
PENGARUH COATING MAGGOT OIL PADA BUAH NANAS MD2  

SELAMA PENYIMPANAN SUHU RUANG 

 

(Skripsi) 

 

Oleh 

St. Aminatus Sa’diyah 

2114071001 

 

 

 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS LAMPUNG 

BANDAR LAMPUNG 

2025 

 



PENGARUH COATING MAGGOT OIL PADA BUAH NANAS MD2  

SELAMA PENYIMPANAN SUHU RUANG 

 

Oleh 

St. Aminatus Sa’diyah 

 

Skripsi 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mencapai Gelar  
SARJANA TEKNIK 

 
Pada 

 
Jurusan Teknik Pertanian  

Fakultas Pertanian Universitas Lampung 
 

 

FAKULTAS PERTANIAN 
UNIVERSITAS LAMPUNG 

BANDAR LAMPUNG 
2025



ABSTRAK 

 
PENGARUH COATING MAGGOT OIL PADA BUAH NANAS MD2  

SELAMA PENYIMPANAN SUHU RUANG 

 

Oleh 

 

St. Aminatus Sa’diyah 

 

Nanas (Ananas comosus) merupakan salah satu komoditas hortikultura penting yang 
dikembangkan di provinsi Lampung. Umur simpan buah nanas segar antara 1 sampai 
7 hari pada suhu penyimpanan ±21,11°C. Edible coating merupakan salah satu 
metode yang berpotensi dapat memperpanjang umur simpan serta mempertahankan 
mutu buah segar. Penelitian ini menganalisis pengaruh coating pada buah nanas MD2 
menggunakan coating maggot oil dengan konsentrasi 12,5%, 15%, 17,5%, palm 
stearin 0,1%, dan OE (existing digunakan di PT Great Giant Pineapple) selama 
penyimpanan suhu ruang. Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) faktorial dengan faktor pelapis (coating) dan lama penyimpanan. Alat yang 
digunakan yaitu gelas ukur, stearer, hotplate, sedangkan bahan yang digunakan, 
maggot oil, palm stearin, gliserol, emulsifier tween 80, dan buah nanas MD2 dengan 
size 7 dan shell color (SC) 1. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada pelapis 
maggot oil 12,5% dan maggot oil 15% memiliki performa yang hampir sama atau 
tidak berpengaruh nyata dengan pelapis OE (existing digunakan di PT Great Giant 
Pineapple) tetapi lebih baik dibandingkan dengan coating maggot oil 17% dan palm 
stearin 0,1%. Pelapis maggot oil 12,5% dan 15% dapat digunakan sebagai pelapis 
alternatif  untuk larutan yang sudah existing.  
 
Kata kunci: Buah Nanas MD2; Coating; Pelapis; Maggot Oil; Palm Stearin; OE; 

Lama Penyimpanan 



ABSTRACT 

 

EFFECT OF MAGGOT OIL COATING ON MD2 PINEAPPLE  

DURING STORAGE AT AMBIENT TEMPERATURE 

 

By 

 

St. Aminatus Sa’diyah 

 

Pineapple (Ananas comosus) is one of the important horticultural commodities 
cultivated in Lampung Province. The shelf life of fresh pineapple ranges between 1 to 
7 days at a storage temperature of approximately ±21.11°C. Edible coating is a 
promising method to extend shelf life and to maintain the quality of fresh fruit. This 
study analyzed the effect of coating on MD2 pineapple using maggot oil-based 
coatings at concentrations of 12.5%, 15%, and 17.5%, compared with palm stearin 
(0.1%) and OE (existing coating applied by PT Great Giant Pineapple) during storage 
at ambient temperature. The experiment was arranged in a factorial completely 
randomized design (CRD) with two factors: coating treatment and storage duration. 
The equipments used included a measuring cylinder, stirrer, and hotplate, while the 
materials consisted of maggot oil, palm stearin, glycerol, emulsifier (Tween 80), and 
MD2 pineapples with size 7 and shell color (SC) 1. The results showed that coatings 
with maggot oil at 12.5% and 15% exhibited similar performance, with no significant 
difference compared to OE, but were more effective than coatings with maggot oil 
17.5% and palm stearin 0.1%. Coating maggot oil 12,5% and 15% can be used as 
alternative coating in the future 

Keywords: MD2 Pineapple; Coating; Edible Coating; Maggot Oil; Palm 
Stearin; OE; Storage Duration. 
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 I. PENDAHULUAN 
 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Nanas (Ananas comosus (L.) Merr.) adalah buah yang kaya akan vitamin A, vitamin 

B12, vitamin C, vitamin E, gula, kalium, kalsium, natrium, fosfor, magnesium, zat 

besi, yodium, sulfur, klorin, biotin, bromelain, dan berbagai nutrisi lainnya. Nanas 

juga mengandung 90% air. Manusia sangat diuntungkan dari buah-buahan, terutama 

dalam hal protein utama, vitamin, dan mineral yang terkandung di dalamnya. 

Beberapa spesies buah, seperti jambu biji, belimbing, pepaya, nanas, dan semangka, 

memiliki kadar vitamin A dan C yang signifikan. Karena aroma, rasa, dan warnanya 

yang menarik, nanas merupakan salah satu buah yang paling banyak dikonsumsi di 

Indonesia. 

Pada suhu penyimpanan ±21,11°C, nanas segar dapat disimpan selama satu hingga 

tujuh hari (Pramanti & Murdianto, 2015). Karena suhu ruangan yang hangat dapat 

mempercepat proses pematangan dan pembusukan nanas, sebaiknya simpan nanas 

segar pada suhu ruangan untuk sementara waktu. Untuk mencegah kerusakan, nanas 

harus disimpan di tempat yang sejuk dan kering, jauh dari sumber panas dan sinar 

matahari langsung. Nanas tidak boleh disimpan di udara lembap saat berada pada 

suhu ruangan karena dapat menyebabkan pertumbuhan jamur.  

Kualitas nanas biasanya dievaluasi menggunakan standar fisikokimia dan umur 

simpan buah setelah panen. Karakteristik ini meliputi tekstur, rasa, penampilan, dan 
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komposisi kimia, yang semuanya dapat memengaruhi penerimaan dan preferensi 

konsumen. Kualitas, umur simpan, dan kualitas organoleptik buah selama 

penyimpanan dapat dipengaruhi oleh sejumlah faktor, termasuk manajemen 

pascapanen dan suhu penyimpanan. Unsur-unsur lain, seperti kelembapan, suhu, dan 

aktivitas air, juga dapat menurunkan kualitas buah selama penyimpanan. Selama 

tahap ini, buah mungkin matang lebih cepat, sehingga menghasilkan kualitas yang 

rendah dan masa simpan yang lebih pendek.  

