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Article info Abstract 

Keywords: edible 
coating, citrus 
extract, storage time 

Apple is a fruit that turn brown quickly after being cut. One method to maintain the quality of apples cut is 
coating the fresh-cut apples with an edible coating. Edible i coatingi is a thini ilayer that can bei eaten and can 
keep the iquality ofi the icoated material. Thei study aimed toi determinei the effectiveness of edible coating aloe 
vera (Aloe vera chinensis L.) in inhibit enzymatic browning reaction. The design ii wasi usiing icompletely 
irandomized idesign. The first factor was the citrus species (Citrus aurantifolia, Citrus hystrix DC, Citrus 
amblycarpa) iand the secondi factori was thei istorage itime (0, 3, 6 day). Edible coating applied to fresh-cut 
apples and tested for moisture content, total dissolved solids, weight loss, color, overall appearance, vitamin 
C and total plate count. Thei resultsi ishowed that aloe vera edible coating with citrus extract was not effective 
in inhibiting the enzymatic reaction of sliced apples. The type of citrus and storage time was affect the 
effectiveness of aloe vera edible coating. Citrus amblycarpa extract has a lower water content reduction effect 
with a water content of 54.51% on the 6th day of storage time and has an effect on the total plate count, that 
Citrus amblycarpa extract has decreased total plate count in day 6th. Citrus aurantifolia extract gives the 
effect of maintaining brightness compared to other types of citrus, with a brightness value of 58,290 on the 
6th day. The type of citrus has no effect on weight loss, total dissolved solids, overall appearance. The length 
of storage has an effect on the effectiveness of aloe vera edible coating, the longer it is stored, the apples cut 
will decrease in quality. 

Abstrak 

Keywords: edible 
coating, apel 
potong, ekstrak 
jeruk, lama 
penyimpanan. 

Buah apel merupakan buah yang mudah mengalami pencoklatan setelah pemotongan. Kualitas 
apel potong dapat dipertahankan salah satunya yaitu dengan melapisi apel potong dengan edible 
coating. Penelitian ini bertujuan menentukan efektivitas aplikasi edible coating lidah buaya dengan 
penambahan ekstrak jeruk dalam menghambat reaksi enzimatis apel potong. Penelitian dirancang 
menggunakan Rancangan Acaik Lengkap faktorial 2 faktor. Fiaktor pertama adalah jenis jeruk yang 
terdiri dari jeruk nipis, ipurut dan liimau, faktor kedua adalah lama penyimpanan yaitu hari ke-0, 
3 dan 6 pada suhu 27oC. Edible coating diaplikasikan pada sampel apel potong kemudian dilakukan 
uji kadar aiir, susut ibobot, total padatan i terlarut (TPT), warna, kenampakan secara keseluruhan, 
vitamin C dan angka ilempeng total (total plate count). Hasili penelitian menunjuikkan penambahani 
ekstrak jeruk pada iedible coating liidah buaya belum efektif dalam menghambat reaksi enzimatis 
apel potong. Jenis jeruk dan lama penyimpanan mempengaruhi efektivitas edible coating lidah 
buaya. Ekstrak jeruk limau memberikan efek penurunan kadar air lebih rendah  yaitu 54,51% pada 
penyimpanan hari ke-6 dan memberikan efek pada angka lempeng total yaitu angka lempeng total 
pada jeruk limau mengalami penurunan. Jenis jeruk nipis memberikan efek mempertahankan 
kecerahan dibanding jenis jeruk lain yaitu dengan nilai kecerahan hari ke-6 58,290. Jenis jeruk tidak 
berpengaruh terhadap susuti bobot, total padatani terlarut (TPT), kenampakan keseluruhan 
sedangkan lama penyimpanan berpengaruh terhadap efektivitas edible coating lidah buaya, buah 
apel ipotong iakan mengalamii penurunan mutu seiring dengan lama penyimpanan. 
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PENDAHULUAN  

Apel merupakan buah yang cepat 

mengalami reaksi pencoklatan setelah 

dipotong. Pencoklatani (browningi) adalah 

reaksi perubahani warna ipada ibuah iyang 

idiakibatkan oleh enzim poilifenol oksidase. 

