki kandungan gizi dan vitamin, di antaranya kalori, protein, 

lemak, karbohidrat, kalsium, vitamin A, vitamin C, dan sedikit vitamin B, dan salah 

satu hasil pertanian yang nilai ekonomisnya cukup tinggi. Tanaman yang nilai 

ekonominya tinggi, biasanya memiliki nilai resiko kegagalan dalam pemeliharaan 

yang tinggi pula (Soedarya, 2009). 

Ada beberapa cara yang dapat dilakukan untuk menekan kerusakan produk hasil 

pengolahan minimal yaitu penyimpanan pada suhu rendah, penggunaan zat aditif, 

modifikasi atmosfir, dan penggunaan lapisan edibel (edible coating). Penggunaan 

lapisan edibel sudah banyak diterapkan terhadap buah-buahan dan sayuran, seperti 

pada apel menggunakan lapisan wax (El-Anany and Ali. 2009) 
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Penggunaan coating akan memperbaiki kualitas dan umur simpan pada buah atau 

sayuran. Coating adalah metode pemberian lapisan tipis di permukaan buah, 

berfungsi menghambat keluarnya gas dan uap air, serta kontak dengan oksigen, 

sehingga mampu menurunkan laju pematangan serta reaksi pencokelatan buah. 

Lapisan tipis ini aman jika dikonsumsi bersamaan dengan buah. Bahan-bahan yang 

digunakan pada pembuatan coating harus mampu membentuk lapisan penghalang air 

dalam buah, mampu mempertahankan mutu serta tidak mencemari lingkungan. Maka 

dari itu pada penelitian ini buah nanas akan diberi pelapis (coating) yang berbahan 

stearin kelapa sawit dan disimpan pada suhu rendah agar daya simpan buah menjadi  

lebih lama (Isnaini, 2009).  

Buah yang sudah diberi perlakuan coating dalam penyimpanan suhu ruang simpan 

juga perlu diperhatikan. Karena suhu sangat berpengaruh pada laju respirasi buah 

klimaterik. Suhu yang baik untuk penyimpanan yaitu pada suhu rendah, karena 

penyimpanan suhu rendah dapat mengurangi laju respirasi buah. Penyimpanan suhu 

rendah secara umum bertujuan untuk memperpanjang umur simpan pangan dengan 

cara memperlambat aktivitas enzimatis dan atau mikroba. Mutu pangan tidak hanya 

dilihat dari aspek bebas mikroba namun juga dilihat dari kualitas zat gizi dan atribut 

sensori yang menyertainya. Memperpanjang umur simpan bukan berarti meniadakan 

perubahan pada sifat fisik dan kimia pangan. Penyimpanan pada suhu rendah, baik 

kondisi dingin (chilled) atau pun beku (frozen), justru dapat menimbulkan beberapa 

dampak perubahan pada pangan yang perlu diantisipasi dan dikendalikan untuk 

menghindari kondisi yang tidak diinginkan (Fitriana, 2015).  

1.2 Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini antara lain: 

1. Apa pengaruh coating stearin kelapa sawit terhadap perubahan kualitas

buah  nanas selama penyimpanan pada suhu rendah?
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2. Berapa komposisi pelapis stearin kelapa sawit yang menghasilkan daya 

simpan dan kualitas buah nanas yang lebih baik? 

3. Kapan waktu paling efektif buah nanas dalam mempertahankan greenness 

dan tidak mengalami chilling injury? 

 
1.3 Tujuan Penelitian 

 
Tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Mengetahui pengaruh coating stearin kelapa sawit terhadap perubahan 

greenness dan kualitas buah nanas selama penyimpanan pada suhu rendah. 

2. Mengetahui waktu paling efektif  buah nanas dalam mempertahankan 

greenness dan kualitas buah nanas. 

 
1.4 Manfaat Penelitian 

 
Manfaat dari penelitian ini antara lain memberikan informasi tentang 

pengaruh pelapis buah dari stearin kelapa sawit terhadap daya simpan 

dan kualitas buah nanas, khususnya sebagai komoditi ekspor. 