Buah-buahan adalah makanan yang mudah rusak. Ketika buah hancur, nilai gizinya, 

terutama vitamin, berkurang karena interaksi dengan oksigen. Oleh karena itu, 

teknologi pascapanen yang tepat diperlukan untuk membatasi kerusakan, menjaga 

kualitas, dan memperpanjang umur simpan buah. Ada beberapa strategi untuk 

mengurangi kerusakan pada barang olahan, termasuk penggunaan bahan kimia, 

modifikasi atmosfer, dan pelapis yang dapat dimakan. Pelapis yang dapat dimakan 

umumnya digunakan pada buah-buahan dan sayuran (Nasution dkk., 2016). Pelapis 

melindungi buah dari kerusakan biologis, mikroba, dan kimia, sehingga 

memperpanjang umur simpannya. Pelapis memiliki permeabilitas yang buruk 

terhadap oksigen dan karbon dioksida, yang memperlambat laju respirasi buah-

buahan dan sayuran. Lebih lanjut, pelapis melindungi bahan dari transpirasi, yang 

mencegah penurunan berat dan pelunakan. Aplikasi senyawa antimikroba juga dapat 

memberikan kualitas antibakteri pada pelapis yang dapat dimakan. Kualitas 

antimikroba ini berfungsi untuk mencegah kontaminasi mikroba pada buah-buahan 

dan sayuran, mengurangi kerusakan mikrobiologis, dan meningkatkan umur simpan. 

Pelapisan (coating)  merupakan teknologi yang berpotensi meningkatkan umur 

simpan dan kualitas buah segar. Pelapisan buah didefinisikan sebagai lapisan tipis zat 

yang dapat dimakan yang berfungsi sebagai penghalang masuknya gas dan kuman. 

Salah satu keunggulan pelapisan adalah berasal dari sumber daya alam, sehingga 

dapat dimakan, tidak beracun, dan lebih murah dibandingkan pelapis sintetis lainnya. 

Pelapisan yang dapat dimakan terbuat dari tiga jenis bahan: hidrokoloid (polisakarida 

dan protein), lipid (lilin dan asam lemak), dan komposit. Hidrokoloid larut dalam air 
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dan efektif menghalangi aliran gas, karbohidrat, dan lipid, menjadikannya bahan 

dasar yang sangat baik untuk pelapisan yang dapat dimakan. Pektin merupakan 

polisakarida yang umum digunakan sebagai bahan dasar pelapisan yang dapat 

dimakan karena stabilitasnya, biokompatibilitasnya, non-toksisitasnya, dan 

kemudahan modifikasi kimia dan biokimianya (Mufidah dkk., 2022). 

1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana pengaruh pemberian coating maggot oil terhadap mutu buah nanas 

pada saat disimpan di suhu ruang?  

2. Berapakah komposisi maggot oil yang memberikan pengaruh terbaik terhadap 

kualitas dan umur simpan buah nanas di suhu ruang? 

3. Apakah coating maggot oil memiliki performa yang lebih baik dibandingkan 

coating OE yang existing digunakan oleh PT Great Giant Pineapple? 

1.3. Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Mempelajari pengaruh pemberian coating maggot oil pada buah nanas MD2 

pada penyimpanan suhu ruang. 

2. Menentukan bahan pelapis memberikan pengaruh kualitas dan umur simpan 

yang lebih baik. 

3. Membandingkan performa kualitas pada buah nanas yang diberikan berbagai 

jenis coating pada suhu ruang. 

1.4. Hipotesis Penelitian 

Hipotesis pada penelitian ini adalah konsentrasi pelapisan coating maggot oil 

mempunyai performa lebih baik atau sama dengan coating OE pada buah nanas pada 

saat penyimpanan pada suhu ruang.  
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1.5. Manfaat Penelitian 

Manfaat dilakukan penelitian ini yaitu sekiranya kinerja pelapis maggot oil sama atau 

lebih baik dengan coating OE maka pelapisan dengan maggot oil dapat menjadi 

alternatif yang lebih baik bagi industri karena pelapis maggot oil dapat diproduksi di 

dalam negeri sehingga mengurangi devisa negara. 

1.6. Batasan Penelitian 

Batasan masalah pada penelitian ini adalah sebagai berikut: 

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 7 dan shell color 1 

3. Laju respirasi buah nanas diukur menggunakan CO2 Data Logger Tool 

4. Pemberian coating dilakukan dengan cara diguyur/disiram. 

5. Penelitian dilakukan pada suhu ruang (±25°C)



II. TINJAUAN PUSTAKA 
 

 

2.1. Nanas  

Nanas, atau Ananas Comosus (L.) Merr, merupakan tanaman hortikultura dengan 

potensi pertumbuhan dan perkembangan yang tinggi. Nanas telah menjadi komoditas 

populer di Indonesia. Nanas hadir dalam beragam jenis, sehingga dapat 

diklasifikasikan menjadi tiga jenis: nanas landuk, nanas rintit, dan nanas madu. Setiap 

varietas memiliki karakteristik buah dan metode budidaya yang berbeda. Nanas 

tergolong tanaman semusim karena hanya berbuah setahun sekali setelah ditanam. 

Nanas tidak menghasilkan biji, sehingga biasanya diperbanyak secara vegetatif 

dengan tunas atau pucuk tajuk (Marmaini dkk., 2023). 

 

Gambar 1. Buah Nanas 
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Meskipun merupakan buah yang sangat populer, nanas membutuhkan waktu yang 

lama untuk dipanen. Tergantung pada jenis benih yang digunakan, nanas dapat 

dipanen antara 12 hingga 24 bulan kemudian. Panen dilakukan setelah 24 bulan 

karena biji yang diambil dari mahkota bunga tidak akan menghasilkan buah hingga 

saat itu. Setelah 18 bulan, tanaman yang dibudidayakan dari tunas batang dipanen. 

(Nisa', 2018). 

Klasifikasi tanaman nanas yaitu sebagai berikut: 

Kingdom  : Plantae (Tumbuhan)  

Sub kingdom  : Tracheobionta (Tumbuhan Berpembuluh)  

Superdivisi : Spermatophyta (Tumbuhan Berbiji)  

Divisi   : Magnoliophyta (Tumbuhan Berbunga)  

Kelas   : Liliopsida (Monokotil)  

Subkelas  : Zingiberidae  

Ordo   : Bromeliales  

Famili   : Bromeliaceae  

Genus   : AnanasMill.  