iSalah isatu usaha yang dapat dilakukan 

iuntuk menighambat pencoklatan yaitiu 

diengan aplikasi edible coating. Menurut 

Purwanto & Effendi (2016), aplikasi 

larutan edible coating mampu menghambat 

reaksi pencoklatan. Bahan yang dapat 

digunakani untuk membuat ediblei icoating 

yaitu ilidah buaya. Tanaman lidah ibuaya 

dipilih ikarena mudah didapat, tidak mahal 

dan tidak beracun serta mengandung 

komplek Karbohidrat sebagai penyusun 

utama edible coating. iEdible icoatingi liidah 

biuaya muidah idiaplikasikan, tidak 

membutuhkan proses yang rumit dalam 

pembuatannya dan iaman. Kandungan 

polisakarida dalam lidah buaya cocok 

digunakan karena akan menghasilkan 

edible coating transparan, kohesif dan 

homogen. Menurut Marpaung et al. (2015), 

pembuatan edible coating perlu 

ditambahkan CMC sebagai agen 

pengemulsi serta untuk menambah 

kekentalan. Kekentalan yang tepat akan 

membantu menghambat proses oksidasi 

yang dapat menyebabkan pencoklatan pada 

apel. Konsentrasi CMC terbaik dalam 

pembuatan edible coating adalah 1% 

(Mardiana, 2008). Larutan edible coating 

juga perlu ditambahkan plasticizer untuk 

meningkatkan elastisitasnya sehingga saat 

edible coating diaplikasikan pada buah, 

lapisan yang dihasilkan lebih elastis dan 

tidak mudah retak. Beberapa hasil 

penelitian menunjukkan bahwa gliserol 

merupaka  salah satu bahan yang digunakan 

dalam pembuataj edible coating sebagai 

plasticizer. Konsentrasi gliserol terbaik 

menurut Mardiana (2008) adalah sebesar 

0,5%. 

Guna meningkatkan kualitas edible 

coating dalam memperpanjang umur 

simpan, pembuatan edible coating perlu 

ditambahkan bahan yang mengandung 

senyawa antimikroba. Jenis antimikroba 

alami lebih diminati konsumen karena lebih 

aman jika dibandingkan dengan 

antimikroba sintesis. Salah satu senyawa 

antimikroba alami yang dapat ditambahkan 

pada produk pangan adalah perasan buah 

jeruk. Senyawa antimikroba yang terdapat 

dalam jeruk yaitu flavonoid, saponin dan 

minyak atsiri (Alim et al. (2016)) Ekstrak 

jeruk nipis yang ditambahikan dailam edible 

coating pati isingkong mempunyai 

keimampuan sebagai aintimikrobia untuk 

imenghambat ipertumbuhan mikrobia iserta 

dapati  memperpanjang masa simpan. Selain 

itu, perasan jeruk juga terbukti dapat 

membentuk zona hambat sebesar 6,75 mm 

pada edible coating yang diaplikasikan 

pada fresh-cut jambu biji kristal 

(Maghfiroh et al., 2018).  