 
1.5 Hipotesis Penelitian 

 
Pemberian coating stearin kelapa sawit pada buah nanas dan disimpan pada suhu 

rendah yaitu  7 ℃  mampu mempertahankan greenness dan mutu buah selama 

penyimpanan. 

1.6 Batasan Masalah 

 
Batasan masalah pada penelitian ini antara lain : 

1. Buah nanas yang digunakan yaitu buah nanas MD2 dari PT. Great Giant 

Pineapple. 

2. Menggunakan coating stearin kelapa sawit dengan komposisi sebesar 10 g/ 

2000 ml, 15 g/ 2000 ml, 20 g/ 2000 ml dan 25 g/ 2000 ml. 
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3. Penyimpanan buah nanas bersuhu 7 ℃.

4. Buah nanas jenis MD2 dengan kematangan SC 0, dan size 12.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Nanas (Ananas comosus) 

Nanas madu dapat dibudidayakan pada ketinggian lebih dari 500 mdpl dengan curah 

hujan 500-2500 mm/tahun. Tanaman nanas madu memiliki batang berukuran kurang 

lebih 20-25 cm dan beruas-ruas pendek. Fungsi batang tanaman nanas madu adalah 

sebagai tempat melekatnya akar, daun bunga, tunas dan buah. Batang tanaman ini 

hampir tidak terlihat karena tertutup oleh daun. Daun nanas berbentuk memanjang 

hingga 150 cm dan biasanya terdapat duri-duri kecil di tepiannya (Fani, 2018). 

Nanas merupakan tanaman tropis yang merupakan Famili dari Bromeliaceae, 

memiliki buah berupa semak, dengan ujung daun dan tepi daun yang berduri dan 

memiliki tulang daun yang sejajar. Kemudian memiliki kulit buah yang berwarna 

hijau kekuning-kuningan, serta daging buah berwarna kuning. Tanaman nanas ini 

memiliki kandungan enzim yang kompleks dan kandungan zat aktif di antaranya 

adalah flavonoid, enzim bromelin, vitamin C dan antosianin (Putri dan Andriani, 

2016). Klasifikasi tanaman nanas sebagai berikut (Steenis, 2002): 

Kingdom : Plantae 

Divisi : Spermatophyta 

Class : Angiospermae 
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Ordo : Farinosa 

Famili : Bromiliaceae 

Genus : Ananas 

Spesies : Ananas comosus 

Gambar 1. Buah Nanas 

2.2 Klasifikasi Buah Nanas 

Tanaman buah nanas merupakan tanaman yang termasuk golongan tanaman tahunan. 

Susunan yang terdapat pada buah nanas yaitu akar, batang, daun, bunga dan  buah. 

Akar nanas dapat dibedakan menjadi akar tanah dan akar samping. Akar melekat 

pada pangkal batang dan termasuk akar serabut, kedalaman perakaran pada media 

tanah yang baik antara 30-50 cm. Batang merupakan tempat melekatnya akar,  daun, 

bunga, tunas dan buah. Batang tanaman nanas cukup panjang 20-25 cm, tebal dengan 

diameter 2,0-3,5 cm, beruas-ruas pendek. Daun nanas memiliki panjang 130- 150 cm, 

lebar antara 3-5 cm, daun berduri tajam meskipun ada yang tidak berduri dan tidak 

memiliki tulang daun. Jumlah daun tiap batang sangat bervariasi antara 70- 80 helai. 

Nanas memiliki rangkaian bunga majemuk pada ujung batang. Bunga bersifat 

hermaprodit, kedudukan di ketiak daun pelindung. Masa pertumbuhan bunga  dari 
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bagian dasar menuju bagian atas membutuhkan sekitar 10-20 hari.Waktu dari 

menanam sampai terbentuk bunga antara 6-16 bulan (Suprianto, 2016). 

 

Teknologi memperpanjang umur simpan pada suhu rendah salah satu usaha untuk 

mengatasi masa simpan adalah dengan memberikan perlakuan penyimpanan pada 

ruang dingin (cold storage). Penyimpanan dingin yang dilakukan juga harus 

memenuhi persyaratan suhu rendah optimal untuk buah yang akan disimpan karena 

penggunaan suhu rendah yang tidak sesuai dapat menyebabkan kerusakan (Hamaisa 

dan Purwanto, 2007). 

