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ABSTRACT

Crystal guava Is one of the horticultural plants rich in antioxidants and vitamins. The fruit of
crystal guava is prone to damage due to its physical characteristics, such as its thin skin and flesh that
Is directly attached to the skin. This study aims to maintain the quality and extend the shelf life of
crystal guava. The research method used was a factorial Randomized Block Design (RBD). The results
showed that the use of *glucomannan* porang powder as an edible coating on crystal guava fruit
affected its chemical, physical, and organoleptic quality. The interaction between the glucomannan
treatment factor and storage duration had a significant impact on the chemical activity of the guava,
color values, and several organoleptic parameters. Storage duration significantly affected several
physical and organoleptic parameters of the guava. The analysis concluded that the use of 1% porang
glucomannan concentration in an edible coating could extend the shelf life of crystal guava for 9 days.
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ABSTRAK

Jambu kristal adalah salah satu tanaman hortikultura yang kaya akan kandungan antioksidan
dan vitamin. Buah jambu kristal mudah mengalami kerusakan yang disebabkan oleh faktor keadaan
fisik buah yang memiliki kulit buah yang tipis dan daging buah yang langsung menempel pada kulit
buah. Penelitian ini bertujuan untuk menjaga kualitas dan memperpanjang masa simpan buah jambu
kristal. Metode penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan faktorial.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggunaan tepung glukomanan porang sebagai edible coating
pada buah jambu kristal mempengaruhi mutu kimia, fisik, dan organoleptik buah jambu kristal.
Interaksi antara faktor perlakuan glukomanan dan lama penyimpanan memberikan pengaruh signifikan
pada aktivitas kimia jambu kristal, nilai warna, dan beberapa parameter organoleptik. Lama
penyimpanan secara signifikan mempengaruhi beberapa parameter fisik dan organoleptik jambu
kristal. Hasil analisis menyatakan bahwa penggunaan glukomanan porang dengan konsentrasi 1%
dalam edible coating dapat memperpanjang masa simpan jambu kristal selama 9 hari.

Kata kunci: Edible Coating, Glukomanan Porang, Jambu Kristal

73



EduFood, Vol. 3, No. 1, 2025, Hal. 73-84

PENDAHULUAN

Buah-buahan adalah sumber daya
alam yang berharga dan menjadi bagian
penting dalam pangan manusia. Jambu kristal
berasal dari Taiwan pada tahun 1991,
kemudian dikembangkan di Indonesia pada
tahun 2009 hingga saat ini. Jambu kristal
memiliki suatu keunikan dalam hal tekstur dan
bentuk pada umumnya. Jambu kristal ini
memiliki kelebihan yaitu pada buahnya sangat
sedikit sekali terdapat biji (kurang dari 10%
bagian buah) kemudian untuk daging
buahnya terasa manis segar, lembut, dan
renyah. Hal ini menjadikan jambu kristal
menjadi salah satu varietas buah-buahan
yang banyak diminati konsumen dan
meningkatkan permintaan (Sasmi, dkk.,
2022). Jambu kristal termasuk salah satu jenis
tanaman buah-buahan yang mengandung
cukup banyak gizi. Menurut Putri (2019) buah
jambu kristal memiliki manfaat yang sangat
baik untuk kesehatan. Kandungan gizi buah
jambu kristal dalam 100 g buah masak segar
adalah protein 0,9 g, lemak 0,3 g, karbohidrat
12,2 g, Kalsium (Ca) 14 mg, fosfor 28 mg, besi
1,1 mg, vitamin A 25 SI, vitamin B1 0,02 mg,
vitamin C 87 mg, air 86% dengan total kalori
sebanyak 49 kalori. Menurut data Badan
Pusat Statistik (BPS), produksi jambu kristal di
Indonesia mencapai 20.629 ton pada 2021.
Jumlah tersebut menurun menjadi 15.168 ton
pada tahun 2022.terigu merupakan bahan
hasil olahan dari golongan nabati vyaitu
gandum. Tepung terigu juga mengandung
protein dalam bentuk gluten, yaitu berperan
dalam menentukan kekenyalan makanan
yang olah dengan menggunakan tepung
terigu (Daforte dan Sobari, 2018).

