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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI EDIBLE COATING KITOSAN
TERHADAP SIFAT FISIKO-KIMIA BUAH APEL (Malus sylvestris L.)
SELAMA MASA SIMPAN

Oleh:
Siti Indriana

Dosen Pembimbing:
Imelda Fajriati, M.Si

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
edible coating kitosan terhadap sifat fisiko-kimia buah apel (Malus sylvestris L.)
selama masa simpan. Sifat fisiko-kimia buah apel yang diamati meliputi: sifat
organoleptis, susut massa, nilai pH, total padatan terlarut, dan kadar gula reduksi
selama 3 hari penyimpanan.

Kitosan yang digunakan dipreparasi dari limbah kulit udang dengan derajat
deasetilasi sebesar 82,65%. Proses pembuatan edible coating kitosan dilakukan
dengan melarutkan kitosan dalam asam asetat 1%. Variasi konsentrasi yang
digunakan dalam penelitian ini adalah 1%, 2%, dan 3%.

Adanya edible coating kitosan dapat menaikkan sifat organoleptis, susut
massa, nilai pH dan kadar gula reduksi, serta dapat menurunkan total padatan
terlarut buah apel. Berdasarkan uji ANOVA (taraf signifikansi 95%), konsentrasi
edible coating kitosan 3% paling berpengaruh terhadap sifat fisiko-kimia buah
apel.

Kata kunci: Kitosan, edible coating, kadar gula reduksi, pH, total padatan
terlarut, susut massa, ANOVA
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ABSTRACT

THE EFFECT OF EDIBLE COATING KITOSAN CONCENTRATION ON
PHYSICS-CHEMISTRY PROPERTIES OF APPLE (Malus sylvestris L.)
DURING A STORAGE

By:
Siti Indriana

Consultant:
Imelda Fajriati, M.Si

The aim of this research was to know the effect of edible coating kitosan
concentration on physic-chemistry properties of apple (Malus sylvestris L.) during
a storage. Physic-chemistry properties experimented of apple are: organoleptic
properties, loss mass, pH, total soluble solid, and reducing sugar for 3 day’s
storage.

Kitosan was prepared of skin shrimp waste with 82,65% deacetylation
degree. The process of kitosan edible coating made by dissolving kitosan in
acetate acid 1%. Kitosan concentration which used in this research are 1%, 2%,
and 3%.

Edible coating kitosan can increasing of organoleptic properties, loss mass,
pH, and reducing sugar and decreasing total soluble solid of apple. The result of
ANOVA test (95% level of significant), kitosan with 3% consentration was the
most influence on physic-chemistry properties of apple.

Keyword: Kitosan, edible coating, reducing sugar, pH, total soluble solid, loss
mass, ANOVA.
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Limbah udang merupakan sumber potensial yang dapat dimanfaatkan untuk
pembuatan kitin dan kitosan. Kulit udang mengandung protein 25-40%, kalsium
karbonat 45-50%, dan kitin 15-20% (Marganof, 2003). Kitosan dihasilkan dari
proses deasetilasi senyawa kitin yang banyak ditemukan dalam kulit luar hewan
golongan crustaceae seperti udang, lobster dan kepiting (Kaban, 2009). Menurut
data Direktorat Jenderal Budidaya Departemen Kelautan dan Perikanan, di
Indonesia ada sekitar 170 pengolahan udang dengan kapasitas produksi sekitar
500.000 ton per tahun. Dari proses pembekuan udang (cold storage) 60-70% dari
berat udang menjadi limbah (bagian kulit dan kepala) (Prasetyo, 2006).
Pemanfaatan limbah udang saat ini hanya sebatas untuk pakan ternak dan belum
dimanfaatkan secara optimal.

Secara kimiawi Kitin merupakan biopolimer alam dengan rumus kimia p-(1,4)-
2-asetamida-2-dioksi-D-glukosa yang tidak dapat dicerna oleh mamalia. Gugus
asetil yang terdapat pada Kkitin menyebabkan kitin inert terhadap berbagai jenis
pelarut sehingga penggunaannya terbatas (Firdaus, 2008). Dengan membuang
gugus asetilnya, akan diperoleh senyawa turunan Kitin yang mempunyai sifat
kimia yang lebih baik. Salah satu turunan kitin adalah kitosan, suatu senyawa
yang mempunyai rumus kimia poli B-(1,4)-2-amino-2-dioksi-D-glukosa yang
dapat dihasilkan dari proses hidrolisis Kitin menggunakan basa kuat (proses

deasetilasi) (Srijanto, 2005).