Suhu merupakan faktor utama yang mempengaruhi laju respirasi suatu produk hasil 

pertanian. Suhu rendah dapat memperlambat aktivitas enzim dan menekan kecepatan 

laju respirasi buah. Suhu yang tinggi meningkatkan proses metabolisme di dalam 

jaringan buah menjadi lebih aktif untuk memproduksi senyawa-senyawa kimia dalam 

melangsungkan proses kehidupan setelah dipanen (Fransiska et al., 2013). 

Pada temperatur penyimpanan yang lebih tinggi atau lebih rendah dari temperatur 

optimum, proses metabolisme akan berhenti sama sekali dan berjalan kurang 

sempurna. Penyimpanan pada temperatur rendah dapat menurunkan aktivitas proses 

respirasi dan aktivitas mikroorganisme menjadi terhambat. Penyimpanan pada 

tempertur rendah tidak akan menghambat aktivitas mikroba saja tapi tidak 

membunuh mikroba tersebut. Untuk mendapatkan waktu penyimpanan yang lebih 

panjang maka diperlukan teknik penyimpanan pada temperatur rendah dan perlu 

mengkombinasikan dengan teknik pengawetan yang lainnya. Aktivitas penyimpanan 

pangan terjadi sepanjang rantai produksi, dimulai dari bahan pangan segar yang 

dihasilkan oleh produsen, bahan baku maupun bahan pangan olahan yang dihasilkan 

oleh industri pengolahan, unit distribusi, retail, dan sampai pada tangan konsumen. 

Pada saat proses penyimpanan, potensi terjadinya kerusakan bahan pangan dapat 

diakibatkan oleh keberadaan organisme hidup yang berkontaminasi dengan bahan 

pangan tersebut (Wahyuni dkk., 2014). 
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PT Great Giant Pineapple memiliki gudang penyimpanan yang biasa disebut dengan 

cold storage. PT GGP tempat penyimpanannya termasuk dalam penyimpanan 

controlled atmosphere. Teknik penyimpanan controlled atmosphere   sangat penting 

untuk sistem pasca panen hasil dari buah dan sayuran. Teknik ini bila 

dikombinasikan dengan teknik pendinginan akan mampu mencegah aktivitas 

pernapasan dan dapat menghambat proses pengempukan, penguningan dan 

kemunduran mutu. Kondisi penyimpanan buah nanas dengan suhu 7 ○C dapat 

membuat produk bertahan 4-5 minggu (Santoso, 2006). 

2.3 Penyimpanan dengan Metode Modified Atmosphere. 

Ada beberapa teknik pengawetan buah-buahan di antaranya controlled atmosphere 

yaitu gas-gas pada ruang simpan dikendalikan (control) sesuai dengan setting 

penyimpanan untuk kondisi optimum bahan yang disimpan. Sedangkan modified 

atmosphere merupakan salah satu teknologi yang mampu memperlambat penurunan 

kualitas dan memperpanjang umur simpan dari buah maupun sayur. Selain kedua 

teknik tersebut saat ini telah banyak banyak dikembangkan berbagai cara, salah 

satunya adalah teknik pelapisan dengan bahan yang dapat dimakan (edible coating) 

yang lebih canggih dan memiliki banyak keunggulan. MAP (modified atmosphere 

packaging) pada prinsipnya adalah teknik penyimpanan dengan memodifikasi atau 

merubah komposisi gas di lingkungan sekitar produk. Tujuannya mengurangi laju 

respirasi, memperlambat pertumbuhan   mikroba, dan menghambat kerusakan 

enzimatik. Modifikasi atau perubahan komposisi udara di lingkungan produk dapat 

tercapai secara alami ketika produk buah dan sayur ditempatkan dalam kemasan 

tertutup. Pengurangan oksigen tercapai dengan sendirinya atau spontan yang 

diakibatkan respirasi komoditi yang menggunakan oksigen yang diikuti dengan 

naiknya konsentrasi karbondioksida sebagai hasil reaksi respirasi. Teknik demikian 

dikenal sebagai modifikasi pasif (Caleb et al., 2013). 

