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ABSTRAK

Jambu air merupakan salah satu buah tropis yang banyak digemari masyarakat karena rasanya yang manis dan
menyegarkan, namun memiliki daya simpan yang relatif singkat pada suhu ruang, yaitu hanya 3—4 hari. Kondisi ini menjadi
kendala dalam distribusi dan pemasaran buah segar, sehingga diperlukan teknologi pascapanen yang dapat memperpanjang
umur simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi edible coating dari pati biji durian terbaik dalam
mempertahankan umur simpan dan kualitas jambu air. Penelitian dilakukan melalui tiga tahapan, yaitu (1) ekstraksi pati dari
biji durian, (2) pembuatan larutan edible coating, dan (3) pengaplikasian edible coating pada buah jambu air. Rancangan
penelitan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor perlakuan, dan hasilnya dianalisis
menggunakan sidik ragam (ANOVA) yang dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) atau Tukey pada taraf 5%. Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penggunaan edible coating berbasis pati biji durian berpengaruh nyata terhadap karakteristik
jambu air, meliputi kadar air, kadar vitamin C, susut bobot, dan total padatan terlarut pada berbagai perlakuan dan lama
penyimpanan. Berdasarkan parameter kadar air dan susut bobot, perlakuan dengan pati biji durian 6% memberikan hasil
terbaik dalam menekan penurunan kadar air dan susut bobot selama penyimpanan hingga 15 hari pada suhu ruang. Penelitian
ini merekomendasikan pemanfaatan pati biji durian sebagai bahan dasar edible coating yang ramah lingkungan untuk
memperpanjang umur simpan buah tropis seperti jambu air dan mengurangi limbah pertanian yang belum termanfaatkan
secara optimal.

Kata kunci: Biji durian; edible coating; jambu air; pati

ABSTRACT

Watery rose apple (Syzygium aqueum) is one of the popular tropical fruits appreciated for its sweet and refreshing taste;
however, its shelf life at room temperature is relatively short, lasting only 3—4 days. This short storage period poses a major
challenge for postharvest handling, distribution, and marketing. Therefore, appropriate postharvest technology is required to
extend its shelf life. This study aimed to determine the best formulation of durian seed starch—based edible coating in
maintaining the storage duration and quality of watery rose apple. The research consisted of three stages: (1) extraction of
starch from durian seeds, (2) preparation of edible coating solution, and (3) application of the coating to the fruits. The
experiment was arranged in a Completely Randomized Design (CRD) with a single treatment factor, and data were analyzed
using Analysis of Variance (ANOVA) followed by Tukey’s Honestly Significant Difference (HSD) test at a 5% significance level.
The results showed that the application of durian seed starch—based edible coating had a significant effect on several quality
parameters of watery rose apple, including moisture content, vitamin C content, weight loss, and total soluble solids during
different storage periods. Among treatments, the 6% durian seed starch coating exhibited the best performance by effectively
reducing moisture loss and weight loss during 15 days of storage at room temperature. This study highlights the potential use
of durian seed starch as an environmentally friendly edible coating material to extend the shelf life of tropical fruits and promote
the utilization of agricultural by-products.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan negara tropis penghasil berbagai
macam tumbuhan seperti buah-buahan dan sayuran. Buah
yang berasal dari negara subtropis dapat tumbuh dengan
baik dan mudah dijumpai di Indonesia. Salah satunya adalah
buah jambu air yang banyak disukai oleh masyarakat karena
mempunyai cita rasa manis, menyegarkan, kandungan air
yang tinggi serta kaya akan vitamin C. Menurut data Badan
Pusat Statistik Kalimantan Barat (2023), produksi buah
jambu air di Kalimantan Barat pada tahun 2022 mencapai
3.218 ton. Jumlah produksi buah jambu air di Kota Pontianak

pada tahun 2017 sebesar 161,3 ton (Badan Pusat Statistik
Pontianak, 2018).

Buah jambu air memiliki karakter berkulit tipis, sehingga
kerusakan fisik sering terjadi dan dapat mempersingkat umur
simpannya. Suriani dkk. (2020), menyatakan bahwa jambu
air setelah panen disimpan pada suhu ruang hanya dapat
bertahan 3 hari. Penanganan pascapanen yang tidak baik
dapat menyebabkan kerusakan pada jambu air yang
semakin cepat, hal ini disebabkan oleh adanya proses
respirasi dan transpirasi yang terus berlangsung hingga
pembusukan. Menurut Taufik (2011), perlu pengemasan dan
pelapisan buah yang dapat menurunkan dan menekan laju
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respirasi dan transpirasi untuk menghambat kerusakan pada
buah. Salah satu cara yang dapat mempertahankan mutu
dan memperpanjang umur simpan buah segar pada suhu
ruang yaitu dengan menggunakan edible coating sebagai
lapisan luar.

