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RINGKASAN 
 

Buah apel Malang merupakan buah klimakterik yang memiliki laju respirasi 

dan transpirasi tinggi setelah panen sehingga rentan mengalami penurunan kualitas 

selama penyimpanan. Penurunan kualitas tersebut ditandai dengan meningkatnya 

susut bobot, perubahan nilai pH, penurunan total padatan terlarut (TPT), serta 

berkurangnya kadar vitamin C. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

edible coating berbasis pektin kulit pisang Cavendish (Musa acuminata) dan 

minyak kedelai (soybean oil) terhadap kualitas buah apel Malang selama 

penyimpanan. 

Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan dua faktor, yaitu konsentrasi pektin kulit pisang 1%, 1,5%, dan 2% serta 

konsentrasi minyak kedelai 0,2%, 0,4%, dan 0,6% dengan tiga kali pengulangan 

termasuk kontrol, sehingga diperoleh 30 sampel penelitian. Edible coating yang 

diformulasikan menggunakan Tween 80 sebagai emulsifier diaplikasikan pada apel 

dengan metode pencelupan (dipping), kemudian disimpan pada suhu ruang selama 

enam hari dan suhu dingin selama dua belas hari. Parameter yang diamati meliputi 

susut bobot, pH, total padatan terlarut (TPT), kadar vitamin C, dan organoleptik. 

Data dianalisis menggunakan uji Two Way ANOVA dan uji Duncan pada taraf 

signifikansi 5%. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada penyimpanan suhu ruang, 

konsentrasi pektin dan minyak kedelai berpengaruh nyata terhadap susut bobot, 

total padatan terlarut, dan kadar vitamin C (p < 0,05), tetapi tidak berpengaruh nyata 

terhadap nilai pH (p > 0,05). Perlakuan pektin 1% menghasilkan susut bobot 

terendah dan kadar vitamin C tertinggi, sedangkan pektin 1,5% menghasilkan nilai 

TPT tertinggi. Perlakuan edible coating juga mampu mempertahankan warna, 

aroma, tekstur, dan tingkat penerimaan panelis lebih baik dibandingkan kontrol. 

 

Kata kunci: apel Malang, edible coating, minyak kedelai, pektin kulit pisang 

Cavendish. 

 



v 
 

 

SUMMARY 
 

Malang apples are climacteric fruits that have high respiration and 

transpiration rates after harvest, making them susceptible to quality deterioration 

during storage. This deterioration is indicated by increased weight loss, changes in 

pH value, decreased total soluble solids (TSS), and reduced vitamin C content. This 

study aimed to determine the effect of an edible coating based on Cavendish banana 

peel pectin (Musa acuminata) and soybean oil on the quality of Malang apples 

during storage. 

This study used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with two 

factors: banana peel pectin concentrations of 1%, 1,5%, and 2%, and soybean oil 

concentrations of 0,2%, 0,4%, and 0,6%, with three replications including a control 

treatment, resulting in 30 samples. The edible coating formulation used Tween 80 

as an emulsifier and was applied to the apples using a dipping method. The samples 

were stored at room temperature for six days and cold temperature for twelve days. 

The observed parameters included weight loss, pH, total soluble solids (TSS), 

vitamin C content, and organoleptic characteristics. Data were analyzed using 

Two-Way ANOVA followed by Duncan’s Multiple Range Test at a 5% significance 

level. 

The results showed that pectin and soybean oil concentrations at room-

temperature storage significantly affected weight loss, total soluble solids, and 

vitamin C content (p < 0.05), but had no significant effect on pH value (p > 0.05). 

The 1% pectin treatment produced the lowest weight loss and the highest vitamin 

C content, while the 1.5% pectin treatment resulted in the highest TSS value. The 

edible coating treatment also maintained color, aroma, texture, and panelist 

acceptance better than the control treatment. Therefore, edible coating based on 

Cavendish banana peel pectin and soybean oil has the potential to be used as a 

natural coating to maintain quality and extend the shelf life of Malang apples. 

 

Keywords: banana peel pectin, edible coating, Malang apple, soybean oil. 
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BAB I PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar belakang 

Buah-buahan merupakan sumber pangan yang kaya akan nutrisi dan banyak 

diminati masyarakat karena rasanya yang segar serta manfaatnya bagi kesehatan. 