Lebih lanjut lagi, buah dan sayur dapat mengalami kerusakan akibat pelayuan hingga 
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pembusukan oleh adanya penyerapan dan pelepasan uap air dari udara. Secara 

umum, dengan komposisi gas yang terbentuk dengan MAP, oksigen rendah dan 

karbondioksida tinggi, laju respirasi akan mengalami perlambatan yang 

mengakibatkan melambatnya proses menuju penuaan dan pembusukan. Sejalan 

dengan itu umur simpan produk akan mengalami perpanjangan. Dengan demikian 

MAP menawarkan manfaat ditinjau dari segi mutu, yang terkait dengan masa 

penyimpanan, pemasaran dan distribusi. MAP dapat antara lain (1) menekan 

kerusakan pigmen, sehingga mempertahankan kestabilan warna buah dan sayur; (2) 

menekan laju reaksi pencoklatan khususnya pada buah dan sayuran yang mengalami 

pemotongan; (3) perbaikan tekstur yang disebabkan oleh aksi karbondioksida pada 

membran sel; (4) penurunan kerusakan fisiologis yang didorong oleh etilen seperti 

kerusakan kematian jaringan kulit pada apel dan pir,  maupun kerusakan oleh suhu 

dingin pada buah-buahan yang disimpan pada suhu  dingin (Mullan dan McDowell, 

2003; Wani et al., 2014). 

2.3.1 Penyimpanan Dengan Metode Control Atsmosphere 

Dalam upaya penanganan produk pasca panen, proses penyimpanan yang tepat 

sangat diperlukan. Proses penyimpanan tergantung dengan bahan yang akan 

disimpan (internal) dan kondisi lingkungan (eksternal). Beberapa di antaranya 

produk bermasalah karena proses penyimpanan yang kurang baik, misalnya produk 

disimpan di dalam karung, dimana tempat tersebut tidak memiliki sistem aerasi yang 

baik. Sebagai contoh dalam penyimpanan produk bentuk gabah mengalami 

respirasi/pernafasan, oksidasi pada keadaan aerobik, terjadi fermentasi pada kondisi 

anaerobik dan menjadi kecambah pada kondisi lembab. Sehingga dalam 

penyimpanan diperlukan adanya tempat penyimpanan yang dilengkapi dengan sistem 

aerasi. Perlakuan penyimpanan produk kering dengan produk basah berbeda yaitu 

untuk penyimpanan produk kering diperlukan pengaturan suhu rendah dengan 

kelembaban rendah (sistem aerasi). Sedangkan untuk ruang penyimpanan misalkan 

sayur kelembaban tinggi dan suhu rendah, dengan sistem refrigerasi menggunakan 

chiller (pendingin). 
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Controlled Atmosphere Storage (CAS) atau penyimpanan dengan udara terkendali 

(UT) adalah teknik penyimpanan buah dan sayuran yang dapat mempertahankan 

mutu buah/sayuran dengan cara memberikan kondisi udara yang berbeda dengan 

kondisi udara normal khususnya proporsi O2 dan CO2. Konsentrasi O2 dan CO2 

dikendalikan dengan cara mengurangi konsentrasi O2 dan meningkatkan konsentrasi 

CO2 untuk meningkatkan umur simpan produk (Wills et al., 1982). Toleransi buah 

dan sayuran terhadap konsentrasi O2 yang rendah dan CO2 yang  tinggi berbeda-beda 

untuk tiap jenis atau varietas dari buah/sayuran tersebut. Penelitian sejenis telah 

dilakukan oleh Utama et al. (2011) pada buah mangga arumanis, dimana buah 

mangga disimpan pada rentang konsentrasi CO2 dan O2 yaitu 5- 10% pada suhu ruang 

dan suhu dingin. Namun pada penelitian ini suhu lebih berpengaruh terhadap 

lamanya masa simpan buah mangga dibandingkan kombinasi konsentrasi CO2 dan 

O2. 