Jambu kristal (Psidium guajava L.)
termasuk golongan buah klimaterik yaitu buah
yang ketika sudah dipanen akan mengalami
peningkatan respirasi yang cukup cepat
hingga pembusukan. Jambu kristal termasuk
buah yang cepat mengalami kerusakan
karena daya simpannya setelah panen pada
suhu ruang vyang tidak lama. Proses
penanganan pascapanen jambu kristal
terdapat kendala yaitu pada penanganan
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penampilan fisik buah jambu kristal. Masa
simpan buah jambu kristal pada umumnya
hanya berkisar 3-5 hari. Apabila disimpan
lebih dari 5 hari, maka terdapat bercak coklat
pada buah, daging buah melembek, dan buah
terlihat keriput (Angraeni, 2023). Hal ini
dikarenakan jambu kristal memiliki kadar air
yang tinggi yaitu 87,46 % pada saat panen
(Husain, 2022). Untuk menghindari kerusakan
buah jambu kristal, perlu dilakukan
penanganan jambu kristal yang baik dan
benar. Salah satu penanganan agar dapat
menjaga mutu jambu kristal dengan pelapisan
atau coating.

Pelapis edible (edible coating) adalah
suatu lapisan tipis yang rata, dibuat dari
bahan yang dapat dimakan, serta dapat
berfungsi  sebagai  penahan  (barrier)
perpindahan massa (seperti kelembaban,
oksigen, lipida zat terlarut) dan atau sebagai
pembawa (carrier) bahan tambahan makanan
untuk meningkatkan kualitas dan umur
simpan makanan (Anggara, dkk., 2015).
Pelapisan ini berfungsi sebagai penjaga
kelembaban, pelindung untuk menghambat
keluarnya gas, uap air, dan kontak dengan
oksigen sehingga dapat memperpanjang
umur simpan suatu komoditas (Novita dkk,
2012). Edible coating dapat dibuat dari
berbagai bahan termasuk polisakarida,
protein dan lipid. Bahan yang biasa digunakan
dalam pembuatan edible coating adalah
bahan yang bersifat pengental seperti pati
dan turunannya, selulosa dan turunannya,
pektin ekstrak ganggang laut, gum, xanthan,
kitosan, dan glukomanan (Winarti dkk.,
2012). Mekanisme utama penggunaan edible
coating pada makanan yaitu meningkatkan
kualitas dan memperpanjang umur simpan
yang bertindak sebagai penghalang terhadap
oksigen dan air, sehingga memperlambat
pertumbuhan bakteri (Ouattara et aj 2007).
Syarat edible coating adalah tidak
mempengaruhi bau, rasa dan perubahan
organoleptik dari suatu bahan yang dilapisi
sehingga bahan itu masih karakteristik dari
bahan itu tidak berubah. Penelitian
(Susilowati, dkk., 2017) menggunakan pektin
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kulit buah kakao sebagai edible coating
dengan konsentrasi 3% dan penyimpanan
selama 21 hari pada suhu 4°C, menunjukkan
secara visual masih segar, dengan
karakterisasi susut bobot 1,169%, total asam
0,509%, dan vitamin C buah tomat 55,88
mg/g.

Oleh  karena itu, berdasarkan
permasalahan yang telah dipaparkan dan
potensi yang ada perlu dilakukan kajian
mengenai aplikasi edible coating berbasis
tepung glukomanan umbi porang yang sangat
melimpah di Indonesia untuk memperpanjang
umur simpan jambu kristal (Psidium guajava
L) dan memudahkannya dalam proses
distribusi sehingga nilai ekonomis jambu
kristal tetap terjaga.

BAHAN DAN METODE
Bahan dan Alat

Bahan vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah jambu kristal yang
diperoleh dari Terong Tawah yang dipetik
pada puncak perkembangan, diukur dari
warna hijau kekuningan berukuran 4-5 cm,
akuades, tepung Glukomanan, Gliserol, dan
CMC, kertas label, tisu, indicator pp, phenop
talen, NaOH 0,1 N.

Bahan vyang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah jambu kristal yang
diperoleh dari Terong Tawah yang dipetik
pada puncak perkembangan, diukur dari
warna hijau kekuningan berukuran 4-5 cm,
akuades, tepung Glukomanan, Gliserol, dan
CMC, kertas label, tisu, indicator pp, phenop
talen, NaOH 0,1 N.

Metode

Rancangan penelitian yang digunakan
pada peneltian ini adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan factorial. Konsentrasi
tepung glukomanan 1% dan glukomanan
0,5% Parameter yang diamati dalam penelitian
ini adalah kadar air, total asam, pH, susut
bobot, dan warna. Parameter kadar air, total
asam, pH, susut bobot menggunakan metode
(Sudarmaiji, 2010), uji warna menggunakan
colorimeter. Data hasil pengamatan dianalisis
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dengan analisis keragaman (Analysis of
Variance) pada taraf nyata 5% dengan
menggunakan software (Co-stat. Apabila
terdapat beda nyata dilakukan uji lanjut
dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ).