Edible coating merupakan lapisan pada permukaan kulit
buah yang tidak berbahaya jika ikut dikonsumsi dengan
buahnya. Komponen utama dalam pembuatan edible coating
adalah hidrokoloid seperti protein dan polisakarida, lipida
dan komposit (Andriani & Handayani, 2023). Polisakarida
yang dapat digunakan pembuatan edible coating yaitu pati.
Salah satu sumber pati yang dapat digunakan sebagai
bahan baku dalam pembuatan edible coating adalah dari biji
durian yang sampai saat ini masih belum dikelola dan
dimanfaatkan secara baik. Biji durian memiliki kadar pati
yang tinggi (43,6%) dan pemanfaatannya sebagai limbah
belum optimal (Hidayani dkk., 2019). Selain itu, biji durian
mengandung karbohidrat, kalsium, protein serta fosfor
(Winarti dkk., 2012), sehingga dapat menjadi salah satu
bahan untuk membuat formulasi edible coating.

Hasil penelitian yang dilakukan Nasution dkk. (2019),
dengan menggunakan edible coating sebagai
pengemas/pelapis dapat memperpanjang masa simpan
terhadap buah kiwi, apel dan tomat. Laga dkk. (2021),
melaporkan penggunaan edible coating sebagai pelapis
dapat memperpanjang masa simpan buah pepaya terolah
minimal. Lebih lanjut Susilowati dkk. (2017), menyatakan
bahwa buah tomat yang dilakukan edible coating
menggunakan pektin 3% penyimpanan 21 hari menunjukkan
secara visual masih segar. Hasil penelitian Clarissa dkk.
(2019), bahwa edible coating yang dihasilkan dari limbah
kulit buah kedondong dapat bermanfaat untuk
memperpanjang umur simpan pada buah-buahan dan
menjaga kualitas produk. Aplikasi edible coating dari pati biji
durian dengan penambahan air rebusan cengkeh untuk
mempertahankan kualitas buah salak mampu
memperpanjang masa simpan buah salak dengan
mengurangi susut berat, mempertahankan kadar air, dan
mempengaruhi parameter tekstur, total asam, dan vitamin C
(Kusuma, 2022). Penelitian yang dilakukan oleh Cornelia &
Tandoko (2017), pembuatan edible film atau edible coating
berbahan dasar pati biji durian dengan konsentrasi 10%
dapat meningkatkan nilai ketebalan film sehingga dapat
menekan laju transmisi uap air. Penelitian lain yang
dilakukan oleh Ulum dkk. (2018), melakukan pembuatan
edible film berbahan pati biji alpukat dan dasar pati jagung
yang dikombinasi menghasilkan karakteristik ketebalan 0,11-
0,172 mm. Nilai terendah yang didapat pada uji ketebalan
dikarenakan penggunaan pati jagung dengan konsentrasi
yang semakin tinggi dinilai mampu menurunkan nilai
ketebalan edible film.

Sampai saat ini, belum ditemukan hasil penelitian
mengenai penggunaan pati biji durian sebagai edible coating
untuk mempertahankan umur simpan buah jambu air secara
khusus, sehingga perlu dilakukan penelitian tentang
pengujian edible coating dari pati biji durian terhadap daya
simpan dan kualitas jambu air. Penelitian ini bertujuan untuk
untuk mengetahui formulasi edible coating dari biji durian
terbaik dalam mempertahankan umur simpan dan kualitas
jambu air.

METODOLOGI

Alat dan Bahan

Penelitian ini dilakukan dari bulan Desember 2023
sampai Maret 2024. Tempat Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Pasca Panen Fakultas Pertanian Sains dan
Teknologi Universitas Panca Bhakti Pontianak, Kalimantan
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Barat. Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian ini
adalah biji durian dan buah jambu air yang diperoleh dari
kebun milik masyarakat di Desa Nangka, Kecamatan
Menjalin, Kabupaten Landak. Bahan kimia p.a (pro analisis)
yang dipakai adalah gliserol, CMC, kalsium karbonat
(CaCO:s), aquades dan sodium metabisulfite (Na2S20s).