Species  : Ananas comosus (L) Merr. 

 

Nanas adalah tanaman yang dapat berdapat bertahan tahunan. Morfologinya terdiri 

dari akar, batang, daun, bunga, dan buah, seperti yang ditunjukkan pada Gambar 1. 

Batangnya berukuran panjang sekitar 20 hingga 25cm, tebal 2 hingga 3,5 cm, dan 

memiliki empat segmen pendek. Akarnya berserat, terhubung di pangkal batang, 

dengan kedalaman perakaran 30 hingga 50 cm di tanah yang dikeringkan dengan 

baik. Daun nanas berukuran panjang sekitar 130 hingga 150 cm dan lebar tiga hingga 

lima cm. Beberapa memiliki duri tajam, sementara yang lain tidak. Setiap batang 

memiliki antara 70 dan 80 helai daun. Di ujung batang, nanas menghasilkan banyak 

bunga. Bunga-bunga ini bersifat hermafrodit, terletak di ketiak braktea. Periode 

pembungaan berlangsung 10 hingga 20 hari, dari bawah ke atas. Waktu antara 

penanaman dan pembungaan adalah 6 hingga 16 bulan. 
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2.2. Nanas MD2 

Di Provinsi Lampung, nanas (Ananas Comosus) merupakan produk hortikultura yang 

penting. Nanas segar cukup populer di kalangan konsumen. Nanas madu, atau 

kultivar MD2, terkenal karena rasanya yang manis dan tidak membuat iritasi ketika 

dikonsumsi (Butarbutar dkk., 2019). 

Nanas adalah tanaman herba bercabang. Pohon nanas dewasa dapat mencapai tinggi 

satu hingga satu setengah meter. Daunnya teratur, panjang, dan runcing. Tangkai 

buahnya berupa empulur yang menonjol dari batang dan menghasilkan buah. Nanas 

MD2 memiliki tingkat kemanisan yang tinggi, ukuran buah yang besar, dan terkenal 

karena rasanya yang populer (Putra dkk., 2024). 

Dibandingkan dengan varietas nanas yang lain, nanas MD2 unggul dalam berbagai 

aspek kualitas. Beberapa di antaranya adalah warna emas cerah yang konsisten, rasa 

yang lebih manis, kadar Vitamin C empat kali lipat, serat yang lebih rendah, kadar 

asam yang lebih sedikit, kulit yang lebih tipis, ukuran buah yang lebih kecil rata-rata 

1,5 kg, serta umur simpan yang lebih lama. 

Selain itu, karena kualitas buah yang unggul, nanas MD2 dapat dijual dengan harga 

lebih tinggi dari varietas nanas lainnya. Ini adalah faktor utama yang telah 

memotivasi para petani untuk menanam nanas MD2. Karena nanas MD2 memiliki 

waktu simpan yang lebih lama yaitu 30 hari dibandingkan dengan 21 hari untuk 

varietas lainnya oleh karena itu buah nanas MD2 lebih tahan lama pada saat 

pengiriman jarak jauh (Thalip, 2015).  

2.3. Tingkat Kematangan Buah Nanas 

Umumnya, orang hanya mengonsumsi nanas untuk diambil dagingnya. Serat dari 

bagian nanas lainnya, seperti empulurnya, membantu pencernaan. Nanas dapat 

diidentifikasi matang atau mentah berdasarkan warna, tekstur, dan bentuknya. Teknik 

tradisional untuk menilai kematangan nanas meliputi menyentuh buah, mencium 
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aromanya, dan menganalisis penampilannya (Sutisna & Chairulloh, 2022). Selama 

masa masak dan pematangan, buah nanas mengalami perubahan. Warna kulit buah 

(Shell Color) juga dikenal sebagai SC, biasanya digunakan untuk menentukan tingkat 

kematangan buah. Klasifikasi buah nanas yang didasarkan pada warna kulitnya dapat 

dilihat pada Gambar 2. 

 

 
0 1 2 3 4 5 6 

0% >0-10% >10-20% >20-35% >35-40% >50-75% >75-100% 

Gambar 2. Tingkat Kematangan Buah Nanas 

Dari nanas yang masih hijau tua atau mentah hingga yang berwarna oranye-kuning 

atau matang sepenuhnya, buah nanas dapat dikategorikan ke dalam tujuh tahap 

perkembangan. Level 1: hijau tua dan belum matang/muda, belum siap untuk 

dipanen. Level 2: tahap pematangan pertama, hijau tua dengan sedikit warna kuning 

di sekitar mata pangkalnya, siap untuk dipanen dan diekspor. Level 3: matang, 

dengan satu atau dua mata kuning di pangkal dan semua buah bermata hijau, siap 

untuk diekspor. Level 4: 25% buah di sekitar telah berubah menjadi oranye 

kekuningan, yang menunjukkan bahwa buah telah mulai matang. Hampir setengah 

dari mata telah berubah menjadi oranye kekuningan pada level lima. Level 6: buah 

memiliki lebih dari 75% mata oranye kekuningan (Lustini, 2019). 

 
2.4. Kerusakan Buah Nanas 

Pada faktor biotik meliputi serangan mikroba dan juga serangga, sedangkan pengaruh 

abiotik meliputi kondisi internal dan eksternal. Pengaruh eksternal meliputi suhu, 
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tekanan mekanis, cahaya, kelembapan, dan kerusakan fisik, sedangkan aspek internal 

meliputi aktivitas metabolisme seperti aktivitas enzim dan respirasi. Kerusakan nanas 

dapat terjadi sebelum, selama, dan setelah panen. Kutu putih, hama utama pada 

tanaman nanas, dapat menyebabkan kerusakan pada produk pertanian sebelum panen. 

Serangan mealybug (kutu putih) membuat buah tampak tidak menarik, berlubang dan 

kusam, serta dapat menyebabkan infeksi mikroba yang menyebabkan kanker buah. 

Serangan kutu putih ini terjadi di kebun, tetapi jika diawetkan dengan benar, nanas 

dapat bertahan hidup. Untuk menghindari infeksi kutu putih, segera rendam ujung 

batang nanas yang telah dipotong dalam larutan fungisida setelah dipanen (Harnanik, 

2013). 