Pelaksanaan Penelitian
Formulasi Edible Coating
Komposisi bahan dapat dilihat pada
Tabel 1.
Tabel 1. Formulasi Edible Coating

Bahan Perlakuan
(Glukomanan: Hari Penyimpanan)

PIH7 P2HY P2HI P2HS  P2H7
(0,5%: 0,5%: (0,5%: (1%: (1%: (1%:
Hari Hari Hari Hari Hari Hari Hari
ke 0) ke 5) ke 7) ke 9) ke 0) ke 5) ke 7)

PIH1 PIHS

0,5%:

Glukomanan dan P2HY
(1%:
Hari

ke 9)

450ml  450ml 450ml 450ml 450ml  450ml 450 ml

Lama Penyimpanan

Aquades 450 ml

CMC 15¢g 15¢ 1.5

Gliserol 15g  15g 15g

Menurut Maharani, et al., (2023)

yang sudah dimodifikasi.

1. Mempersiapkan bahan.

2. Pencampuran I, yaitu mencampurkan
tepung glukomanan porang sebanyak
0,5% dan 1% dengan aquades sebanyak
450 ml dan dipanaskan dengan suhu
85°C selama 3 menit.

3. Pencampuran II, yaitu penambahan CMC
sebagai stabilizer dengan konsentrasi
0,5% dan gliserol sebagai plasticizer
dengan konsentrasi 0,5%.

4. Pendinginan pencampuran tadi dengan
suhu kamar 25-30°C.

5. Selanjutnya semua bahan tadi diaduk
dengan manual hingga homogen.

6. Larutan edible coating siap digunakan.

Proses Pengaplikasian Edible Coating

1. Siapkan buah jambu kristal.

2. Penyortiran buah jambu kristal dengan
kematangan yang sama.

3. Pencucian buah jambu kristal dilakukan
dengan air mengalir dengan bersih dan
hati-hati, jangan sampai kulit luar jambu
kristal tergores atau terbuka.

4. Pengeringan buah jambu kristal yang
sudah dicuci, dikeringkan menggunakan
tisu dapur, dilakukan berulang kali hingga
benar-benar kering.
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5. Pencelupan buah jambu kristal pada
larutan edible coating dan pencelupan
jambu kristal dilakukan selama 10 detik.

6. Penirisan buah jambu kristal yang sudah
dicelup dilakukan pada suhu ruang.

7. Buah jambu kristal dengan pelapisan
edible coating siap untuk diamati dan diuji.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Mutu Kimia

Analisis mutu kimia yang dilakukan
terhadap buah jambu kristal yang dilapisi
dengan Edible coating meliputi kadar air, susut
bobot, total asam dan pH. Hasil analisis
parameter kimia untuk masing-masing

perlakuan ditunjukkan pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Analisis Keragaman (ANOVA)
Penggunaan Glukomanan Porang
sebagai Edible coating dan Lama
Penyimpanan terhadap Mutu Kimia
Buah Jambu Kristal.

Parameter Analisis Keragaman
Tepung Lama Interaksi
Glukomanan (P)  penyimpanan (H) (PxH)
Kadar air S S NS
Susut bobot S S S
Total asam S S NS
pH S S NS

Berdasarkan Tabel 2 menunjukkan

bahwa interaksi antara  perbandingan
perlakuan  faktor  tepung  glukomanan
memberikan  pengaruh  berbeda nyata

terhadap analisis susut bobot, tetapi tidak
berbeda nyata terhadap kadar air, total asam
dan nilai pH. Perlakuan lama penyimpanan
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap aktivitas kadar air, susut bobot, total
asam dan nilai pH. Adanya pengaruh yang
berbeda nyata antara interaksi tepung
glukomanan dan lama penyimpanan terhadap
aktivitas kadar air, susut bobot, total asam dan
nilai pH, maka dilakukan Uji Lanjut Nyata Jujur
(BNJ) taraf 5%.

Penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating terhadap kadar air buah
jambu kristal Selama Penyimpanan
ditunjukkan pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang Sebagai Edible Coating
Terhadap Kadar Air Buah Jambu
Kristal Selama Penyimpanan.