Secara umum, senyawa pada yang 

berperan dalam menghambar petumbuhan 

mikrobia adalah flavonoid. Penelitian ini 

menggunakan 3 jenis ekstrak jeruk, yaitu 

buah jeruk purut (Citrusi hystrixi DC), buah 

jeruk nipis (Ciitrus aurantifolia) dan  buah 

jeruk limau (Citrus amblycarpa).  Jeruk 

nipis mengandung senyawa flavonoid yang 

efektif menghambat pertumbuhan virus, 

bakteri dan jamur, disamping adanya asam 

sitrat (Nurbaya et al, 2018). Jeruk purut 

juga mengandung flavonoid menyebabkan 

terjadinya kerusakan permeabilitas dinding 

sel bakteri, mikrosom dan lisosom sebagai 

hasil interaksi antara flavonoid dengan 

DNA bakteri. Flavonoid menghambat 

fungsi membran sel dengan cara 

mengganggu permebealitas membran sel 

dan menghambat ikatan enzim seperti 



iJITIPiARIii Viiol. 8 No. 2i, September 2023: 203 – 2122i21 

205 
 

ATPase dan phospholipase (Rijayanti, 

2014),  

Edible coating dengan penambahan 

ekstrak jeruk sebagai semyawa 

antimikrobia, diharapkan mampu 

mempertahankan mutu apel dengan 

mencegah kerusakan akibat adanya 

mikrobia. Penelitian terdahulu 

menunjukkan kemampuan ekstrak jeruk 

dalam pembuatan edible coating mampu 

memperpanjang umur simpan. Dari liatar 

belakangi tersebut, makia perilu dilakukan 

penelitian tentang edible coating liidah 

biuaya yang ditambah dengan ekstrak jeruk 

yang berbeda (jeruk nipis, jeruk purut dan 

jeruk limau) serta lamia ipenyimpanan (hari 

ike-0, 3i dan 6) 

 

METODE PENELITIAN 

Penelitiain menggunakan irancangan 

raincangan aicak lengkap (RAL) 2i faktorial. 

Fiaktor yang digunakan yiaitu ijenis ijeruk 

(inipis/J1, purut/J2 dan liimau/J3) dan liama 

pienyimpanan (ihari ke-0/H1, hari ke 3/H2 

dian hari ke 6/H3) pada suhu 27oC. Datai 

hasil dianaliisis dengain ujii anova piada 

tingikat signifikasi 5%i. iApabila bierbeda 

nyiata dilainjutkan idengan uiji iDuncan pada 

tinigkat signifikasi 5i%.  

Alati 

iAlat–alat yanig diipakai untuk 

menunjang penelitian iini adalah: pisau, 

talenan, blender, timbangani, gelas takar, 

isendok, magneticl stirrer, kompor listrik, 

botol timbang, chromameter, 

refractometer, cawan petri, pipet ukur, 

pipet volume, benang, penggaris, alat 

pemeras jeruk, kain saring. 

Bahan  

Bahan yang digunakani yaitu lidah 

buaya yang dibeli online dari petani lidah 

buaya di daerah Yogyakarta, CMC 

(Carboxyl Methyl Cellulose) dari toko 

kimia Agung Jaya, gliserol, buah jeruk 

purut dari pohon jeruk purut salah satu 

rumah di kelurahan Delingan, jeruk nipis 

dan jeruk limau dari pasar Bejen, 

Karanganyar, apel dari supermarket 

Indogrosir, Nutrient Agar (Merck KgaA, 

2019) digunakan untuk analisis total 

mikroba atau menentukan angka lempeng 

total. 

Alur penelitian 

1. Pembuatan ekstrak jeruk (Haq et al., 

2010), adalah jeruk dicuci bersih dan 

dipotong menjadi dua. Jeruk diiperas 

dengan alat pemeras buah jeruk untuk 

diambil sarinya, kemudian disaring 

dibuang. 

2. Pembuatan eidible icoating ilidah ibuaya 

(Miardiana, 2008 dengani modifikasi) 

adalah lidah buaya dicuci pada air 

mengalir sampai bersih kemudian 

dibersihkan dan dipotong dengan lebar 

2 cm. Lidah buaya direndam (untuk 

menghilangkan lender) dengan air 

panas (>83oC) selama 3 menit. Proses 

selanjutnya yaitu lidah buaya 

dihaluskan dengan blender Philips 

kecepatan sedang selama 30 detik, 

tanpa ditambah air. Gel lidah buaya 

disaring dan dibuang ampasnya. Lidah 

buaya yang sudah berbentuk ekstrak 

ikemudian idipanaskani ipada siuhu 75i

oC 

selamai 1i5 imenit idan ditambah CMiC 

1%; gliserol 0,5%, ekstrak jeruk 1% 

dalam 100 ml campuran. Larutan 

kemudian didinginkan hingga suhu 

kamar dan didapat larutian ediible 

coaiting. 