 

Gambar 3. Mealybug (Kutu Putih) pada Buah Nanas 

Serangan mikroorganisme jamur, bakteri, dan khamir adalah salah satu faktor biotik 

yang menyebabkan kerusakan pascapanen buah. Jamur Thielaviopsis bisa menyerang 

buah nanas utuh baik masih di kebun ataupun ketika sudah disimpan. Mereka 

menimbulkan busuk hitam atau black rot, yang bisa menjangkiti bagian dalam buah 

jika tidak ditangani. Jaringan bagian dalam buah menjadi lembek, gelap, basah, dan 

beraroma. 
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2.5. Edible Coating (Pelapisan) 

Dalam mengurangi respirasi dan penguapan, pelapis merupakan salah satu cara untuk 

meningkatkan umur simpan produk pertanian. Karena pelapis bersifat biodegradable, 

pelapis dapat mengurangi kehilangan kualitas dan kehilangan hasil, mengurangi 

penggunaan atau pemborosan kemasan plastik, serta memberikan perlindungan 

terhadap kontaminasi mikroba dan memperlambat pembusukan buah dan sayur 

selama penanganan dan penyimpanan (Aaron, 2001). 

Buah dan sayur dapat ditingkatkan tampilannya dan umur simpannya dengan 

mengaplikasikan pelapis. Gel lidah buaya merupakan salah satu bahan pelapis buah 

yang memungkinkan. Penggunaan gel lidah buaya sebagai polisakarida untuk pelapis 

telah terbukti meningkatkan kualitas buah dengan menurunkan berat susu, warna, dan 

total padatan terlarut (Ali dkk., 2016). Karena pelapis yang dapat dimakan berfungsi 

sebagai penghalang pelindung yang dapat membatasi aliran oksigen (O2), karbon 

dioksida (CO2), dan uap udara, pelapis merupakan salah satu teknik yang digunakan 

untuk meminimalkan kehilangan kualitas (Winarti, 2012). 

2.6. Umur Simpan Buah Nanas 

Penyimpanan adalah langkah penting dalam menjaga keamanan komoditas, yang 

selalu berkaitan dengan faktor waktu, dan bertujuan untuk mempertahankan nilai 

komoditi yang akan disimpan. Lama waktu simpan adalah salah satu faktor yang 

memengaruhi kualitas karena selama waktu simpan proses respirasi tetap terus 

berlangsung (Breemer dkk., 2024). Kendala utama pasca panen nanas madu adalah 

umur simpan singkat (3-5 hari) karena respirasi tinggi dan produksi etilen selama 

pematangan (Deglas dkk., 2024), selain itu kadar air buah nanas yang tinggi dan juga 

tekstur buah nanas yang mudah rusak, nanas secara alami memiliki umur simpan 

yang singkat.  

 

Apabila buah nanas disimpan di tempat yang lebih dingin, seperti di lemari 

pendingin, maka umur simpan pada buah nanas dapat diperpanjang dua hingga tiga 
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minggu. Coating juga memperlambat pematangan nanas karena menahan tingkat 

respirasi. Sangat penting untuk memilih jenis lilin atau pelapis yang tepat karena 

tidak hanya aman untuk dimakan tetapi juga mempertahankan kualitas tanpa 

mengubah rasa atau aroma asli nanas. 

 

Bahkan setelah dipanen atau dipisahkan dari tanaman induknya, buah segar tetap 

berfungsi secara fisiologis dan tetap hidup, layaknya bagian tanaman lainnya. 

Pematangan buah dengan segala perubahan yang terjadi, termasuk peningkatan 

respirasi dan produksi etilen, serta peningkatan kadar gula, pektin terlarut, dan pektin 

tak larut, merupakan peristiwa fisiologis penting yang terjadi saat nanas atau buah 

segar berada di tingkat eceran atau saat dijual. Akibat penguraian klorofil dan 

munculnya karotenoid, likopen, atau antosianin, buah nanas akan menjadi lebih lunak 

atau kurang keras. Selain itu, kulit buah akan berubah dari warna hijau aslinya 

menjadi kuning atau kemerahan. (Broto, 2009). 

 

Selain energi yang dibutuhkan untuk mempertahankan proses metabolisme dan 

aktivitas jaringan lainnya, respirasi melibatkan penyerapan oksigen (O2) dan 

pelepasan karbon dioksida (CO2). Ada dua kategori faktor yang dapat memengaruhi 

laju respirasi: faktor internal dan faktor eksternal (lingkungan). Tiga elemen 

lingkungan penting yang dapat mempercepat laju respirasi adalah suhu, komposisi 

udara, dan kerusakan mekanis. Pola respirasi spesifik untuk setiap varietas buah dan 

sayur ditentukan oleh karakteristik internal, seperti usia atau kematangan komoditas 

dan apakah komoditas tersebut klimakterik atau non-klimakterik (Broto, 2009).  

 

Jenis atau varietas buah memengaruhi pola produksi etilen. Meskipun produksi etilen 

pada buah non-klimakterik tetap konstan dan tidak menunjukkan variasi yang nyata, 

produksi etilen cenderung meningkat secara bertahap pada buah klimakterik seperti 

nanas dan pisang setelah panen. Umur simpan produk berkorelasi langsung dengan 

laju respirasi dan produksi etilennya (Nurjanah, 2002). 
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2.7. Gliserol 

Gliserol atau gliserin, sering digunakan sebagai plasticizer dalam formulasi edible 

coating untuk buah-buahan. Penambahan gliserol meningkatkan fleksibilitas lapisan 

coating dan mengurangi kerapuhannya, sehingga efektif dalam memperpanjang masa 

simpan dan dapat menjaga kualitas buah selama masa simpan (Picauly, 2018). 

Pelapis yang dapat dimakan telah digunakan dalam pengolahan pascapanen, bersama 

dengan teknik lainnya, untuk menjaga kualitas dan meningkatkan umur simpan. 

Pelapis yang dapat dimakan adalah lapisan tipis dan rata yang terbuat dari bahan yang 

dapat dimakan, dan pelapis yang dapat terurai secara hayati dapat digunakan sebagai 

penghalang untuk mencegah hilangnya kadar air, mengurangi kehilangan air dan laju 

respirasi, mempertahankan tekstur buah, dan dapat memperpanjang umur simpan. 

Dalam pembuatan larutan pelapis yang dapat dimakan, plasticizer dicampurkan untuk 

mengatasi kerapuhan lapisan pelapis. Salah satu plasticizer yang dapat digunakan 

dalam pelapis yang dapat dimakan adalah gliserol (Oriani dkk., 2014). 