2.3.2 Pemberian Pelapis (Coating) 

Dalam proses ini bahan pelapis dapat langsung diaplikasikan langsung pada makanan 

atau dibentuk sebagai film yang digunakan untuk membungkus makanan tanpa 

merubah bahan dan metode pembuatannya. Jadi dapat disimpulkan bahwa coating 

atau edible film merupakan pelapis makanan yang terbuat dari bahan yang aman dan 

dapat langsung dikonsumsi serta dapat menjaga kualitas makanan selama masa 

penyimpanan. Coating yang ideal harus memiliki syarat, antara lain tidak merubah 

warna dan bau dari produk, tidak berpengaruh pada kualitas dari suatu produk, harus 

melekat dan cocok dengan produk, harus ekonomis dan mudah terurai, serta beracun 

(Prasad & Batra, 2015). 

Pemanfaatan edible coating merupakan salah satu metode untuk memperpanjang 

umur simpan dari produk pertanian, mengurangi penurunan kualitas dan kehilangan 

hasil. Edible coating juga memberikan efek yang hampir sama dengan penyimpanan  

modified atmospher. Edible coating pada buah dan sayuran berprospek untuk dapat  

memperbaiki kualitas tampilan dan umur simpan buah atau sayuran (Baldwin, et al., 
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2012). 

Stearin adalah fraksi CPO yang berwujud padat pada suhu kamar. Minyak kelapa 

sawit ini diperoleh mesokarp buah kelapa sawit melalui ekstraksi dan mengandung 

sedikit air serta serat halus yang berwarna kuning sampai merah yang berbentuk semi 

solid pada suhu ruang yang disebabkan oleh kandungan yang tinggi. Minyak sawit 

ini terdiri dari fraksi padat dan fraksi cair dengan perbandingan yang seimbang. 

Penyusunan fraksi padat terdiri dari asam miristat (1%), asam palmitat (45%). 

Stearin sawit adalah fraksi minyak sawit yang lebih keras, mengandung proporsi 

asam lemak jenuh dengan titik leleh 48–50 °C yang lebih tinggi. Kandungan asam 

palmitat berkisar antara 49 hingga 68% dan kandungan oleat dari 24 hingga 34%. 

Stearin sawit memiliki berbagai komposisi, sifat fisik, kandungan lemak padat, dan 

nilai yodium. Stearin sawit juga membantu menjaga struktur dan bentuk produk 

selama fluktuasi suhu penyimpanan terjaga (Pande et al., 2012). 

Secara alami buah dan sayur yang telah dipanen mengalami proses penuaan dan 

berakhir dengan pembusukan. Meskipun telah lepas dari tanaman induknya setelah 

dipanen, buah dan sayuran masih merupakan suatu jaringan yang masih hidup dan 

masih aktif bermetabolisme. Salah satu reaksi metabolisme yang erat kaitannya 

dengan mutu dan masa simpan buah dan sayur setelah panen adalah proses 

respirasi. Selama aktif melakukan respirasi, buah dan sayur memanfaatkan oksigen 

yang ada di dalam bahan dan di lingkungannya, dan melepas hasil reaksi berupa 

karbondioksida dan air serta sejumlah energi. Kehadiran oksigen mendorong 

terjadinya reaksi yang berhubungan dengan kerusakan bahan pangan seperti oksidasi 

lipid, pencoklatan dan oksidasi pigmen. Oksigen juga mendukung pertumbuhan 

mikroorganisme aerob yang membutuhkan oksigen untuk hidup, tumbuh dan 

berkembang biak (Soltani et al., 2015). 
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2.4 Penentuan Tingkat Kematangan Buah Nanas 

Klasifikasi buah nanas bisa dilihat dalam 7 indeks kedewasaan, yaitu dari nanas 

berwarna hijau tua atau mentah hingga nanas berwarna orange kuning atau matang 

penuh. Indeks 1 : muda atau tidak matang dan berwarna hijau tua, tidak layak untuk 

dipetik. Indeks 2 : tingkat permulaan matang, berwarna hijau tua dengan sedikit 

kekuning-kuningan antara mata di bagian pangkal, sudah boleh dipetik dan layak 

untuk dieksport. Indeks 3 : matang, keseluruhan mata berwarna hijau dengan 1-2 mata 

di bagian pangkal berwarna kuning, layak untuk dieksport. Indeks 4 : buah mulai 

masak, 25% mata pada bagian pangkal buah berubah menjadi orange kekuning- 

kuningan. Indeks 5 : hampir 50% mata menjadi orange kekuning- kuningan. Indeks 6 

: lebih 75% mata berwarna orange kekuning - kuningan. Indeks 7 : masak ranum,  

mata berwarna orange kuning (FAMA, 2011). 