3. Proses persiapan sampel (Mardiana, 

2008 dengan modifikasi) yaitu apel 

idicuci dian diipotong diengan ketiebalan 

daging buah 1- 1,5 cm (berbentuk 

elips), kemudian direndam pada 

larutan edible coating lidah buaya 

selama 5 menit. Apel potong kemudian 

ditiriskan (selama 2 jam) ditusuk 
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dengan tusuk gigi, serta dibiarkan di 

udara terbuka. 1 sample dianalisis 

sebagai sampel hari ke-0. Apel potong 

yang lain disimpan selama 3 dan 6 hari 

kemudian dianalisis kadar air, itotal 

padatian tierlarut (TPT), isusut bobot, 

warna, kenampakan keseluruhan, 

ivitamin iC serta angka lempeng totali. 

Parameter Penelitian 

Parameter penelitian meliputi analisis 

kadar air metode gravimetri (Sudarmadji et 

al., 2003), susut Bobot dengan metode 

gravimetri (AOAC, 1990), Total Padatan 

Terlarut dengan alat Refraktometer 

(AOAC,1990), Warna dengan alat 

Chromameter  (Gardjito & Wardana, 

2003), kenampakan Keseluruhan 

(Budiman, 2011), Vitamin C Metode 

Titrasi (Asmal, 2018), Teknik Lempeng 

Tuang TPC (Total Plate Count) (SNI-3719-

2014) 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Hasil analisis apel yang dilapisi edible 

coating ilidah ibuaya terdapatpada Tabel 1. 

 

Tabel 1 Hasil analisis apel potong yang dilapisi edible coating lidah buaya 
Parameter Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 

J1H1 J2H1 J3H1 J1H2 J2H2 J3H2 J1H3 J2H3 J3H3 

Kadar air (%) 84,93f 86,10f 86,39f 69,06c 71,79d 74,88e 41,57a 39,15a 54,51b 

Vit C (mg/100g) 43,866f 25,800bc 36,247e 36,669e 21,956ab 28,970cd 33,343de 18,266a 22,232ab 

Total Padatan 

terlarut (oBrix) 

24,00c 24,65d 25,00d 23,50c 

 

25,00d 25,05d 5,500ab 5,30a 6,00b 

Warna L 67,350f 62,900e 62,205e 62,590e 56,780c 58,785d 58,290d 52,320a 55,310b 

Warna A 0,715bc 1,220d 2,225f 0,450ab 0,805c 1,595e 0,335a 0,515ab 1,255d 

Warna B 0,000a 0,000a 0,000a 40,396b 42,495b 34,223b 63,071c 66,668c 59,204c 

Susut Bobot 0,000a 0,000a 0,000a 40,396b 42,495b 34,223b 63,071c 66,668c 59,204c 

Angka Lempeng 

Total (Log 

CFU/ml) 

5,4b 5,3ab 5,6bc 5,5b 5,9de 

 

4,9a 

 

5,8cd 6,3ce 

 

5,0a 

 

Keteranigan: Aingka yang diiikuti hiuruf yang siama pada kolom yang sama meniunjukkan  bierbeda 

tiidak nyatai imenurut Diuncan piada tinigkat siginifikansi 5i%. 

Perlakuan jenis jeruk (J1=jeruk nipis, J2=jeruk purut, J3=jeruk limau) 

Perlakuan lama penyimpanan (H1=hari ke 0, H2-hari ke 3, H3-hari ke 6) 

 

Tabel 2. Tabel prosentase penurunan dan kenaikan hasil uji kimia analisis apel  potong yiang 

dilapisi edible coating lidahi biuaya (%) 

 

Parameter 

Jeruk nipis (J1) Jeruk Purut (J2) Jeruk Limau (J3) 
Hari ke  

0-3 

Hari ke 

3-6 

Hari ke 

0-3 

Hari ke 

3-6 

Hari ke 

0-3 

Hari ke 

3-6 

Kadar air -18,69 -39,81 -16,62 -45,47 -13,32 -27,20 

Vit C  -16,41 -9,07 -14,90 -16,81 -20,08 -23,26 

Total Padatan terlarut  -2,08 -76,60 +1,42 -78,80 +0,20 -76,05 

Susut Bobot +40,40 +56,13 +34,22 +56,88 +66,67 +72,99 

Keterangan : angka (-) menunjukkan penurunan dan angka (+) menunjukkan kenaikan 

 