Secara keseluruhan, gliserol berperan penting dalam formulasi edible coating untuk 

buah-buahan, baik sebagai plasticizer yang meningkatkan fleksibilitas lapisan 

maupun sebagai bahan perekat yang memperkuat adhesi coating pada permukaan 

buah. Penggunaan gliserol dalam edible coating dapat memperpanjang umur simpan 

dan juga menjaga kualitas buah selama waktu penyimpanan.  
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2.8. Maggot Oil 

 

Gambar 4. Coating Maggot Oil 

 
Lalat tentara hitam (BSF) (Hermetia illucens) adalah spesies serangga yang saat ini 

mendapatkan perhatian signifikan di beberapa negara. Sering disebut sebagai maggot, 

larva lalat ini sangat menguntungkan karena kemampuannya untuk menguraikan 

limbah organik dan memanfaatkannya sebagai substrat selama tahap pertumbuhan 

larva. Secara umum, larva BSF mengandung sekitar 40% protein dan 30% lipid 

berdasarkan bahan kering (Suryati dkk., 2023).  

Komposisi lipid dari larva BSF dipengaruhi oleh komposisi media pertumbuhannya, 

tetapi kandungan lipid akan selalu didominasi oleh asam laurat (LA). Larva yang 

dipelihara dalam limbah sayuran, buah, dan agroindustri. Hasilnya menunjukkan 

bahwa larva BSF yang dipelihara dalam semua substrat mengandung tingkat asam 

laurat yang lebih tinggi daripada asam lemak lainnya, yang mengandung 32,4–57,4% 

(Ewald dkk., 2020). Pemeliharaan BSF dalam limbah makanan menghasilkan 

komposisi asam lemak prepupa yang juga didominasi oleh asam laurat (45%), 

minyak BSF mempunyai kandungan LA yang cukup tinggi dan memiliki kualitas 

yang serupa dengan minyak kelapa dan minyak inti sawit. Asam laurat (LA) memiliki 

aktivitas antibakteri, antivirus, antifungal, dan antikanker. Selain itu, LA juga banyak 

digunakan sebagai bahan mentah untuk berbagai surfaktan di industri makanan dan 

untuk bahan lainnya di industri farmasi, kosmetik, sabun, dan sampo (Suryati dkk., 

2023). 
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2.9.  Palm Stearin 

 

Gambar 5. Coating Palm Stearin 

Pascapanen merupakan salah satu tantangan terbesar dalam rantai pasokan buah 

segar, terutama di negara tropis seperti Indonesia dan Thailand. Kehilangan hasil 

pertanian karena kerusakan selama penyimpanan dan distribusi dapat mencapai lebih 

dari 30%. Salah satu pendekatan yang efektif dan berkelanjutan untuk mengurangi 

kerusakan ini adalah penggunaan bahan pelapis permukaan buah yang dapat dimakan 

(edible coating/pelapis) yang berfungsi menjadi penghalang permeabel dengan gas 

dan uap air. Di sisi lain, industri minyak sawit menghasilkan volume limbah cair 

(palm oil mill effluent) dalam jumlah besar, yang belum termanfaatkan secara 

optimal. Limbah ini mengandung lemak yang berpotensi didaur ulang menjadi bahan 

bernilai tambah. Oleh karena itu, pemanfaatan lemak dari limbah cair industri minyak 

sawit sebagai bahan baku lilin pelapis buah. 

Minyak sawit merupakan salah satu komoditas utama dunia, menyumbang sekitar 5% 

dari luas tanaman penghasil minyak dan 36% dari total produksi minyak nabati 

global. Lilin pelapis buah (fruit coating wax) memiliki peran penting dalam 

mempertahankan masa simpan buah-buahan yang segar. Sifat utamanya adalah 

menghambat difusi gas yaitu seperti oksigen, karbon dioksida, dan etilen, yang 

merupakan faktor utama dalam proses respirasi dan pematangan buah. Dengan 
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demikian, pelapisan permukaan buah dapat memperlambat penurunan kualitas selama 

penyimpanan. Saat ini, tersedia berbagai jenis edible coating, seperti: resin wax, 

emulsi lipid, parafin wax, dan lilin yang aman dikonsumsi (edible wax). Bahan-bahan 

tersebut dapat berbasis lipid (hidrofobik), polisakarida atau protein (hidrofilik), atau 

kombinasi keduanya (komposit lipid/polisakarida) (Phuwinli dkk., 2018). 

 

 

 

 



 III. METODOLOGI PENELITIAN 
 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini sudah selesai dilakukan pada bulan April hingga Mei 2025, lokasi 

pelaksanaannya adalah di Laboratorium PT Great Giant Pineapple yang terletak di 

Labuhan Ratu, Lampung Timur, serta di Laboratorium Bioproses Pascapanen Jurusan 

Teknik Pertanian Fakultas Pertanian Universitas Lampung. 

3.2. Alat dan Bahan    

Alat yang telah digunakan dalam penelitian ini yaitu refkraktometer, digunakan untuk 

mengukur kadar gula atau kosentrasi suatu zat terlarut (oBrix), penetrometer untuk 

mendeteksi tingkat kematangan pada buah berdasarkan tingkat kekerasannya, pisau 

untuk membelah buah, timbangan digital untuk mengukur berat buah, cawan, statif 

sebagai penyangga dalam proses titrasi, gelas ukur, hotplate, strearer, laptop yang 

sudah terinstal HT communication dan alat CO2 Data  Logger Tool untuk mengukur 

laju respirasi buah nanas, sedangkan bahan yang digunakan adalah maggot oil (MO), 

palm stearin, OE wax, aquades, gliserol, emulsifier tween 80, nanas segar (MD2) 

dengan (SC) shell color 1 dengan size 7. 