Berdasarkan Gambar 1 menunjukkan
bahwa penurunan kadar air buah jambu kristal
lebih cepat yaitu pada P1y = -0,8411x. Hal ini
dibuktikan dengan laju P1y = -0.8411x dan P2
y = -0.4832x dikarenakan buah jambu kristal
pada P1 menggunakan lapisan edible coating
dengan konsentrasi 0,5% vyang lebih tipis
sehingga kurang menghambat laju respirasi
dan transpirasi pada buah. Menurut (Marlina,
dkk., 2014) menyatakan bahwa penyimpanan
akan terus kehilangan jumlah air dalam buah
yang akan terus bertambah karena Ilaju
respirasi dan transpirasi pada buah terus
berjalan. Buah akan mengalami peningkatan
laju respirasi dan transpirasi karena senyawa-
senyawa kompleks yang terdapat di dalam sel
seperti karbohidrat akan dipecah menjadi
molekul-molekul sederhana seperti CO2 dan
02 yang mudah menguap. Respirasi adalah
proses metabolisme yang melibatkan
pertukaran gas, terutama oksigen dan karbon
dioksida, di dalam tubuh tumbuhan.

Perlakuan penggunaan glukomanan
porang sebagai edible coating berpengaruh
nyata terhadap kadar air buah jambu kristal
selama penyimpanan. Perlakuan edible coating
dengan konsentrasi 1%  menunjukkan
penurunan kadar air yang lebih lambat yaitu
P2 y = -0.4832x jika dibandingkan dengan P1
y = -0.8411x. Hal ini menunjukkan
glukomanan porang pada perlakuan edible
coating konsentrasi 1% mampu membentuk
lapisan yang cukup baik untuk menekan
proses respirasi dan transpirasi sehingga kadar
air menurun secara perlahan. Hal ini sesuai
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dengan pernyataan (Sari, dkk., 2015) bahwa
terjadinya penurunan kadar air yang lambat
pada buah yang diberi lapisan edible coating
dikarenakan terhambatnya laju respirasi dan
transpirasi pada buah.

Penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating terhadap susut bobot
buah jambu kristal Selama Penyimpanan
ditunjukkan pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating
terhadap Susut Bobot Buah
Jambu Kristal Selama
Penyimpanan

Berdasarkan Gambar 2 menunjukkan
bahwa kenaikan susut bobot buah jambu
kristal lebih cepat yaitu pada P1 y = 2.977x.
Hal ini dibuktikan dengan laju P1y = 2.977x
dan P2 y = 2.1096x yang menunjukkan bahwa
buah jambu kristal pada P1 menggunakan
lapisan edible coating dengan konsentrasi
0,5% vyang lebih tipis sehingga kurang
menghambat besarnya laju respirasi dan
transpirasi pada buah yang menyebabkan
terjadinya susut bobot. Pah (2020), terjadinya
susut bobot pada buah yang disimpan
disebabkan oleh kehilangan kadar air karena
adanya proses transpirasi dan respirasi
sehingga terjadi peningkatan susut bobot
buah. Peningkatan susut bobot buah terutama
disebabkan oleh proses transpirasi atau
terlepasnya air dalam bentuk uap melalui
permukaan kulit yang terjadi selama masa
penyimpanan. Kehilangan air dalam jumlah
banyak akan menjadikan buah layu dan
keriput.

Perlakuan penggunaan glukomanan
porang sebagai edible coating berpengaruh
nyata terhadap susut bobot buah jambu kristal
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selama penyimpanan. Perlakuan edible coating
dengan konsentrasi 1% menunjukkan laju
penurunan susut bobot yang lebih lambat yaitu
P2 y = 2.1096x jika dibandingkan dengan
perlakuan penggunaan penggunaaan
glukomanan P1 y = 2.977x. Hal ini diduga
bahwa perlakuan glukomanan porang 1%
dapat menghambat penurunan susut bobot
dengan menekan terjadinya respirasi karena
lapisan glukomanan porang mampu
menghambat adanya susut bobot buah akibat
respirasi.

Penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating terhadap total asam
buah jambu kristal Selama Penyimpanan
ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating

terhadap Total Asam Buah
Jambu kristal Selama
Penyimpanan.