Kadar Air 

Berdasarkan Tabel menunjukkana 

bahwa, semua sampel hari kei-0 tiidak 

iberpengaruh nyata, yang artinya pelapisan 

edible coating dengan variasi jenis jeruk 

pada hari ke-0 tidak berpengaruh terhadap 

kadar airi. Kadari air hiari kei-0 berkisar 

antara 84,93% - 86,39%. Hasil analisis 

Anova pada hari kei-3 meniunjukkan baihwa 

jenis jeruk serta lama penyimpanan dan 
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kombinasi antar faktor serta komponen 

bahan,  memberikan berpengariuh nyata 

pada kadar air apel.  

Selama proses penyimpanan jenis 

ekstrak jeruk mempengaruhi kadar air dari 

edible coating, hal tersebut dapat dilihat 

pada Tabel 2, dimana kadar air mengalami 

penurunan yang cukup signifikan pada 

semua perlakuan. Ekstrak jeruk limau pada 

penyimpanan hari ke-6 memberikan efek 

penurunan kadar air lebih rendah (27,20%) 

jika dibandingkan dengan jeruk nipis dan 

jeruk purut. Hasil tersebuti ididuga karena 

komposisi asam pada jieruk limau paling 

banyak yaitu 8% (Setiawan et al., 2009) 

jika dibandingkan dengan jeruk nipis 7 – 

7,6% dan jeruk purut 0,72% (Hilmi et al., 

2017). Menurut Napitupulu (2013), asam 

merupakan oxygen’s cavenger yang 

mampu menyerap O2. Reakisi yiangi tierjadi 

iialah iL-askorbat idioksidasi imenjadi iasam 

idehidro iLi-iaskorbat. iReaksi iini 

imenunjukkan ikeberadaan iasam iLi-iaskorbat 

iaktif idan iO2 iberkurang ikarena O2 

imengoksidasi iasam iLi-iaskorbati, 

imenurunnya iO2 imenyebabkan iproses 

irespirasi ipada ibuah, isehingga akan dapat 

mempertahankan kadar air pada apel. 

Susut Bobot 

 Tabel 1 menunjukkan bahwa 

potongan apel mengalami kenaikan selama 

penyimpanan dan menunjukkan pengaruh 

yang nyata dengan semakin lama disimpan. 

Waktu penyimpanan menunjukkan 

perlakuan jenis jeruk tidak berpengaruh 

nyata pada susut bobot. Susut bobot di 

setiap lama penyimpanan mengalami  

peningkatan, hail iini sesuai idengan 

ipernyataan Hadiwijaya et al. (2012) ibahwa 

iipersentase isusut bobot akan meningkat 

iseiring idengan ilama ibuah idisimpan, 

cadangan makanan dalam buah tersebut 

digunakan untuk mekanisme metabolisme 

buah dalam proses pematangan. Nilai susut 

bobot yang tinggi menunjukkan rendahnya 

kualitas buah, sedangkan susut bobot 

dinyatakan baik jika nilainya kecil karena 

perlakuan mampu menghambat laju 

kehilangan air (Alsuhendra et al., 2011). 

Semua sampel hari ke-0 belum mengalami 

susut bobot sehingga nilainya 0,00%. Susut 

bobot apel hari ke-3 pada sampel yang 

dilapisi dengan edible coating yang 

ditambah ekstrak nipis, jeruk purut dan 

ekstrak jeruk limau masing-masing 

40,396%; 42,495% dan 34,223%. Susut 

bobot pada hari ke-6 sampel dengan 

penambahan ekstrak jeruk nipis sebesar 

63,071%; ekstrak jeruk purut 66,667% dan 

ektrak jeruk limau 59,204%. Tabel 2 

menunjukkan bahwa perlakuan dengan 

jeruk limau, susut bobot mengalami 

kenaikan yang cukup signifikan (72,39%), 

sehingga kurang mampu mempertahankan 

mutu apel potong. Perlakuan jeruk nipis 

dan jeruk purut, susut bobot mengalami 

kenaikan yang hampir sama (56%), dan 

lebih rendah dibandingkan perlakuan jeruk 

limaiu, sehingga lebih mampu 

mempertahankan mutu apel potong.  