Prosedur Penelitian
Ekstraksi Pati dari Biji Durian

Pembuatan pati biji durian mengacu kepada penelitian
Cornelia dkk. (2013). Biji durian yang diolah adalah biji durian
yang tidak mengalami kerusakan atau sudah busuk. Biji
buah durian dikupas kulitnya dengan pisau yang tajam. Biji
durian yang sudah bersih ditimbang kemudian dicuci sampai
bersih dengan penambahan garam 6% sampai lendirnya
hilang. Biji durian yang sudah bersih ditimbang, kemudian
ditambahkan air dengan perbandingan biji durian: air (1:10).
Biji durian kemudian dihancurkan dengan menggunakan
blender sampai halus. Bubur biji durian diperas dengan kain
saring sampai airnya habis. Hasil perasan selanjutnya
diendapkan selama 24 jam dan dilakukan pencucian dengan
air bersih dan diendapkan selama 24 jam. Selanjutkan
dibuang airnya dan endapan dimasukkan ke dalam Loyang.
Endapan yang diperoleh dikeringkan dengan menggunakan
oven pada suhu 50°C selama 24 jam. Pati biji durian kering
selanjutnya dihancurkan dengan menggunakan blender
sampai halus. Pati biji durian halus diayak dengan ayakan 80
mesh untuk mendapatkan ukuran yang sama. Hasil pati biji
durian disimpan dalam tempat yang kering dan tertutup
rapat.

Pembuatan dan Aplikasi Edible coating

Pembuatan edible coating mengacu pada penelitian Sari
dkk. (2021). Pembuatan larutan edible coating dilakukan
dengan menyesuaikan konsentrasi pati biji durian
berdasarkan perlakuan. Konsentrasi yang digunakan dalam
penelitian ini adalah 2%, 4%, 6%, 8%, dan 10% (b/v), yang
diperoleh dengan melarutkan masing-masing 3 g, 6 g, 9 g,
12 g, dan 15 g pati biji durian dalam 150 ml akuades.
Campuran dipanaskan hingga mencapai suhu gelatinisasi
(£84°C). Setelah itu ditambahkan 3 ml gliserol 99%, lalu
dipanaskan kembali selama +30 menit sambil diaduk dengan
magnetic stirrer. Larutan edible coating yang sudah jadi
didiamkan sampai suhu 35°C.

Proses aplikasi edible coating pada buah jambu air ini
mengacu pada Pokatong dkk. (2014). Edible coating dari pati
biji durian yang telah dingin diaplikasikan pada buah jambu
air dengan cara pencelupan buah jambu air ke dalam larutan
edible coating, kemudian dianginkan. Pencelupan dilakukan
sesuai perlakuan. Setiap pencelupan dilakukan selama 30
detik yang kemudian diangkat sampai tidak ada lagi tetesan
dan kemudian diletakkan dipiring bersih. Parameter yang
diamati pada buah jambu air yang sudah diberi perlakuan
adalah kadar air, susut bobot, kadar vitamin C, dan total
padatan terlarut.

Analisis Kadar Vitamin C (Metode lodometri)

Kadar vitamin C ditentukan menggunakan metode titrasi
iodometri. Sekitar 10 g daging jambu air dihomogenkan
dengan akuades dan disaring hingga diperoleh filtrat jernih.
Sebanyak 10 mL filtrat dimasukkan ke dalam erlenmeyer 125
mL, ditambahkan 5 mL asam asetat glasial, 1 mL larutan KI
10%, dan 1-2 tetes indikator pati 1%. Titrasi dilakukan
menggunakan larutan iodium (I,) 0,01 N hingga perubahan
warna menjadi biru tua stabil. Kadar vitamin C dihitung
sebagai mg asam askorbat per 100 g bahan segar. Analisis
dilakukan dalam tiga ulangan, kadar vitamin C dihitung
menggunakan rumus:



VxNx088x100
Kadar Vitamin C = — (1)

Dengan:

V = volume titran (mL)
N = normalitas |,

m = massa sampel (g).

Analisis Kadar Air (Metode Gravimetri)

Kadar air ditetapkan menggunakan metode gravimetri
dengan cara dioven pada suhu 105°C. Sebanyak +5 g
sampel ditimbang (berat awal, W,) dalam cawan porselen
yang telah dikeringkan, kemudian dikeringkan pada 105°C
hingga berat konstan. Setelah didinginkan dalam desikator,
sampel ditimbang kembali (berat akhir, W,). Hasil dinyatakan
sebagai rata-rata dari tiga ulangan. Kadar air dihitung
dengan rumus:

_ Wo — w1
Kadar air (% bb) = —wo —* 100 (2)

Susut Bobot

Susut bobot dihitung berdasarkan selisih berat buah
sebelum dan selama penyimpanan menggunakan
timbangan digital (ketelitian 0,01 g). Berat awal (Wa) dicatat
pada hari ke-0, dan berat pengamatan (W,) ditentukan pada
hari ke-3, 6, 9, 12, dan 15. Susut bobot dihitung sebagai:

Wa - Wt
Susut bobot (%) = ~—wa X 100 (3)

Total Padatan Terlarut (TPT) — Refraktometri

TPT diukur menggunakan refraktometer digital dan
dinyatakan dalam °Brix. Filtrat buah diperoleh melalui
pengepresan dan penyaringan. Satu hingga dua tetes filtrat
diteteskan pada prisma alat, dan pembacaan dilakukan
setelah nilai stabil pada suhu 25°C (koreksi otomatis jika
tersedia). Nilai TPT merupakan rata-rata dari tiga ulangan.