3.3. Rancangan Percobaan 

Penelitian ini menggunakan jenis nanas (MD2) dengan shell color 1 (SC) size 7 yang 

diperoleh dari PT Great Giant Pineapple Lampung dan menggunakan 3 jenis coating
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atau pelapis adalah maggot oil, palm stearin, dan OE wax dengan 3 kali pengulangan 

tiap perlakuannya. Pada penelitian ini dilakukan perbandingan antara buah nanas 

dilapisi coating maggot oil dengan komposisi 175cc/L, 150cc/L, 125cc/L, coating 

palm stearin 1gram, dan OE wax yang diberikan sesuai dengan konsentrasi di PT 

Great Giant Pineapple (GGP). Buah yang telah diberi lapisan (coating) disimpan pada 

suhu ruang selama 15 hari. Pengambilan data dilakukan pada hari ke-1, ke-3, ke-5, 

ke-7, ke-9, ke-11, ke-13, dan ke-15. Rancangan percobaan dapat dilihat pada Tabel 1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



18 
 

 

Tabel 1. Rancangan Percobaan Penelitian 

Waktu Penyimpanan Konsentrasi Pelapis (Coating) 
MO 12,5% MO 15% MO 17,5% OE PS Kontrol 

P1 
P1MOU1 P1MOU1 P1MOU1 P1OEU1 P1PSU1 P1KU1 

P1MOU2 P1MOU2 P1MOU2 P1OEU2 P1PSU2 P1KU2 

P1MOU3 P1MOU3 P1MOU3 P1OEU3 P1PSU3 P1KU3 

P3 
P3MOU1 P3MOU1 P3MOU1 P3OEU1 P3PSU1 P3KU1 

P3MOU2 P3MOU2 P3MOU2 P3OEU2 P3PSU2 P3KU2 

P3MOU3 P3MOU3 P3MOU3 P3OEU3 P3PSU3 P3KU3 

P5 
P5MOU1 P5MOU1 P5MOU1 P5OEU1 P5PSU1 P5KU1 

P5MOU2 P5MOU2 P5MOU2 P5OEU2 P5PSU2 P5KU2 

P5MOU3 P5MOU3 P5MOU3 P5OEU3 P5PSU3 P5KU3 

P7 
P7MOU1 P7MOU1 P7MOU1 P7OEU1 P7PSU1 P7KU1 

P7MOU2 P7MOU2 P7MOU2 P7OEU2 P7PSU2 P7KU2 

P7MOU3 P7MOU3 P7MOU3 P7OEU3 P7PSU3 P7KU3 

P9 
P9MOU1 P9MOU1 P9MOU1 P9OEU1 P9PSU1 P9KU1 

P9MOU2 P9MOU2 P9MOU2 P9OEU2 P9PSU2 P9KU2 

P9MOU3 P9MOU3 P9MOU3 P9OEU3 P9PSU3 P9KU3 

P11 
P11MOU1 P11MOU1 P11MOU1 P11OEU1 P11PSU1 P11KU1 

P11MOU2 P11MOU2 P11MOU2 P11OEU2 P11PSU2 P11KU2 

P11MOU3 P11MOU3 P11MOU3 P11OEU3 P11PSU3 P11KU3 

P13 
P13MOU1 P13MOU1 P13MOU1 P13OEU1 P13PSU1 P13KU1 

P13MOU2 P13MOU2 P13MOU2 P13OEU2 P13PSU2 P13KU2 

P13MOU3 P13MOU3 P13MOU3 P13OEU3 P13PSU3 P13KU3 

P15 
P15MOU1 P15MOU1 P15MOU1 P15OEU1 P15PSU1 P15KU1 

P15MOU2 P15MOU2 P15MOU2 P15OEU2 P15PSU2 P15KU2 

P15MOU3 P15MOU3 P15MOU3 P15OEU3 P15PSU3 P15KU3 

Keterangan : 

MO 12,5% : Coating MO dengan komposisi 12,5% dengan emulsifier tween 80  
0,25% 

MO 12,5% : Coating MO dengan komposisi 15% dengan emulsifier tween 80 
0,25% 

MO 12,5% : Coating MO dengan komposisi 17,5% dengan emulsifier tween 80 
0,25% 
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OE    : Coating OE dengan komposisi 12%  
PS    : Coating Palm Stearin dengan komposisi 0,1% dengan gliserol 1% 
Kontrol   : Tanpa coating (kontrol) 
P1-P15    : Waktu Selama Penyimpanan 
 

Pada penelitian ini menggunakan 5 jenis perlakuan yang berbeda dengan jumlah 

sampel 18 buah untuk perlakuan non-destruktif (shell pitting, laju respirasi, susut 

bobot) dan 144 buah untuk perlakuan destruktif (Brix, acidity, kekerasan, vitamin C). 

3.4. Prosedur Pembuatan Coating Maggot Oil dan Palm Stearin 

1. Pertama, beberapa peralatan disiapkan di antaranya yaitu gelas ukur, wadah, 

stearer, hot plate stearer, dan timbangan analitik. 

2. Selanjutnya, bahan untuk membuat larutan disiapkan, yaitu maggot oil dengan 

konsentrasi 17,5%, 15%, 12,5%, palm stearin dengan konsentrasi 0,1%, 

gliserol 1%, emulsifier tween 80 0,25%, dan air. 

3. Bahan yang akan digunakan yaitu maggot oil diukur menggunakan gelas ukur 

sebanyak 175ml, 150ml, 125ml, dan palm stearin ditimbang menggunakan 

timbangan analitik sebanyak 1gram. 

4. Larutan maggot oil yang sudah diberi air sesuai keperluannya dan diberi 

emulsifier tween 80 sebanyak 0,25% kemudian diaduk menggunakan stearer 

selama 8 menit. 

5. Larutan palm stearin setelah ditimbang dimasukkan ke dalam air dan 

dicampurkan dengan gliserol sebanyak 1% kemudian dipanaskan 

menggunakan hotplate dengan suhu 70oC. 

6. Setelah larutan maggot oil tercampur rata dan larutan palm stearin sudah tidak 

panas, larutan coating dapat diaplikasikan ke buah nanas MD2 yang sudah 

disiapkan. 

7. Metode yang dipilih untuk mengaplikasikan pelapis (coating) tersebut ke 

nanas adalah dengan menyiramkannya langsung ke buah nanas. 
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Prosedur pembuatan larutan coating maggot oil terlihat pada Gambar 6. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 6. Prosedur Pembuatan Larutan Coating Maggot Oil 

 

 

 

 

 

 

Mulai 

Persiapan bahan maggot oil dengan konsentrasi 17,5%, 15%, 12,5%, 
air dan emulsifier tween 80 

Bahan yang akan digunakan dibagi sesuai dengan perlakuannya yaitu 
maggot oil diukur menggunakan gelas ukur 

Larutan maggot oil yang sudah diberi air sesuai keperluannya dan 

diberi emulsifier tween 80 sebanyak 0,25% kemudian diaduk 

Selesai 

Larutan maggot oil diaplikasikan pada buah nanas yang sudah diberi 

fungsidia 
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Prosedur pembuatan larutan palm stearin terlihat pada Gambar 7. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 7. Prosedur Pembuatan Larutan Palm Stearin 

 

Menggunakan gliserol 1% karena gliserol berfungsi sebagai plasticizer yaitu bahan 

yang dapat mengurangi kekakuan lapisan dan meningkatkan fleksibilitas serta 

kelenturan coating. Gliserol termasuk ke dalam bahan tambahan pangan yang aman 

GRAS (Generally Recognized As Safe) dan larut dalam air. Gliserol dalam GRAS 

(Generally Recognized As Safe) di beri nama glycerin atau glycerol yang digunakan 

untuk penggunaan langsung dalam makanan, penggunaan tidak langsung melalui 

kemasan makanan, serta penggunaan formulasi makanan dan pelapis edible. 