 

Total Padatan Terlarut 

Tabel 1 menunjukkan bahwa iedible 

icoating dengan tambahan ekstrak jeruk 

nipis yang diaplikasikan pada apel potong 

berpengaruh nyata pada perlakuan jeruk 

purut dan jeruk limau ipada hari ke-0 dan 

ke-3. Hal ini menunjukkan bahwa jeruk 

nipiis berpengaruh pada itotal padatan 

terlarut (TPT) penyimpanan hari ke-0 dan 

ke-3. Hasil penelitian total padatan terlaru it 

(TPT) ipada ihari ke-0 iberkisar antara 

24oBrix - 25oBrix dan TPT pada hari ke-3 

berkisar antara 23,50oBrix sampai 

25,05oBrix. Semua sampel pada harii ike-0 

idan ike-i3 cenderung tetap dan tidak 

mengalami perubahan total padatan 
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terlarut. Edible coating yang diaplikasikan 

dapat imembentuk ilapisan yang cukup baiki 

pada buah dan dapat menjagai ibuah, 

isehingga irespirasi iyang menggunakan igula 

menjadi itertahan (Huse et al., 2014). iTPT 

ipada sampel apel yang disimpan iselama 6 

ihari turun secara signifikan. TPT pada ihari 

ke-6 iberkisar iantara 5,3oBrix - 6oBrix. iTotal 

ipadatan iterlarut imenurun diduga ikarena 

igula ipereduksi pada apel terurai imenjadi 

iasam ipiruvat idan imenghasilkan iCO2 idan 

iH2O (Novita et al., 2012).  

Total padatan terlarut dipengaruhi 

oleh komponen utama yang terdapat pada 

bahan yaitu gula yang dihasilkan dari 

proses metabolisme yang masih 

berlangsung selama penyimpanan (Picauly 

& Tetelepta, 2018). Total padatan terlarut 

secara umum akan meningkat seiring 

pertambahan waktu penyimpanan, proses 

tersebut terjadi karena hidrolisis pati 

menjadi glukosa, fruktosa dan sukrosa. 

Setelah mengalami peningkatan, total 

padatan terlarut akan mengalami penurunan 

yang disebabkan karena sudah melewati 

tingkat kematangan (Purwanto, 2016). 

 

Warna L (Kecerahan)  

Tabel 1 menunjukkan bahwa rerata 

kecerahan hari ke-0 berkisar antara 62,205-

67,350. Sampel apel yang ditambah dengan 

ekstrak jeruk limau mengalami penurunan 

paling rendah. Jeruk limau dapat 

menghambat pencoklatan karena 

kandungan asam pada jeruk limau sebesar 

8% dari bobot basah (Setiawan et al., 

2009). Sampel apel yang ditambah dengan 

ekstrak jeruk purut mengalami penurunan 

kecerahan yang paling tinggi yaitu dari 

62,900 menjadi 52,320. Hal ini dikarenakan 

kandungan asam pada jeruk purut lebih 

sedikit dibandingkan dengan kandungan 

pada jeruk lain yaitu sekitar 0,72% 

sedangkan pada jeruk nipis sebanyak 

7,75% (Hilmi et al., 2017). Asam 

menyebabkan terjadinya penurunan pH 

pada sampel sehingga enzim polifenol 

oksidase menjadi inaktif (M. Inggrid & 

Soebandy, 2019). Enzim polifenol oksidase 

yang tidak aktif menyebabkan 

terhambatnya proses pencoklatan sehingga 

kenampakan warna apel cerah. 

 

Warna a (Merah-Hijau) 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai a 

pada sampel menurun setiap waktu 

penyimpanan yang artinya hubungan antara 

nilai kemerahan dan lama penyimpanan 

semakin lemah. Hasil menunjukkan sampel 

yang dilapisi edible coating dengan 

penambahan ekstrak jeruk limau memiliki 

nilai a paling besar di antara sampel yang 

lain, yang artinya sampel dengan 

penambahan jeruk limau memiliki 

intensitas warna merah paling tinggi. 