Berdasarkan Gambar 3 menunjukkan
bahwa penurunan total asam buah jambu
kristal lebih cepat yaitu pada P1 y = -0.367x.
Hal ini dibuktikan dengan laju P1 y = -0.367x
dan P2 y = -0.326x dikarenakan buah jambu
kristal pada P1 menggunakan lapisan edible
coating 0,5% yang lebih tipis sehingga kurang
menghambat laju penurunan total asam pada
buah. Tingkat keasaman meningkat
maksimum pada puncak perkembangan
setelah itu mulai menurun (Novita, dkk.,
2016).

Perlakuan edible coating konsentrasi
1% menunjukkan laju penurunan total asam
yang lebih lambat yaitu P2 y = -0.326x jika
dibandingkan degan perlakuan penggunaan
penggunaaan glukomanan P1 y = -0.367x.
Penurunan total asam selama penyimpanan
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disebabkan oleh peningkatan aktivitas
metabolisme buah. Tingkat kematangan buah
umumnya ditunjukkan oleh rasio gula dan
asam. Kandungan total asam pada buah
umumnya mencapai maksimum selama
pembentukkan dalam pohon serta akan turun
periode pematangan (Yuniarti, dkk., 2013).

Penggunaan Glukomanan Porang
sebagai Edible Coating terhadap pH Buah
Jambu Kristal Selama Penyimpanan pada
Gambar 4.

pH

Gambar 4. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating
terhadap pH Buah Jambu Kristal
Selama Penyimpanan.

Berdasarkan Gambar 4 menunjukkan
bahwa kenaikan pH buah jambu kristal lebih
cepat yaitu pada P1 y = 0.0435x perlakuan
penggunaan glukomanan porang tidak ada
perbedaan yang signifikan antara perlakuan
yang diberikan terhadap analisis nilai pH pada
buah jambu kristal yang dilapisi edible coating.
(Wulandari., dkk, 2024) telah membuktikan
bahwa pemberian edible coating pada buah
jambu kristal tidak memberikan pengaruh

nyata terhadap nilai pH pada lama
penyimpanan yang sama. Rerata pH buah
jambu  kristal setiap hari mengalami

peningkatan pada buah jambu kristal yang
dilapisi edible coating. Peningkatan nilai pH
berhubungan positif dengan total asam.

Penggunaan Glukomanan Porang
sebagai Edible Coating terhadap Nilai °Hue
Buah Jambu Kristal Selama Penyimpanan
ditunjukkan pada Gambar 5.
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Gambar 5. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating
terhadap Nilai °Hue Buah
Jambu Kristal Selama
Penyimpanan.

Berdasarkan Gambar 5 menunjukkan
bahwa penurunan Nilai °Hue buah jambu
kristal lebih cepat yaitu pada P1 y = -0.7591x.
Hal ini dikarenakan buah jambu kristal pada P1
menggunakan lapisan edible coating 0,5%
yang lebih tipis sehingga kurang menghambat
laju penurunan Nilai °Hue pada buah.
Perlakuan tepung glukomanan memberikan
pengaruh yang tidak berbeda nyata terhadap
nilai °Hue. Nilai perubahan warna Hue
menunjukkan adanya perubahan kenampakan
secara keseluruhan yang dihasilkan oleh
kombinasi warna. Perubahan warna ini juga
dipengaruhi oleh perubahan fisiologi dan
kimiawi produk jambu kristal segar yang lebih
cepat terjadi dalam suhu ruang tropis
dibanding suhu ruang yang terkendali pada
suhu dingin (Falah, dkk., 2018).

Perubahan warna buah jambu kristal
disebabkan aktivitas etilen pada biosintesis
karotenoid sehingga warna jambu yang
awalnya hijau perlahan menjadi kekuningan.
Hal tersebut diperkuat oleh pendapat
Kurniawan & Deglas (2022) bahwa etilen
berfungsi merangsang degradasi klorofil dan
membentuk karotenoid pada kulit buah.
Warna kulit buah tampak jingga kekuningan
disebabkan karena hancurnya klorofil dan
terakumulasinya karotenoid pada kulit buah
(Wulandari, dkk., 2024).

Hasil uji lanjut penggunaan
glukomanan porang sebagai edible coating
dan penyimpanan hari terhadap parameter
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kimia buah jambu kristal ditunjukkan pada

Tabel 3.