Apel diketahui mengandung mikronutrien dan senyawa bioaktif, seperti vitamin, 

mineral, serta polifenol, yang berperan dalam mendukung kesehatan tubuh [1]. Di 

Indonesia, apel Malang menjadi salah satu komoditas buah lokal yang memiliki 

nilai ekonomi karena banyak dibudidayakan di wilayah Malang Raya dan Batu. 

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik, produksi apel nasional pada tahun 2022 

mencapai 523.596 ton [2]. 

Sebagai buah klimaterik, apel Malang memiliki aktivitas fisiologis yang 

tetap berlangsung setelah dipanen, terutama melalui peningkatan laju respirasi dan 

produksi etilen selama proses pematangan [3]. Kondisi tersebut menyebabkan apel 

lebih mudah mengalami penurunan mutu selama penyimpanan apabila tidak 

didukung oleh penanganan pascapanen yang tepat. Buah apel yang matang 

mengandung gula alami, serat pangan, mineral, vitamin, serta senyawa fenolik yang 

berfungsi sebagai antioksidan alami [1]. Meningkatnya kesadaran masyarakat 

terhadap konsumsi pangan segar dan sehat turut mendorong kebutuhan terhadap 

apel Malang yang memiliki mutu baik, tampilan segar, dan daya simpan yang lebih 

lama. 

Meskipun memiliki nilai gizi dan nilai ekonomi yang cukup tinggi, apel 

Malang masih menghadapi kendala dalam mempertahankan kesegarannya setelah 

dipetik. Peningkatan laju respirasi, produksi etilen, dan kehilangan air selama 

penyimpanan dapat menyebabkan susut bobot, penurunan kekerasan buah, 

pengerutan kulit, serta pelunakan tekstur [3]. Selain itu, apel rentan mengalami 

pencoklatan enzimatis akibat kerusakan jaringan, yang memungkinkan enzim 

polifenol oksidase bereaksi dengan senyawa fenolik dan oksigen [4]. Kerusakan 

pascapanen juga dapat dipicu oleh mikroorganisme, salah satunya Penicillium 

expansum, yang dikenal sebagai penyebab blue mold pada apel dan dapat 

berkembang selama penyimpanan [5]. Berbagai kerusakan tersebut menurunkan 

nilai visual, cita rasa, daya terima konsumen, dan kelayakan jual apel di pasar. 
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Salah satu teknologi pascapanen yang dapat digunakan untuk menghambat 

penurunan mutu tersebut adalah pelapis yang dapat dimakan atau edible coating. 

Edible coating merupakan lapisan tipis yang diaplikasikan pada permukaan bahan 

pangan dan berfungsi sebagai penghalang semipermeabel terhadap perpindahan 

gas, uap air, serta senyawa tertentu [6]. Lapisan ini dapat membantu mengatur 

pertukaran O₂ dan CO₂, mengurangi kehilangan air, serta memperlambat proses 

respirasi dan transpirasi, sehingga masa simpan buah dapat diperpanjang [6]. Pada 

penelitian ini, edible coating dibuat berbasis polisakarida berupa pektin yang 

diperoleh dari limbah kulit pisang Cavendish. 

Pemanfaatan kulit pisang sebagai sumber pektin dinilai potensial karena 

limbah tersebut masih belum dimanfaatkan secara optimal, padahal mengandung 

komponen serat dan polisakarida yang dapat dikembangkan menjadi bahan bernilai 

tambah [7]. Kulit pisang dilaporkan mengandung pektin dengan kadar yang 

bervariasi, bergantung pada varietas, tingkat kematangan, dan metode ekstraksi 

yang digunakan [7, 8]. Kandungan asam galakturonat dalam pektin menunjukkan 

bahwa kulit pisang berpotensi digunakan sebagai sumber bahan pembentuk lapisan, 

karena asam galakturonat merupakan komponen utama penyusun struktur pektin 

[7]. Dengan demikian, pengolahan kulit pisang Cavendish sebagai bahan baku 

pektin dapat menjadi salah satu upaya pemanfaatan limbah organik menjadi produk 

yang memiliki nilai fungsional. 