Kitosan dan turunannya dapat digunakan untuk berbagai keperluan dalam
bidang medis, pangan, ataupun lingkungan. Kitosan dapat dimanfaatkan sebagai
bahan antibakteri, penghelat radikal bebas, pengemulsi, pengental, immobilisasi
enzim, pengawet alami serta dapat digunakan sebagai adsorben. Salah satu
aplikasi kitosan di bidang pangan adalah sebagai pengawet makanan, sayuran, dan
buah-buahan. Sifat kitosan yang tidak beracun dapat digunakan sebagai edible
coating atau pelapis buah dan sayuran.

Buah apel merupakan salah satu buah yang memiliki nilai ekonomis yang
cukup tinggi. Apel cukup banyak diminati oleh masyarakat karena selain rasanya
yang segar, kandungan pada buah tersebut, seperti zat antioksidan sangat
berkhasiat bagi kesehatan. Oleh karena itu, buah apel menjadi salah satu prospek
produk hortikultura yang cukup potensial.

Buah apel pada umumnya dipasarkan pada suhu kamar. Hal ini dapat
mengakibatkan penurunan mutu dan kualitas buah apabila tidak ada penganganan
lebih lanjut. Setelah dipanen, buah masih mengalami proses metabolisme
menggunakan cadangan makanan yang terdapat dalam buah sehingga diperlukan
substrat (glukosa) dalam jumlah yang sangat banyak. Apabila cadangan makanan
tersebut telah habis, buah akan mati dan membusuk (Muchtadi dkk, 2010).

Kerusakan buah juga dapat dipengaruhi oleh difusi gas ke dalam dan luar
buah yang terjadi melalui lentisel yang tersebar di permukaan buah. Secara
alami hal tersebut dapat dihambat oleh lapisan lilin yang terdapat di permukaan
buah (Krochta, 1992). Lapisan lilin tersebut dapat berkurang atau hilang akibat

pencucian yang dilakukan pada saat penanganan pasca panen. Difusi gas yang



tidak terkontrol dapat menyebabkan laju respirasi yang tinggi sehingga
menyebabkan buah mengkeriput.

Salah satu metode yang digunakan untuk menghambat proses metabolisme
pada buah adalah penyimpanan atmosfer terkendali. Kelemahan dari metode ini
adalah memerlukan biaya yang cukup tinggi karena diperlukan treatment khusus
berupa pengendalian kondisi udara berupa penurunan O, dan penambahan CO;
dan N, yang tinggi dibandingkan dengan kondisi normal (Muchtadi dkk, 2010).
Metode lain yang lebih praktis adalah dengan penggunaan bahan pelapis
(coating). Edible coating adalah suatu metode pemberian lapisan tipis pada
permukaan buah untuk menghambat keluarnya gas, uap air dan menghindari
kontak dengan oksigen, sehingga proses pemasakan dan pencoklatan buah
dapat diperlambat (Krochta, 1992). Lapisan yang ditambahkan di permukaan
buah ini tidak berbahaya bila ikut dikonsumsi bersama buah. Kitosan adalah
salah satu bahan yang dapat digunakan untuk coating buah.

Kitosan mempunyai potensi yang cukup baik sebagai pelapis buah-buahan,
seperti pada stroberi (Harianingsih, 2010), aprikot (Ghasemnezad dkk, 2010) dan
tomat (Cahyawati dkk, 2011). Dari beberapa penelitian yang telah dilakukan,
dengan adanya penambahan konsentrasi kitosan, biasanya dapat meningkatkan
aktifitasnya sebagai pelapis buah. Berdasarkan hal tersebut, penelitian ini
dilakukan untuk mengetahui bagaimana pengaruh konsentrasi edible coating
kitosan terhadap sifat fisiko-kimia buah apel yang meliputi sifat organoleptis,
susut berat, pH, total padatan terlarut, serta kadar gula reduksi selama

penyimpanan 3 hari.



B. Identifikasi Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang yang telah disebutkan di atas, maka masalah

yang dapat diidentifikasi adalah:

1. Pemanfaatan limbah udang yang belum maksimal sehingga menyebabkan
permasalahan lingkungan. Limbah udang mengandung zat kitin yang dapat
diolah lebih lanjut menjadi kitosan.