Tabel 3. Hasil Purata dan Uji Lanjut BNJ 5%
Penggunaan Glukomanan Porang
sebagai Edible Coating dan
Penyimpanan Hari terhadap
Parameter Kimia Buah Jambu Kristal

Parameter  Parameter Perlakuan Lama Penyimpanan
Kimia Konsentrasi HO H5 H7 H9
Tepung
Glukomanan
Kadarair ~ P1(0,5%) 88,27TbA  85,58bB 83,200BC 8042
P2 (1%) 8896aA  8582aB 8524aBC 84,724
Susut bobot  P1 (0,5%) - 16,21aC  21,40aB 26,624
P2 (1%) - 912bC  1434bB 19,09,
Total Asam  P1(0,5%) 820aA  636aB  556aC 493l
P2 (1%) 713bA  553B  4630C 4,300
NilaipH ~ P1(05%) 435D  447aC 458 477t
P2 (1%) 431D 4410C 4520B  4,66b/
Pada Tabel 3 menunjukkan hasil

analisis kadar air, bahwa pada perlakuan HO
berbeda nyata dengan H5, H7 dan H9.
Perlakuan H5 tidak berbeda nyata dengan H7
dan H9, sedangkan untuk perlakuan tepung
glukomanan vyaitu P1 berbeda nyata dengan
P2. Hasil analisis susut bobot menunjukkan
bahwa pada perlakuan lama penyimpanan
yaitu perlakuan HO berbeda nyata dengan H5,
H7 dan H9, sedangkan untuk perlakuan
tepung glukomanan P1 berbeda nyata dengan
P2. Hasil total asam menunjukkan bahwa pada
perlakuan lama penyimpanan yaitu perlakuan
HO berbeda nyata dengan H5, H7 dan H9,
sedangkan untuk perlakuan untuk perlakuan
tepung glukomanan vyaitu P1 berbeda nyata
dengan P2. Hasil nilai pH menunjukkan bahwa
pada perlakuan lama penyimpanan vyaitu
perlakuan HO berbeda nyata dengan H5, H7
dan H9, sedangkan untuk perlakuan untuk
perlakuan tepung glukomanan vyaitu P1
berbeda nyata dengan P2.

Mutu Organoleptik

Analisis mutu organoleptik yang
dilakukan terhadap buah jambu kristal yang
dilapisi dengan Edible coating meliputi aroma,
rasa, tekstur dan warna. Hasil signifikansi
analisis parameter organoleptik untuk masing-
masing perlakuan ditunjukkan pada Tabel 4.
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Tabel 4. Signifikasi Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating dan

Lama  Penyimpanan  terhadap
Organoleptik (Aroma, Rasa,
Tekstur, dan Warna)
Parameter | Metode Analisis Keragaman
Konsentrasi Lama Interaksi
Tepung Penyimpanan(H) (PxH)
Glukomanan (P)
Aroma Hedonik S S S
Skoring S S S
Rasa Hedonik S S S
Skoring S NS NS
Tekstur | Hedonik S S S
Skoring S S S
Warna Hedonik S S S
Skoring S S S

Pada Tabel 4 menunjukkan bahwa
interaksi antara perlakuan tepung glukomanan
dan lama penyimpanan tidak berbeda nyata
terhadap rasa skoring. Adanya pengaruh
berbeda nyata pada aroma, tekstur, warna dan
rasa skoring. Perlakuan tepung glukomanan
memberikan pengaruh yang tidak berbeda
nyata pada rasa skoring, tetapi memberikan
pengaruh yang berbeda nyata pada aroma,
tekstur, warna dan rasa hedonik.

Penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating terhadap nilai hedonik
dan skoring warna buah jambu kristal selama
penyimpanan ditunjukkan pada Gambar 6.

Warna

= N W B !

HO H5 H7

== Hedonik Tepung Glukomanan 0,5% (P1) Skoring Tepung Glukomanan 0,5% (

{edonik Tepung Glukomanan 1% (P2) Skoring Tepung Glukomanan 1% (P2]

Gambar 6. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating
terhadap Nilai Hedonik dan
Skoring Warna Buah Jambu
Kristal Selama Penyimpanan.

Gambar 6 menunjukkan bahwa
penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap
mutu warna hedonik buah jambu kristal lebih
cepat pada perlakuan P1 y = -0.415x
penggunaan glukomanan porang sebagai
edible coating buah jambu kristal berpengaruh
berbeda nyata terhadap tingkat kesukaan
panelis terhadap warna buah jambu kristal
yang disajikan. Penurunan nilai warna skoring
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tercepat terdapat pada perlakuan P1 y=
0.625x dari hijau ke kuning kehijauan
sedangkan P2 y = -0.02x dari hijau ke hijau
kekuningan. Hal ini dikarenakan konsentrasi
tepung glukomanan yang lebih tinggi maka
semakin terjaga warna dari buah jambu kristal.