Menurut Demasta et al. (2020) nilai a tidak 

meimiliki ihubungan iyang ikuat idengan 

ienzim polifenol oksidase dan hanya nilai L 

(kecerahan) iyang imemiliki hubungan 

dengan ipenghambatan iaktivitas ienzim 

ipolifenol oksidase. Enzim tersebut 

merupakan enzim iyang menyebabkan 

terjadinya ireaksi ipencoklatan (Jibril, 2018). 

 

Warna b (Kuning – Biru) 

Tabel 1 menunjukkan bahwa nilai 

positif yang berarti semua sampel 

mengarah ke warna kuning. Nilai warna b 

(kuning-biru) yang paling tinggi pada hari 

pertama yaitu isampel idengan tambahan 

ekstrak jeruk purut yaitu sebesar 33,650. 

Nilai warna b semakin menurun pada setiap 

waktu penyimpanan karena sampel apel 

mengalami perubahan warna. Warna 

sampel dengan tambahan ekstrak jeruk 

purut cenderung kuning sehingga nilai 

warna lebih tinggi dibandingkan sampel 

lain. Menurut Demasta et al. (2020) nilai b 
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tidak meimiliki ihubungan iyang ikuat idengan 

ienzim polifenol oksidase dan hanya inilai iL 

(kecerahan) iyang imemiliki ihubungan 

idengan ipenghambatan i polifenol oksidase.  

 

Kenampakan Keseluruhan 

Gambar 1 menunjukkan kenampakan 

keseluruhan apiel iyang idilapisi dengan 

iedible icoating ilidah buaya. Hasil 

pengamatan kenampakan keseluruhan 

diamati setelah sampel ditiriskan selama 2 

jam. Hasil pengamatan menunjukkan 

adanya perubahan tekstur sampel apel, 

tekstur yang paling tidak rata yaitu ada pada 

hari ke-6 dengan penambahan ekstrak jeruk 

purut, tekstur yang menurun terjadi akibat 

terjadi proses ikeluarnya iair idari sampel 

ibuah apel hal ini juga menyebabkan nilai 

susut ibobot yang meningkati. iHal iini sesuai 

idengan pernyataan H. M. Inggrid & 

Iskandar (2016) yang menyatakan bahwa 

menurunnya tekstur pada buah merupakan 

salah satu pengamatan kenampakan 

keseluruhan yang terjadi keadaan masa 

simpan yang membuat asam dinding sel 

vakuola dalam buah lebih cepat pecah. 

Masa simpan apel dilakukan selama 6 hari 

untuk mengetahui efektivitas edible coating 

terhadap apel potong dengan jenis ekstrak 

jeruk yang berbeda. Sampel pada lama 

penyimpanan hari ke-3 dan seterusnya 

tidak layak konsumsi. Hal ini berhubungan 

dengan angka lempeng total yang melebihi 

standar yaitu 1 x 106 (Codex, 2007).  

 

Hari Jenis jeruk 

Nipis Purut Limau 

Hari ke-0 

   

Hari ke-3 

 
  

Hari ke-6 

   

Gambar 1. Penampakan jeruk selama penyimpanan 
 I 

 

Vitamin C 

Tabel 1 menunjukkani bahwa iinteraksi 

iantara ijenis jeruk dan lama ipenyimpanan 

beripengaruh iyang inyata pada perubahan 

kandungan ivitamin iC isampel. Hasil 

penelitian menunjukkan semakin lama 

sampel disimpan makai ivitamin iC isemakin 

imenurun. Hal ini dikarenakan vitamin i C 

cepat sekali mengalami degradasi yang 

diakibatkan oleh lingkungan sekitar seperti 

temparatur, cahaya, cuaca bahkan udara 

mengakibatkan kandungan vitamin C 

dalam apel dapat berkurang. Hasil inii 

sesuaii idengan ipernyataan Maajid et al. 