Untuk meningkatkan efektivitas lapisan pelindung, formulasi edible coating 

pektin dikombinasikan dengan minyak kedelai sebagai komponen lipid. 

Penambahan minyak kedelai bertujuan untuk meningkatkan sifat hidrofobik 

lapisan, karena pektin sebagai polisakarida cenderung bersifat hidrofilik dan 

memiliki keterbatasan dalam menahan perpindahan uap air [6, 9]. Komponen lipid 

dalam minyak kedelai dapat membantu menurunkan permeabilitas uap air pada film 

atau lapisan pangan, sehingga kehilangan air dan susut bobot buah dapat ditekan 

[9]. Minyak kedelai juga diketahui mengandung asam lemak tak jenuh dan 

tokoferol, sehingga berpotensi memberikan kontribusi terhadap kestabilan lapisan 

dan perlindungan dari proses oksidatif [10]. Dalam formulasi ini, Tween 80 

ditambahkan sebagai emulsifier untuk membantu pencampuran fase minyak dan air 

agar larutan coating menjadi lebih homogen. 
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Beberapa penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa edible coating 

berbasis pektin mampu mempertahankan mutu komoditas hortikultura selama 

penyimpanan. Edible coating berbahan pektin pisang dan sorbitol pada anggur hijau 

berpengaruh terhadap susut bobot, kadar vitamin C, dan total padatan terlarut, 

dengan perlakuan terbaik mampu mempertahankan kualitas hingga hari ke-9 

penyimpanan [11]. Penelitian lain menunjukkan bahwa edible coating berbahan 

pektin kulit pisang kepok mampu mempertahankan kualitas tomat apel, dengan 

perlakuan pektin 3% pada suhu 4°C memberikan hasil terbaik terhadap susut bobot, 

pH, total padatan terlarut, kadar vitamin C, dan penerimaan organoleptik [12]. 

Selain itu, penambahan minyak atsiri kemangi (Ocimum basilicum) dalam edible 

coating juga dilaporkan memiliki aktivitas antibakteri terhadap Pseudomonas 

aeruginosa dengan diameter hambat 5,667-18,350 mm, meskipun pengaruhnya 

terhadap pH produk tidak selalu signifikan [13]. Berdasarkan temuan tersebut, 

kombinasi pektin kulit pisang Cavendish dan minyak kedelai berpotensi 

dikembangkan sebagai edible coating untuk membantu mempertahankan mutu apel 

Malang selama penyimpanan. 

Meskipun beberapa penelitian sebelumnya telah membuktikan bahwa 

edible coating berbasis pektin mampu mempertahankan mutu buah selama 

penyimpanan, sebagian besar penelitian tersebut masih berfokus pada komoditas 

yang berbeda, seperti anggur hijau, tomat apel, pisang cavendish, dan pepaya [11, 

12, 16, 17]. Selain itu, bahan tambahan yang digunakan pada penelitian sebelumnya 

umumnya berupa sorbitol atau minyak atsiri, sedangkan penggunaan minyak 

kedelai sebagai komponen hidrofobik dalam formulasi edible coating berbasis 

pektin kulit pisang Cavendish masih belum banyak dikaji [11, 13]. Dengan 

demikian, masih terdapat keterbatasan penelitian mengenai kombinasi bubuk 

pektin kulit pisang Cavendish dan minyak kedelai sebagai edible coating pada apel 

Malang, khususnya dalam mempertahankan parameter mutu seperti susut bobot, 

pH, total padatan terlarut, kadar vitamin C, serta organoleptik selama penyimpanan. 

Berdasarkan temuan tersebut, kombinasi pektin kulit pisang Cavendish dan minyak 

kedelai berpotensi dikembangkan sebagai edible coating untuk membantu 

mempertahankan mutu apel Malang selama penyimpanan. 
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Perkembangan penelitian edible coating menunjukkan bahwa metode 

aplikasi berperan besar dalam menentukan keberhasilan lapisan pelindung pada 

permukaan buah. Salah satu metode yang banyak digunakan adalah metode dipping 

atau pencelupan, yaitu teknik aplikasi dengan cara mencelupkan buah secara 

langsung ke dalam larutan coating. Metode ini dinilai sesuai untuk komoditas buah 

karena seluruh permukaan buah dapat mengalami kontak langsung dengan larutan 

coating, sehingga lapisan yang terbentuk lebih menyeluruh dan merata [14, 15]. 