Lama penyimpanan hari dari hasil
analisis warna, menunjukkan hasil yang
berbeda nyata analisis hedonik dan skoring.
Hal tersebut dikarenakan konsentrasi tepung
glukomanan yang semakin tinggi dapat
mempengaruhi warna dari buah jambu kristal,
semakin banyak tepung glukomanan maka
akan semakin terjaga warna dari buah jambu
kristal dan dapat dilihat semakin lama
penyimpanan akan mengakibatkan warna dari
buah jambu kristal tidak disukai panelis.
Perubahan warna disebabkan oleh adanya
degradasi klorofil sebagai pembawa pigmen
warna hijau (Yulianti et al.,2016) dalam
(Mufza, 2023).

Penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating terhadap nilai hedonik
dan skoring rasa buah jambu kristal selama
penyimpanan pada Gambar 7.

Rasa

——t k Tepung Glukomanan 0,5% (P1) Skoring Tepung Glukomanan 0,5% (P1)

§ k Tepung Glukomanan 1% (P2] Skorir

Gambar 7. Grafik Penggunaan Glukomanan

Porang sebagai Edible Coating
terhadap Nilai Hedonik dan
Skoring Rasa Buah Jambu Kristal
Selama Penyimpanan.

Gambar 7 menunjukkan bahwa
penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap
mutu rasa hedonik buah jambu kristal tercepat
ada pada perlakuan P1 y = -0.31x sedangkan
pada perlakuan P2 y = -0.045x terjadi
penurunan yang lebih lambat. Penggunaan
glukomanan porang sebagaai edible coating
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap mutu rasa hedonik buah jambu
kristal. Dapat dilihat bahwa semakin tinggi
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konsentrasi penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating buah jambu kristal
maka kesukaan panelis terhadap mutu rasa
semakin meningkat. Hal ini diduga karena
semakin tinggi konsentrasi glukomanan
porang maka semakin tebal lapisan edible
coating pada buah vyang menyebabkan
terjaganya rasa buah.

Penurunan nilai rasa skoring tercepat
terdapat pada perlakuan P1 y = -0.135x dari
rasa agak manis menuju tidak berasa manis.
Nilai rasa skoring pada perlakuan P2 y = 0.01x
tidak terjadi penurunan dari rasa manis.
Penggunaan glukomanan porang memberikan
pengaruh yang berbeda nyata terhadap mutu
rasa skoring edible coating buah jambu kristal
pada hari ke 5. Hal ini dikarenakan mampu
mempertahankan rasa karena  seiring
berjalannya waktu jambu kristal kehilangan
kadar airnya yang memengaruhi rasa.
Kekeringan pada buah membuat rasanya
menjadi kurang segar dan lebih hambar.
Semakin tinggi penggunaan glukomanan
porang maka semakin lambat penurunan rasa
yang terjadi pada buah jambu kristal. Hal ini
dapat disebabkan karena adanya respirasi
dimana karbohidrat dirombak sehingga energi
yang dihasilkan hanya sedikit (Sinaga dan
Sinaga, 2013). Penurunan sejalan dengan
penyimpanan kadar asam pada buah.
Berkurangnya kandungan asam  dan
bertambahnya kandungan gula akibat dari
perombakan pati buah mengakibatkan rasa
manis pada buah akan bertambah.

Penggunaan glukomanan porang
sebagai edible coating terhadap nilai hedonik
dan skoring tekstur buah jambu kristal selama
penyimpanan pada Gambar 8.

Tekstur
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Gambar 8. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating
terhadap Nilai Hedonik dan
Skoring Tekstur Buah Jambu
Kristal Selama Penyimpanan.

Gambar 8 menunjukkan bahwa
penurunan tingkat kesukaan panelis terhadap
tekstur buah jambu kristal tercepat yaitu pada
perlakuan P1 y = -0.62x. Penggunaan
glukomanan porang sebagai edible coating
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap mutu tekstur hedonik buah jambu
kristal. Dapat dilihat bahwa nilai rerata tekstur
buah jambu kristal seiring dengan konsentrasi
penggunaan glukomanan porang maka
kesukaan panelis terhadap mutu tekstur
semakin meningkat. Hal ini dikarenakan
semakin tinggi konsentrasi glukomanan
porang maka penguapan pada buah akan
semakin lambat, pelapisan atau edible coating
pada buah menghambat penguapan air dan
penghambat pertumbuhan mikroorganisme.