Hasil produksi nanas yang melimpah dapat dikembangkan menjadi berbagai produk 

industri baik pangan maupun non-pangan. Nanas yang digunakan untuk keperluan 

industri mempunyai kriteria-kriteria tertentu. Hal ini agar produk nanas yang 

dihasilkan berkualitas baik. Salah satu kriteria nanas yang digunakan sebagai bahan 

industri adalah berdasarkan tingkat kematangan (Fharadila & Candra, 2019). Tingkat 

kematangan nanas dapat dikelompokkan menjadi beberapa indeks berdasarkan 

perubahan pada warna kulitnya (Shamsudin et al., 2009). Sistem identifikasi indeks 

kematangan buah nanas telah dikembangkan sebelumnya seperti metode ekstraksi 

komponen warna merah dan hijau pada citra pada model warna RGB dengan metode 

klasifikasi jaringan saraf tiruan (Asnor et al., 2013)



III. METODE PENELITIAN

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari – Maret 2023 di Rajabasa Lama, 

Lampung Timur, tepatnya pada PT Great Giant Pineapple (GGP) PG4, Laboratorium 

Researchand Development (R&D). Pengelolaan dan analisis data dilakukan di 

Laboratorium Rekayasa Bioproses Pascapanen, Jurusan Teknik Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung. 

3.2 Alat dan Bahan 

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah laptop dengan aplikasi Flir dan 

matlab, kamera thermal (Flir E4), kotak untuk pengambilan citra thermal dan visible 

(image acquisition chamber), kamera visible (Apple iphone 7plus, 12 MP), hot plate, 

gelas ukur, mixer (Philips HR1530), refraktometer, timbangan digital,  serta alat tulis 

sebagai alat pendukung. 

Bahan yang digunakan adalah buah nanas MD2 pada tingkat kematangan SC 0 dan 

size 12, sebagai campuran CMC 5 g/l dan gelatin 5 g/l, lalu coating stearin kelapa 

sawit dengan    konsentrasi 5 g/1000 ml, 7.5 g/ 1000 ml, 10 g/1000 ml dan 12.5 g/ 1000 

ml, dengan air aquades 1000 ml, dan gliserol 10 ml.
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3.3 Prosedur Pembuatan Coating Stearin Kelapa Sawit 

1. Disiapkan alat yang akan digunakan yaitu, gelas ukur, hotplate,

thermometer, timbangan digital (KERN AEJ), spatula, dan pipet tetes.

2. Disiapkan bahan penelitian aquades 2000 ml, gelatin 10 g/ 2000 ml, CMC

1000 g/2000 ml, gliserol 20 ml dan stearin kelapa sawit dengan

konsentrasi, 10 g/2000 ml,  15 g/ 2000 ml, 20 g/ 2000 ml, dan 25 g/ 2000

ml, pada penelitian menggunakan aquades sebanyak 2000 ml dan

konsentrasi setiap bahan menyesuaikan air aquades.

3. Ditimbang semua bahan yang akan digunakan sesuai dengan takaran

dengan timbangan digital.

4. Cara pembuatan konsentrasi larutan coating stearin kelapa sawit yaitu

pertama memanaskan aquades 2000 ml di hotplate dengan suhu 40 ○C.

lalu memasukkan gelatin 10 g/ 2000 ml dan mengaduknya selama 10

menit hingga homogen, setelah itu memasukkan CMC 10 g/ 2000 ml

dan mengaduknya hingga homogen pada suhu 60 ○C, lalu memasukkan

stearin kelapa sawit sesuai dengan konsentrasi yang telah ditentukan dan

gliserol 20 ml pada suhu 80 ○C dan diaduk sampai homogen  atau kurang

lebih selama 30 menit.

5. Setelah larutan sudah jadi kemudian didiamkan supaya larutan dingin,

dan larutan siap untuk digunakan.