Campuran palm stearin tanpa gliserol cenderung membentuk lapisan yang rapuh dan 

berpori, sehingga tidak efektif menahan kehilangan air (transpirasi). Dengan gliserol, 

Mulai 

Persiapan bahan palm stearin 0,1%, air dan gliserol 1% 

Larutan palm stearin setelah ditimbang dimasukkan ke dalam air 
sebanyak 1000 ml dan dicampurkan dengan gliserol sebanyak 1% 

Larutan yang sudah tercampur dipanaskan menggunakan hotplate 

dengan suhu 70oC. 

Selesai 

Setelah larutan dingin, larutan diaplikasian pada buah nanas MD2 
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struktur lapisan menjadi lebih homogen dan elastis, sehingga mampu menutupi pori 

pori kulit buah.  

 

Tween 80 (Polysorbate 80) adalah surfaktan non-ionik yang umum digunakan untuk 

menstabilkan campuran minyak dan air, seperti maggot oil (berbasis lipid) dan air 

dalam larutan pelapis. Tween 80 masuk ke dalam “Substances Added to Food” 

dengan nama “Polysorbate 80” atau CAS 9005-65-6. Menurut (Maftoonazad & 

Ramaswamy, 2005) Tween 80 efektif digunakan pada kisaran 0,1–1% untuk sistem 

emulsi dalam edible coating. Pada beberapa formulasi lemak, bahkan 0,2–0,5% sudah 

cukup untuk kestabilan. Emulsifier tween 80 aman karena termasuk ke dalam kategori 

GRAS (Generally Recognized As Safe), emulsifier tween 80 bersifat non-toksik, tidak 

berbau, dan tidak berwarna sehingga tidak memengaruhi aroma dan tampilan pada 

buah. 
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3.5. Prosedur Penelitian 

Prosedur penelitian dapat dilihat pada Gambar 8. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 8. Flowchart Prosedur Penelitian 

Mulai 

Persiapan sampel buah nanas 

Dipilih buah nanas berdasarkan size 7 dan SC (Shell Color) 1 

Pengambilan data pada sampel buah nanas 

Analisis Data 

Kesimpulan 

Selesai 

Buah nanas dibersihkan menggunakan air bersih dan disemprot 
fungisida pada bagian pangkal buah nanas 

Buah nanas dilapisi dengan 5 jenis larutan coating dengan metode 
disiram/diguyur 

Buah nanas diberi label kemudian disimpan pada suhu ruang 
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3.6. Parameter Penelitian 

Parameter yang diamati atau diukur dan prosedur serta metode pengukurannya 

diuraikan sebagai berikut: 

a) Susut Bobot  

Susut bobot merupakan besarnya penurunan berat dari suatu bahan yang disimpan. 

Pada pengukuran ini bobot nanas diukur untuk mengetahui perubahan bobot yang 

terjadi dari awal pengukuran sampai buah nanas tidak layak konsumsi. Semakin 

matang buah nanas maka kandungan air di dalam daging buah nanas akan semakin 

tinggi dan memengaruhi bobot dari buah nanas tersebut. 

𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 = Wo−Wt 
Wo

  ×100%..........................(1) 

Keterangan:  

Wo = Bobot awal sampel (kg) 
Wt = Bobot pada waktu pengamatan (kg) 

b) Respirasi  

Pengukuran laju respirasi ini menggunakan alat ukur karbon dioksida (HT2000 

Detektor karbon), laptop dan toples. Langkah awal yang dilakukan yaitu buah nanas 

dimasukkan ke dalam toples, setting HT-2000 menggunakan laptop untuk mengambil 

data respirasi dengan interval 5 menit selama 60 menit, lalu HT-2000 dimasukkan ke 

dalam toples yang sudah berisi nanas, toples ditutup dengan rapat dan ditunggu 

selama 60 menit agar data yang didapat berjalan konstan. Setelah 60 menit toples 

dibuka, kemudian HT-2000 disambungkan ke laptop untuk pengambilan data 

respirasi buah tersebut. 

𝐿𝑎𝑗𝑢 𝑅𝑒𝑠𝑝𝑖𝑟𝑎𝑠𝑖 �𝑚𝑙. 𝐶𝑂2
𝑘𝑔

. 𝑗𝑎𝑚 � = [(G𝐶𝑂2)t−(G𝐶𝑂2)t+1]
W 

 × 𝐹v/∆t..........................(2) 

Keterangan : 

GCO2 = selisih kandungan gas CO2 dalam mL/L selama pengukuran 5 menit sekali.  
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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) 

Pada parameter laju respirasi, pemodelan laju respirasi buah nanas digunakan untuk 

memahami pola perubahan aktivitas metabolik selama penyimpanan. Dua jenis 

pemodelan laju respirasi yang digunakan yaitu: 

• Model Orde Satu (First Order) 

Model pertama menggambarkan perubahan eksponensial laju respirasi seiring 

waktu, baik meningkat maupun menurun. Model ini sering kali diterapkan 

pada buah klimakterik atau buah yang tidak memiliki puncak pernapasan yang 

jelas dibandingkan model logistik. 

Bentuk matematisnya adalah: 

 

𝑅𝑡 = 𝑅0 ∙ 𝑒𝑘𝑡..........................(3) 

Keterangan: 

Rt = laju respirasi pada waktu ke-t (mg.CO2/kg.jam) 
R0 = laju respirasi awal (mg.CO2/kg.jam) 
k = konstanta laju perubahan 
t = waktu penyimpanan (hari) 
e = bilangan eksponensial 

• Model Logistik 

Model ini sesuai untuk menggambarkan pola sigmoid yaitu, terdapat fase 

lambat (lag phase) diikuti peningkatan laju (eksponensial), dan mencapai fase 

stabil atau jenuh.  