Penggunaan glukomanan porang
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap mutu tekstur skoring edible coating
buah jambu kristal. Semakin rendah
konsentrasi glukomanan semakin cepat
perubahan tekstur buah jambu kristal. Tekstur
buah yang keras diakibatkan oleh tekanan
cairan dalam sel masih cukup besar dan
jaringan sel masih dalam kondisi baik
sedangkan tekstur buah yang lunak
disebabkan oleh berkurangnya kadar air dalam
buah yang menunjukkan gejala keriput dan

terjadi  kerusakan jaringan sel buah
(Darmajana, dkk., 2017).
Penggunaan glukomanan porang

sebagai edible coating terhadap nilai hedonik
dan skoring aroma buah jambu kristal selama
penyimpanan pada Gambar 9.
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Aroma

y=0.04x+3.725
R?=0.1103 R?=0.7396

HO H5 H7 H9

==@=Hedonik Tepung Glukomanan 0,5% (P1)

Hedonik Tepung Glukomanan 1% (P2)

Gambar 9. Grafik Penggunaan Glukomanan
Porang sebagai Edible Coating
terhadap Nilai Hedonik dan
Skoring Aroma Buah Jambu
kristal Selama Penyimpanan.

Gambar 9 menunjukkan penggunaan
glukomanan porang sebagai edible coating
berpengaruh nyata pada tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma buah jambu kristal.
Kenaikan tingkat kesukaan panelis terhadap
mutu hedonik aroma buah jambu kristal lebih
cepat pada perlakuan P1 y = 0.04x. Hal ini
dikarenakan lapisan edible coating yang lebih
tipis mengasilkan bau lebih menyengat pada
buah jambu kristal sehingga lebih disukai oleh
panelis (agak suka hingga suka).

Penurunan mutu aroma skoring lebih
cepat ditemukan pada perlakuan P1y = 0.04x
dari aroma khas jambu kristal menjadi tidak
segar. Penggunaan glukomanan porang
memberikan pengaruh yang berbeda nyata
terhadap mutu aroma edible coating buah
jambu selama penyimpanan. Hal tersebut
menunjukkan bahwa penggunaan glukomanan
1% pada edible coating buah jambu kristal
mampu mempertahankan aroma jambu
kristal. Secara keseluruhan terjadi penurunan
mutu aroma buah jambu kristal selama
penyimpanan pada semua perlakuan. Hal ini
menunjukkan adanya perlakuan semakin
sedikit konsentrasi glukomanan porang maka
respirasi dan traspirasi akan lebih cepat terjadi
dibandingkan dengan konsentrasi glukomanan
porang yang banyak, sedikitnya glukomanan
porang pada edible coating dapat mengasilkan
bau lebih menyengat pada buah jambu kristal.

Skoring Tepung Glukomanan 0,5% (P1)

Skoring Tepung Glukomanan 1% (P2)
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KESIMPULAN
Berdasarkan hasil analisis dan uraian
pembahasan yang terbatas pada lingkup

penelitian  ini, maka dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut:

1. Perlakuan konsentrasi tepung
glukomanan  memberikan  pengaruh

berbeda nyata terhadap parameter kadar
air, susut bobot, total asam, nilai pH,
aroma, rasa, warna dan tekstur yang diuji
dengan metode hedonik dan skoring.

2. Lama Penyimpanan memberikan
pengaruh berbeda nyata terhadap uji
analisis kimia susut bobot, total asam,
nilai pH. Analisis fisik nilai L*, dan aroma,
rasa, tekstur, dan warna yang diuji
dengan metode hedonik dan skoring.

3. Interaksi antara perlakuan tepung
glukomanan dan lama penyimpanan
memberikan pengaruh nyata terhadap
mutu kimia susut bobot dan nilai L*
namun tidak berpengaruh nyata terhadap
nilai Hue.

4. Perlakuan tepung glukomanan 1% dan
lama penyimpanan 9 hari diterima,
karena perlakuan tepung glukomanan
0,5% dan lama penyimpanan 9 hari
menghasilkan edible coating dengan
mutu yang kurang baik, perlakuan tepung
glukomanan 0,5%  kurang dapat
menghambat respirasi dan transpirasi
pada buah jambu kristal.

5. Edible coating dengan bahan tepung
glukomanan porang 1% menghasilkan
edible yang dapat menghambat
terjadinya respirasi.
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