(2018) ibahwa reaksi iyang terjadi pada 

penurunan kadar vitamin C yaitu ioksidasi 

ispontan idan iadanya ipengaruh iiudara 

isekitar. 
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Apel yang dilapisi edible coating 

lidah buaya serta penambahan ekstrak jeruk 

nipis dan jeruk limau rata-rata mengalami 

penurunan kadar vitamin C sebanyak 

66,67%  pada hari ke-3, sedangkan apel 

yang ditambah dengan ekstrak jeruk purut 

hanya mangalami penurunan sebanyak 

34,22%. Apel yang disimpan selama 6 hari 

juga mengalami penurunan ikandungan 

ivitamin C. Apel yang mengalami i 

ipenurunan ikandungan vitamin C paling 

banyak yaitu apel dengan lapisan edible 

coating yang ditambah ekstrak jeruk limau 

yaitu turun sebesar 72,99%. Sedangkan 

yang ditambah dengan ekstrak jeruk nipis 

dan jeruk purut masing-masing turun 

sebesar 56,13% dan 56,68% mg. Hasiil iini 

isesuai dengan penyataan Maajid et al. 

(2018) yang imenyatakan ibahwa ratai-irata 

ikandungan ivitamin iC pada iapel akan 

isemakin menurun isejalan dengan lama 

ipenyimpanan yang semakin lama. 

 

Angka Lempeng Totali 

iHasil ianalisis iangka ilempeng itotal 

ipada sampel apel yang dilapisi edible 

coiating idengan ipenambahan iekstrak jeruk 

nipis dan jeruk purut mengalami 

peningkatan sedangkan yang ditambah 

ekstrak jeruk limau mengalami penurunan. 

Hal ini membuktikan bahwa ekstrak jeruk 

yang ditambahkan berpengaruh terhadap 

pertumbuhan bakteri. Kandungan asam 

yang tinggi dari ekstrak jeruk limau yang 

ditambahkan pada edible coating dapat 

sedikit menghambat pertumbuhan bakteri. 

Sedangkan sampel jeruk nipis dan jeruk 

purut tidak dapat menekan pertumbuhan 

bakteri. Hal ini dapat dilihat dari 

pertumbuhan bakteri pada hari ke-3 dan 6 

yang semakin meningkat.  

Hasil pengamatan angka lempeng 

total pada sampel apel menunjukkan bahwa 

terjadi peningkatan jumlah mikroba pada 

sampel apel dengan aplikasi edible coating 

yang ditambah ekstrak jeruk nipis dan jeruk 

purut. Angka lempeng total pada iapel iyang 

idilapisi iedible icoating idengan penambahan 

ekstrak jeruk nipis meningkat dari 5,404 

ilog iCFU/iml ipada ihari ike-0 menjadi 5,813 

ilog iCFU/iml pada ihari ike-6, sedangkan apel 

yang dilapisi iedible icoating idengan 

ipenambahan ekstrak ijeruk ipurut juga 

meningkat idari 5,266 log iCFUi/iml menjadi 

6,313 log CFU/ml. Jumlah mikroba yang 

meningkat dipengaruhi oleh kondisi 

lingkungan selama iproses ipenyimpanan. 

Proses penyimpanan dilakukan ipada isuhu 

i27oC sehingga pertumbuhan bakteri 

meningkat. Hali iini isesuai idengan 

ipernyataan Siburian et ial. (i2012) ibahwa 

bakteri itumbuh ibaik pada suhu ruang 

sehingga selama penyimpanan jumlah 

bakteri meningkat. 

 

KESIMPULAN 

Edible coating dengan ekstrak jeruk 

limau memberikan pengaruh terhadap 

penurunan angka lempeng total, sehingga 

cukup baik sebagai antimikrobia pada apel 

potong. Jenis jeruk nipis memberikan efek 

mempertahankan kecerahan dibanding 

jenis jeruk lain yaitu dengan nilai kecerahan 

hari ke-6 58,290. Jenis jeruk tidak 

beripengaruh iterhadap i total padatan terlarut 

(TPT), susut bobot, dan kenampakan 

keseluruhan. Semakin lama karakteristik 

buah apel potong akan mengalami 

penurunan mutu. 
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