Bentuk matematisnya adalah: 

𝑅𝑡 = 𝐾
1+𝑎𝑒−𝑏𝑡

..........................(4) 

Keterangan: 

Rt  = laju respirasi pada waktu ke-t (mg.CO2.kg.jam) 
K  = nilai maksimum laju respirasi (mg.CO2.kg.jam) 
a dan b  = konstanta 
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t  = waktu penyimpanan (hari) 
e  = bilangan eksponensial 

 

c) Total Padatan Terlarut (oBrix)  

Total Padatan Terlarut (TPT) dalam buah adalah pengukuran semua zat yang ada di 

dalam cairan buah, termasuk gula, asam, dan mineral. TPT seringkali digunakan 

sebagai indikator kemanisan dan kualitas buah secara keseluruhan, karena semakin 

tinggi nilai TPT pada buah, maka semakin manis buah tersebut. Pengukuran total 

padatan terlarut (oBrix) dilakukan menggunakan alat yang disebut refraktometer. 

Langkah awal yang dilakukan adalah menyiapkan alat ukurnya yaitu refraktometer, 

kemudian ambil bagian daging buah nanas dari sampel yang sudah disiapkan, daging 

buah nanas diperas dan diteteskan pada prisma biru refraktometer, setelah itu dapat 

dilihat nilai yang muncul melalui lensa refraktometer yang ditandai dengan garis biru 

pada skala derajat oBrix, di catat hasil dari pengamatan. 

d) Vitamin C  

Pada parameter vitamin C metode yang digunakan adalah titrasi larutan natrium 

hidroksida (NaOH) 0,1 N yang dikeluarkan dari buret. Sebanyak 1 mL sampel jus 

nanas yang telah disiapkan dipindahkan ke dalam labu Erlenmeyer. Selanjutnya, tiga 

tetes larutan indikator, HPO4, ditambahkan. Larutan NaOH kemudian ditambahkan 

dengan cara diteteskan ke dalam larutan sampel dengan pengadukan terus-menerus 

hingga terjadi perubahan warna biru pucat yang nyata. Total volume NaOH yang 

digunakan dalam titrasi dicatat. 

𝑉𝑖𝑡𝑎𝑚𝑖𝑛 𝐶 �𝑚𝑔
𝑙
� = (x − b)𝑥 𝐷 𝑥 1000

𝑉
..........................(5) 

Keterangan : 

x : ml titrasi sampel 
b : ml titrasi blanko 
D : dye vaktor 
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e) Acidity  

Acidity menggunakan metode titrasi dengan larutan NaOH 0,1 N dimasukkan ke 

dalam tabung buret. Setelah diperas, 5 ml sampel buah nanas dimasukkan ke dalam 

labu Erlenmeyer, diikuti dengan penambahan 3 tetes larutan fenolftalein 1%. 

Selanjutnya, larutan NaOH ditambahkan tetes demi tetes ke dalam campuran sambil 

digoyangkan hingga larutan berubah menjadi merah muda. Volume NaOH yang 

dikonsumsi kemudian dicatat menggunakan rumus di bawah ini, yang menghasilkan 

6 nilai keasaman untuk sampel buah. 

𝐴𝑐𝑖𝑑𝑖𝑡𝑦 (%) = (Normalitas NaOH x 0,064 x 100)
5

 × 𝑁𝑖𝑙𝑎𝑖 𝑁𝑎𝑂𝐻..........................(6) 

Keterangan:  

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

f) Kekerasan  

Untuk pengukuran kekerasan buah menggunakan penetrometer. Potongan nanas 

diletakkan pada dasar uji  penetrometer. Dipastikan alat tegak lurus dengan buah dan 

berada pada posisi nol. Plunger ditusukkan menekan ke dalam daging buah. 

Kemudian nilai pengukuran penetrometer dibaca setelah sensor menembus daging 

buah 1cm. 

g) Shell Pitting 

Shell pitting adalah pengukuran kerutan pada bodi buah nanas. Untuk 

menggukur shell pitting, dilakukan observasi visual terhadap seluruh 

permukaan buah nanas oleh mata manusia. Metode ini menggunakkan uji 

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

banding kerutan (30/jumlah kerutan). 

 

Penilaian shell pitting dibagi menjadi tiga kategori penilaian yaitu kategori 

(berat) terdapat tiga titik pada permukaan kulit buah nanas, kategori (sedang) 
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terdapat dua titik kerutan, kategori (ringan) terdapat banyak titik yang 

menunjukkan kerutan pada buah nanas. 

 

𝑆ℎ𝑒𝑙𝑙 𝑝𝑖𝑡𝑡𝑖𝑛𝑔 (%) = �n ringan ×1�+�n sedang ×2�+(n berat ×3)
30 ×3

..........................(7) 

 

3.7. Analisis Data  

Data yang sudah diperoleh nantinya akan dianalisa menggunakan analisis Rancangan 

Acak Lengkap Faktorial sesuai dengan rancangan yang telah dibuat. Proses analisis 

atau pengolahan data dilakukan dengan bantuan perangkat lunak Microsoft Excell, 

menggunakan metode uji Anova dan uji lanjut Beda Nyata Terkecil (BNT). Hasil dari 

analisis atau pengolahan data akan disajikan dalam bentuk tabel dan  grafik serta 

dijelaskan secara deskriptif. 

 



V.KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

5.1. Kesimpulan 

1. Berdasarkan analisis data disimpulkan bahwa terdapat pengaruh pemberian 

coating maggot oil pada buah nanas MD2 selama penyimpanan suhu ruang 

cukup optimal dalam mempertahankan kualitas buah nanas terutama pada 

perlakuan pelapis maggot oil 12,5%. 

2. Bahan pelapis yang memberikan pengaruh terhadap kualitas dan umur simpan 

buah nanas yaitu menggunakan bahan pelapis (coating) OE wax, maggot oil 

12,5% yang terbukti lebih efektif dalam menjaga mutu buah nanas segar 

selama penyimpanan suhu ruang. 

3. Kualitas pada buah nanas yang diberikan berbagai jenis coating pada suhu 

ruang menunjukkan bahwa pelapis (coating) dapat mempertahankan mutu 

buah nanas dan penampilan visual buah nanas serta menghindari daging buah 

nanas mengalami browning yang terjadi pada daging buah nanas kontrol/tanpa 

pelapis.
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5.2. Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, saran yang dapat diberikan adalah 

perlunya uji formulasi terhadap konsentrasi coating maggot oil, disarankan untuk 

meningatkan konsentrasi emulsifier sebagai campuran dari larutan coating maggot 

oilagar memperoleh hasil yang optimal. Namun untuk perbandingan dengan coating 

PT yaitu OE wax, hasilnya coating maggot oil pada buah nanas segar yang disimpan 

di suhu ruang tidak berpengaruh nyata dengan yang ada di PT yaitu OE wax.
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