Permukaan coating yang merata diperlukan agar fungsi lapisan sebagai penghalang 

terhadap perpindahan gas dan uap air dapat bekerja lebih optimal dalam menekan 

respirasi, transpirasi, susut bobot, serta penurunan mutu selama penyimpanan [6], 

[15]. Pemilihan metode dipping pada penelitian ini juga didasarkan pada karakter 

apel Malang yang memiliki bentuk relatif utuh dan permukaan kulit yang 

memungkinkan larutan coating menempel secara langsung pada seluruh bagian 

buah. 

Metode dipping juga memiliki keunggulan dari sisi penerapan karena 

prosesnya sederhana, tidak memerlukan alat aplikasi yang kompleks, dan dapat 

digunakan pada skala laboratorium maupun pengembangan pascapanen sederhana. 

Pada beberapa penelitian, teknik pencelupan digunakan untuk membantu 

pembentukan lapisan coating pada buah agar bahan aktif dalam larutan dapat 

tersebar pada permukaan bahan pangan [14, 15]. Penelitian terkait aplikasi edible 

coating pada pisang Cavendish menunjukkan bahwa metode aplikasi coating 

berperan terhadap efektivitas pelapisan dalam mempertahankan mutu pascapanen 

[16]. Penelitian lain pada pepaya juga menggunakan pendekatan dip-coating dan 

spray-coating untuk menguji pengaruh teknik aplikasi coating terhadap 

karakteristik fisikokimia selama penyimpanan [17]. Namun, kajian yang secara 

khusus menggunakan metode dipping pada formulasi pektin kulit pisang Cavendish 

dan minyak kedelai untuk mempertahankan mutu apel Malang masih terbatas. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktorial 

untuk menguji pengaruh variasi konsentrasi pektin kulit pisang Cavendish dan 

minyak kedelai terhadap kualitas apel Malang. Aplikasi edible coating dilakukan 

menggunakan metode dipping atau pencelupan dengan cara mencelupkan buah apel 

Malang ke dalam larutan coating, sehingga permukaan buah dapat terlapisi oleh 



16 
 

 

campuran pektin dan minyak kedelai secara lebih menyeluruh [14, 15]. Setelah 

proses pencelupan, buah dikeringanginkan agar lapisan coating menempel pada 

permukaan buah sebelum dilakukan penyimpanan. Parameter mutu yang diamati 

meliputi susut bobot, derajat keasaman (pH), total padatan terlarut (TPT), kadar 

vitamin C, serta uji organoleptik yang mencakup warna, tekstur, dan aroma. Data 

yang diperoleh dianalisis menggunakan Two Way ANOVA untuk mengetahui 

pengaruh masing-masing faktor serta interaksi antara pektin kulit pisang Cavendish 

dan minyak kedelai dalam mempertahankan kualitas pascapanen apel Malang. 

Berdasarkan uraian tersebut, penelitian ini dilakukan untuk membuat dan 

menguji edible coating berbasis pektin kulit pisang Cavendish yang 

dikombinasikan dengan minyak kedelai. Formulasi tersebut diharapkan mampu 

menjadi alternatif teknologi pascapanen yang dapat mempertahankan kualitas apel 

Malang, mengurangi kerusakan selama penyimpanan, serta mendukung 

pemanfaatan limbah kulit pisang sebagai bahan bernilai tambah [6, 7, 9].  
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1.2 Perumusan Masalah 

Adapun perumusan masalah pada penelitian ini adalah: 

1. Bagaimana pengaruh edible coating berbahan dasar pektin kulit pisang 

dengan penambahan minyak kedelai dalam memperpanjang masa 

simpan buah apel malang selama penyimpanan? 

2. Bagaimana konsentrasi formulasi yang optimal dari kombinasi pektin 

kulit pisang cavendish dan minyak kedelai pada edible coating terhadap 

pengaruh mutu dan kualitas buah apel Malang? 