6. Larutan coating stearin kelapa sawit yang sudah jadi digunakan pada

buah nanas MD2 mengoleskan coating stearin kelapa sawit

menggunakan tangan   secara merata.

3.4 Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan buah nanas MD2 yang dilapisi stearin kelapa sawit 

dengan berbagai komposisi sebagai perlakuan yaitu : 10 g/ 2000 ml (C1), 15 g/ 2000 

ml (C2),  20 g/ 2000 ml (C3) dan 25 g/ 2000 ml (C4) dan perlakuan Kontrol (K) 

tanpa coating, yang dibuat dengan air aquades sebanyak 2000 ml, gelatin  10 g/ 2000 
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ml, CMC 10 g/ 2000 ml, dan gliserol 20   ml. 

Tabel 1. Rancangan Percobaan 

 Konsentrasi Coating 

K 

(0g/2000 ml) 

C1 

(10g/2000 ml)

C2 

(15 g/ 2000 

ml) 

C3 

(20 g/ 2000 

ml) 

C4 

(25 g/ 2000 

ml) 

Sampel 
non 

destruk tif 

KU1 C1U1 C2U1 C3U1 C4U1 

KU2 C1U2 C2U2 C3U2 C4U2 

KU3 C1U3 C2U3 C3U3 C4U3 

KU4 C1U4 C2U4 C3U4 C4U4 

KU5 C1U5 C2U5 C3U5 C4U5 

Sampel 
destruk tif 

KU6 C1U6 C2U6 C3U6 C4U6 

KU7 C1U7 C2U7 C3U7 C4U7 

KU8 C1U8 C2U8 C3U8 C4U8 

Keterangan: 

C :  Coating ( K (Kontrol) tanpa coating , C1 10 g/2000 ml, C2 12.5 g/ 2000  

ml, C3 20g/ 2000 ml, C4 25 g/2000 ml ).  

U :  Ulangan (1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8) 

dilakukan selama 8 kali pengamatan (0, 7, 14,18, 21, 28, 31, 35) 

Dari tabel rancangan penelitian, jumlah total sampel yang digunakan untuk 

pengamatan non destruktif adalah 5 perlakuan x 5 ulangan = 25 buah, sedangkan 

untuk pengamatan destruktif yaitu 5 perlakuan x 3 x ulangan x 8 pengamatan = 120 

buah. Sehingga keseluruhan jumlah sampel adalah 25 + 120 = 145 buah. 

Parameter mutu buah yang akan diukur yaitu 

1. Suhu buah 7 ℃

2. Warna kulit buah

3. Total Padatan Terlarut (○Brix)

4. Kekerasan

5. Keasaman
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3.5 Prosedur Penelitian 

Sebelum melakukan penelitian ada proses-proses yang harus diperhatikan pada 

pengambilan data selama penelitian. Di bawah ini merupakan diagram proses 

penelitian. 

Gambar 2. Diagram alir penelitian 

3.6 Parameter Penelitian 

Gambar 3. Ilustrasi pengambilan thermal image 

Mulai 

Pelapisan dan penyimpanan buah pada suhu 7 ℃ 

Pengamatan dan Pengukuran mutu : Suhu Buah, Warna Buah, Total Padatan Terlarut, 

Kekerasan, dan Keasaman pada hari ke 0, 7, 14, 18, 21, 28, 31, dan 35. 

Pengolahan dan analisis data 

Selesai 

kamera 

Kotak pengambilan 
citra

Lampu 

Iluminas

i 
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Gambar 4. Contoh tampilan hasil pengolahan  citra thermal dengan Matlab 

Prosedur pengukuran suhu buah yaitu : 

3.6.1.1 Diletakkan buah nanas pada box pengambilan citra yang sudah 

disetting. 

3.6.1.2 Ditutup box yang di dalamnya terdapat nanas dan alat kamera 

thermal diletakkan di bagian atas yang sudah diberi lubang untuk 

mengambil gambar. 

3.6.1.3 Dihubungkan kamera thermal dengan laptop, lalu diambil gambar 

dan gambar tersebut akan tersimpan secara otomatis  pada laptop. 