2. Perubahan fisiko-kimia yang terjadi pada buah apel pasca panen dapat
menurunkan Kkualitas buah tersebut. Oleh karena itu, diperlukan suatu cara

untuk meningkatkan kualitas buah dengan coating larutan kitosan.

C. Batasan Masalah
Untuk menghindari kerancuan dalam pelaksanaan penelitian ini, maka

diperlukan adanya batasan masalah, sebagai berikut:

1. Kitosan dipreparasi dari limbah kulit udang.

2. Konsentrasi larutan kitosan yang digunakan sebagai edible coating adalah 1%,
2% dan 3% dalam larutan asam asetat 1%.

3. Parameter sifat fisiko-kimia yang diamati meliputi: sifat organoleptis, susut
massa, nilai pH, total padatan terlarut, dan kadar gula reduksi.

4. Pengamatan dilakukan selama 3 hari dihitung mulai hari ke-0, 1, 2, sampai 3

hari dan dilakukan pada suhu kamar.



D. Rumusan Masalah
Berdasarkan wuraian latar belakang masalah, maka dapat dirumuskan
permasalahan sebagai berikut:
1. Bagaimana preparasi edible coating kitosan dari limbah kulit udang?
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi edible coating kitosan terhadap sifat fisiko-
kimia buah apel yang meliputi: sifat organoleptis, susut massa, nilai pH, total

padatan terlarut, dan kadar gula reduksi selama masa penyimpanan?

E. Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah yang telah disebutkan di atas, penelitian ini

bertujuan untuk:

1. Mengetahui bagaimana preparasi edible coating kitosan dari limbah kulit
udang.

2. Mengetahui pengaruh konsentrasi edible coating kitosan terhadap sifat fisiko-
kimia buah apel yang meliputi: sifat organoleptis, susut massa, nilai pH, total

padatan terlarut dan kadar gula reduksi selama masa penyimpanan.

F. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat untuk:
1. Sebagai salah satu referensi dalam preparasi edible coating kitosan dari limbah

kulit udang.



2. Memberikan informasi dan pengetahuan mengenai pengaruh edible coating
Kitosan terhadap sifat organoleptis, susut massa, kadar gula reduksi, pH, dan
total padatan terlarut buah apel selama massa penyimpanan.

3. Menambah referensi ilmu pengetahuan di bidang penelitian kimia khususnya

tentang kitosan dan studi aplikasinya sebagai edible coating untuk buah.



A. Kesimpulan

BAB V

KESIMPULAN

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini adalah:

deproteinasi, dan deasetilasi dengan derajat deasetilasi sebesar 82,65% dan
dapat digunakan sebagai edible coating buah apel.

2. Pengaruh konsentrasi
memberikan pengaruh yang nyata pada taraf signifikansi 95% terhadap sifat

organoleptis, susut massa, nilai pH, total padatan terlarut dan kadar gula

kitosan

terhadap

1. Kitosan yang dipreparasi dari limbah kulit udang melalui tahap demineralisasi,

sifat fisiko-kimia buah apel

reduksi buah apel setelah 3 hari penyimpan. Besarnya kadar gula reduksi,

susut massa, nilai pH dan total padatan terlarut setelah 3 hari penyimpanan

adalah:

Kadar Gula Total Padatan Susut

Perlakuan Reduksi Nilai pH Terlarut massa

(mg/ml) (% brix) (%)

Tanpa Kitosan 0,80 3,80 1,93 39,00
Kitosan 1% 1,07 3,90 1.30 60,98
Kitosan 2% 0,97 4,54 1,37 64,93
Kitosan 3% 1,05 4,60 1,23 62,21
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B. Saran

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, kitosan dapat dimanfaatkan sebagai
edible coating untuk memperlama masa simpan buah apel. Berdasarkan hal
tersebut diharapkan agar pemanfaatan kitosan dapat diaplikasikan secara meluas,
khususnya di bidang pangan. Bagi peneliti selanjutnya diharapkan agar
mengupayakan edible coating kitosan dengan efektifitas yang lebih baik. Perlu
juga dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap masa simpan buah dengan
pengamatan lebih dari 3 hari dan pengamatan uji bakteri untuk mengetahui secara

pasti aktifitas kitosan sebagai antibakteri.
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