 

1.3 Tujuan Penelitian 

Penelitian ini memiliki tujuan berdasarkan perumusan masalah diatas yaitu: 

1. Menganalisis pengaruh edible coating dengan penggunaan bahan-bahan 

yang digunakan terhadap kualitas mutu buah apel Malang yang diuji 

dengan melalui beberapa pengujian seperti, pengujian susut bobot, total 

padatan terlarut (TPT), derajat keasaman (pH), kadar vitamin C, dan 

pengujian organoleptik. 

2.  Menentukan konsentrasi terbaik dari penggunaan pektin kulit pisang 

cavendish dan minyak kedelai sebagai bahan dasar edible coating dalam 

memperpanjang masa simpan buah apel Malang. 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat dari penelitian yang dilakukan adalah sebagai berikut:  

1. Memberikan referensi dalam pengembangan pengetahuan teknologi 

pengemasan di bidang kemasan pangan. 

2. Memberikan informasi ilmiah terhadap hasil dari penggunaan bahan 

dalam pembuatan edible coating yang digunakan, seperti pektin kulit 

pisang cavendish dan minyak kedelai terhadap pengaruhnya pada 

kualitas mutu apel Malang. 

3. Meningkatkan nilai guna limbah kulit pisang melalui pemanfaatannya 

sebagai sumber pektin. 

 



18 
 

 

1.5 Ruang Lingkup Penelitian 

Terdapat batasan dan ruang lingkup penelitian ini adalah sebagai berikut:  

1. Penelitan menggunakan bahan pektin kulit pisang cavendish dan 

minyak kedelai serta tween 80 sebagai emulsifier dalam formulasi 

edible coating. 

2. Konsentrasi dalam pektin kulit pisang cavendish yang diterapkan 

meliputi, (1%, 1,5% dan 2%) dan konsentrasi minyak kedelai adalah 

(0,2%, 0,4%, dan 0,6%) termasuk kontrol (tanpa perlakuan). 

3. Penelitian ini mencakup pengujian yang meliputi nilai susut bobot, 

kadar pH, total padatan terlarut (TPT), vitamin C serta organoleptik 

terhadap pengaruh pengaplikasian edible coating pada kualitas buah 

apel Malang 
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BAB V SIMPULAN DAN SARAN 
 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah diuraikan mengenai 

aplikasi edible coating berbahan pektin kulit pisang Cavendish dan minyak kedelai 

terhadap kualitas apel Malang, maka dapat ditarik simpulan sebagai berikut: 

1. Aplikasi edible coating pektin kulit pisang Cavendish dan minyak kedelai 

memberikan pengaruh terhadap beberapa parameter mutu apel Malang 

selama penyimpanan. Pada suhu ruang, perlakuan berpengaruh nyata 

terhadap susut bobot, total padatan terlarut (TPT), dan kadar vitamin C, 

sedangkan pada suhu dingin berpengaruh nyata terhadap total padatan 

terlarut (TPT), pH, kadar vitamin C, dan organoleptik aroma. 

2. Formulasi optimal edible coating yang diperoleh yaitu P1K1 (pektin 1% dan 

minyak kedelai 0,2%) pada penyimpanan suhu ruang dan P1K2 (pektin 1% 

dan minyak kedelai 0,4%) pada penyimpanan suhu dingin. Perlakuan P1K1 

mampu mempertahankan kualitas apel Malang selama penyimpanan suhu 

ruang, sedangkan perlakuan P1K2 memberikan hasil terbaik dalam 

mempertahankan kualitas apel Malang pada penyimpanan suhu dingin. 

 

5.2 Saran 

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan dan simpulan yang diperoleh, 

maka saran untuk pengembangan penelitian selanjutnya adalah sebagai berikut: 

1. Penelitian selanjutnya disarankan menggunakan kondisi penyimpanan yang 

lebih terkontrol, terutama pada suhu ruang. Pengukuran suhu dan 

kelembapan sebaiknya dilakukan secara berkala agar perubahan lingkungan 

selama penyimpanan dapat diketahui dengan lebih jelas.  

2. Disarankan untuk menambahkan pengujian mikrobiologi dan WVTR pada 

penelitian berikutnya. Pengujian ini diperlukan untuk mengetahui 

kemampuan edible coating dalam menghambat pertumbuhan 

mikroorganisme pembusuk pada permukaan apel Malang.  
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