BAB |

PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Menjaga mutu dan kualitas buah buahan sangat penting,karena sifatnya yang
mudah busuk dan rusak. Oleh karena itu untuk memperpanjang umur simpan dan
mempertahankan nilai nutrisi buah penanganan pascapanen buah-buahan sangat
diperlukan salah satunya dengan menggunakan metode pelapisan atau teknik
edible coating. Edible coating adalah lapisan tipis yang dapat memberikan
penahanan selektif terhadap perpindahan massa, dan juga dapat meningkatkan
kemudahaan penanganan pasca panen. Penggunaan edible coating telah dilakukan
sejak lama, teknik ini biasanya dapat digunakan secara langsung diaplikasikan
atau dilapisi diatas permukaan produk seperti buah dan sayur. Para peneliti sudah
membuktikan bahwa buah yang telah dilapisi dapat memperpanjang masa simpan
dan memperbaiki kualitas buah.

Edible coating merupakan alternatif untuk menggantikan plastik kemasan
karena bersifat biodegradable sekaligus bertindak sebagai barrier untuk
mengendalikan transfer uap air, pengambilan oksigen, dan transfer lipid. Edible
coating juga dapat digunakan untuk melapisi produk yang berfungsi sebagai
pelindung dari kerusakan secara mekanis dan aman dikonsumsi. Bahan coating
yang dipilih harus memenuhi beberapa kriteria sebagai edible coating yaitu
mampu menahan permeasi oksigen dan uap air, tidak berwarna, tidak berasa, tidak
menimbulkan perubahan pada sifat makanan dan harus aman dikonsumsi (1).

Garnida (2006) dalam Anggraini, D., et al., (2016) (2) menyebutkan bahwa



polisakarida yang dapat digunakan dalam pembuatan edible coating yaitu
selulosa, pati, pektin, ekstrak gangga laut, gum, xanthan, kitosan dan lain lain.

Pektin adalah polimer yang terdiri dari asam D-galaktouronat yang
dihubungkan oleh ikatan o-1,4 glikosidik yang memiliki bobot molekul yang
tinggi. Di Indonesia pektin masih merupakan barang impor dan belum cukup
terkenal. Pada tahun 1995 Indonesia mengimpor pektin sebesar 601.765 Kg
dengan nilai sebesar 621.652 dolar (3). Dalam bidang pangan, pektin digunakan
secara luas sebagai komponen fungsional pada makanan karena kemampuannya
membentuk gel encer dan menstabilkan protein (3). Penggunaan pektin sebagai
edible coating dapat melindungi makanan segar, memperbaiki organoleptik,
mempertahankan nutrisi serta dapat memperpanjang umur simpan. Moalemiyah
(2012) dalam Romadhan (2018) (4) melaporkan bahwa kombinasi edible coating
pektin dan beeswax yang diaplikasikan pada buah mangga dapat memperpanjang
umur simpannya secara signifikan dengan cara menghambat lajur respirasi,
menurunkan kehilangan susut bobot dan perubahan warna.

Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan oleh Yongki Alexandra dan
Nurlina, (2014) (3) ; Joslin Menezes dan K.A Athmaselvi, (2016) (5) ;
Susilowati., dkk (2017) (6) ; Neda Maftoonazad dan Hosahalli S.Ramaswamy,
(2019) (7) ; YTumbarski, dkk (2020) (8) menunjukan bahwa pemanfaatan pektin
sebagai edible coating berpengaruh terhadap kualitas buah. Oleh karena itu, dalam
resume artikel ini hendak mempelajari tentang pemanfaatan pektin sebagai edible
coating terhadap kualitas buah pengaruh susut bobot, kadar asam dan kadar

vitamin c.



1.2 Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas maka perlu dirumuskan masalah sebagai
berikut :

Bagaimana pemanfaatan pektin sebagai edible coating pengaruhnya terhadap

susu thobot, total asam dan kandungan vitamin ¢ pada buah?.

1.3 Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah :
1. Mempelajari pengaruh penerapan pektin yang digunakan sebagai edible
coating terhadap kualitas buah.
2. Mempelajari pektin sebagai edible coating pengaruhnya terhadap susut

bobot, total asam dan kandungan vitamin ¢ pada buah.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat yang didapat dari penelitian ini adalah :
1. Mengetahui pengaruh penerapan pektin yang digunakan sebagai edible
coating terhadap kualitas buah.
2. Mengetahui pengaruh penerapan pektin sebagai edible coating
pengaruhnya terhadap susut bobot,total asam dan kandungan vitamin c

pada buah.