3.6.2 Perubahan Warna Kulit l 

Gambar 5. Contoh tampilan hasil data visible  image dengan Matlab 
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Keterangan : foto sebelah kiri adalah gambar (foto) original, tegak dan citra yang 

sudah difilter backgroundnya dan ditentukan ROI (Region of Interest) ukuran ROI 

yaitu panjang 1050 cm dan tinggi 1000 cm untuk diekstrak informasi nilai intensitas 

warna RGB dan kulit buah. 

  Gambar 6. Proses pengolahan visible image dengan Matlab 

Perubahan warna pada kulit buah dapat dijadikan sebagai salah satu indikator 

kematangan pada buah, lama penyimpanan buah dapat merubah warna pada buah 

salah satu cara untuk mengetahui perubahan warna pada buah yaitu dengan 

mengambil visible image. Langkah-langkah yang digunakan untuk pengambilan 

visible image yaitu : 

1) Disiapkan sampel buah yang akan difoto.

2) Dimasukkan sampel buah pada kotak visible image berukuran

80 cm x 80 cm yang sudah terpasang lampu berukuran 22

watt, dan diletakkan kamera merk iphone 7 plus 12 MP di

bagian penyanggah dalam kotak. Kemudian s    ampel buah satu

persatu difoto.

3.6.3 Total Padatan Terlarut (0Brix) 

Pada pengukuran brix ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kemanisan dari buah 

nanas, langkah-langkah yang harus dilakukan untuk mengetahui tingkat
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1) Larutan fenolftalein 1% dimasukkan sebanyak 3 tetes ke dalam

larutan sampel pada tabung buret. Lalu cairan NaOH dimasukkan ke

dalam sampel perasan buah nanas pada tabung buret sembari

digoyangkan sampai warnanya berubah menjadi merah muda dan

dicatat berapa NaOH yang terpakai.

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

𝐕𝐨𝐥𝐮𝐦𝐞 𝐬𝐚𝐦𝐩𝐞𝐥

  Keterangan : 

  0.064 = miliequivalent factor pada asam predominant (citric acid) 

𝐓𝐢𝐧𝐠𝐤𝐚𝐭 𝐊𝐞𝐦𝐚𝐧𝐢𝐬𝐚𝐧 =
𝐍𝐢𝐥𝐚𝐢 𝐩𝐚𝐝𝐚𝐭𝐚𝐧 𝐭𝐞𝐫𝐥𝐚𝐫𝐮𝐭

𝐍𝐢𝐥𝐚𝐢 𝐚𝐬𝐚𝐦 𝐛𝐞𝐛𝐚𝐬



V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilaksanakan, diperoleh kesimpulan sebagai 

berikut: 

1. Coating stearin kelapa sawit tidak berpengaruh nyata terhadap perubahan

greenness pada buah nanas, karena perbandingan antara buah nanas yang

diberikan pelapis stearin kelapa sawit dengan buah nanas kontrol (tanpa coating)

pengaruhnya sangat sedikit, pada hasil pengamatan buah nanas greenness dilihat

dari data masih baik yaitu pada kontrol, namun perlakuan C1   tidak jauh beda

dengan kontrol untuk kualitas dan pertahanan greenness nya.

2. Waktu penyimpanan yang efektif buah nanas dalam mempertahankan greenness

dilihat dari selama pengamatan yaitu pada hari 14 sampai hari ke 28  dan buah

tersebut tidak mengalami chiling injury, karena pada hari ke 31 dan hari ke 35

untuk pertahanan greenness nya sudah kurang baik kualitasnya



38 

5.2 Saran 

Berdasarkan dari hasil penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat disampaikan 

yaitu perlu ada nya uji formulasi terhadap konsentrasi coating stearin kelapa sawit 

yaitu disarankan lebih diturunkan konsentrasi stearin kelapa sawit supaya 

mendapatkan hasil yang terbaik. Karena konsentrasi pelapis stearin kelapa sawit tidak 

berpengaruh nyata pada buah nanas sehingga mendapatkan hasil yang kurang  

memuaskan dan kurang memenuhi tujuan dari penelitian. Namun untuk perbandingan 

dengan coating PT yaitu Stafresh dan OE, hasilnya coating stearin kelapa sawit tidak 

berbeda nyata dengan coating yang ada di PT yaitu stafresh dan OE.
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