Analisis Data

Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan faktor tunggal, terdiri dari 6 taraf perlakuan.
Setiap perlakuan terdiri dari 3 ulangan, dan setiap ulangan
terdiri dari 3 buah. Perlakuan p0 = Tanpa coating, p1 =
konsentrasi pati 2%, p2 = konsentrasi pati 4%, p3 =
konsentrasi pati 6%, p4 = konsentrasi pati 8%, p5 =
konsentrasi pati 10%. Data yang diperoleh dari enam (6)
parameter pengujian akan dianalisis secara statistik
menggunakan sidik ragam (ANOVA). Apabila Fhitung =
Ftabel maka dilanjutkan dengan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ)/Tukey HSD pada taraf 5%.

Tabel 1. Hasil sidik ragam jambu biji yang diberi perlakuan
edible coating pati biji durian dengan berbagai
konsentrasi terhadap parameter kadar air

Lama . KK FTabel
penyimpanan (%) 5% 1%

HO 0,36 0,75

H3 7,76** 0,55

H6 53,55** 0,31

H9 3,29* 2,14 311 5,08
H12 250,75** 2,79

H15 145,34** 5,55

Keterangan: ™" = Berpengaruh tidak nyata
* = Berpengaruh nyata
** = Berpengaruh sangat nyata
df perlakuan = 5;
df error
n

2;

1
3
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Pengaruh Edible coating Pati Biji Durian terhadap Kadar
Air Jambu Air selama Penyimpanan

Berdasarkan hasil analisis statistik pada Tabel 1,
penerapan edible coating berbasis pati biji durian dengan
berbagai konsentrasi menunjukkan pengaruh yang
bervariasi terhadap parameter kadar air jambu air selama
periode penyimpanan. Sidik ragam menunjukkan bahwa
pada hari ke-0 (HO) tidak terdapat pengaruh nyata dari
pemberian edible coating terhadap kadar air buah (Fhit 0,36
< Ftabel 3,11 pada taraf 5%; keterangan: tn, tidak nyata).
Namun, mulai hari ke-3 (H3) hingga hari ke-15 (H15)
terdapat pengaruh nyata (* = nyata; ** = sangat nyata)
dengan nilai Fhit melebihi Ftabel pada taraf uji masing-
masing, menunjukkan efektivitas perlakuan edible coating
dalam mempertahankan kadar air seiring bertambahnya
lama penyimpanan.

Edible coating berbasis pati biji durian memberikan
pengaruh yang signifikan terhadap kadar air jambu air mulai
hari ke-3 hingga hari ke-15. Pada hari ke-0, kadar air seluruh
perlakuan berada pada kisaran 87-88% dan tidak
menunjukkan perbedaan nyata, menandakan homogenitas
awal sampel. Mulai hari ke-3, kadar air pada perlakuan
coating mengalami penurunan lebih lambat dibanding
kontrol. Perlakuan P3 (6%) menunjukkan performa terbaik
dengan kadar air akhir 34,03% pada hari ke-15, sedangkan
kontrol (PO) turun drastis menjadi 12,79%. Perbedaan ini
menunjukkan bahwa lapisan edible coating membantu
mengurangi transpirasi dan laju penguapan air. Konsentrasi
6% tampak membentuk lapisan yang lebih stabil dan merata,
sehingga mampu mempertahankan kelembapan internal
buah lebih baik dibanding konsentrasi lainnya. Hasil ini
sejalan dengan literatur yang melaporkan bahwa pati dengan
komposisi amilosa-amilpektin seimbang mampu membentuk
film semi-permeabel yang menghambat kehilangan air
(Afriyanti dkk., 2021).

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 2) memperlihatkan adanya
perbedaan kadar air antara perlakuan dengan berbagai
konsentrasi edible coating pada masing-masing titik waktu
pengamatan. Pada hari ke-0, kadar air seluruh perlakuan
relatif sama (sekitar 87-88%), sesuai dengan keterangan
bahwa angka tanpa huruf berbeda artinya tidak nyata
berbeda menurut uji BNJ. Namun, pada hari ke-3 hingga hari
ke-15, mulai terlihat adanya perbedaan nyata antar
perlakuan, terutama pada hari ke-12 dan ke-15, di mana P2,
P3, dan P4 secara konsisten mampu mempertahankan
kadar air lebih tinggi dibandingkan perlakuan kontrol (PO)
maupun perlakuan lainnya. Perlakuan P3 (konsentrasi
tertentu edible coating) menunjukkan nilai kadar air tertinggi
pada hari ke-15 yaitu 34,03%, sedangkan kontrol (PO) hanya
12,79%.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa edible coating
berbasis pati biji durian, khususnya pada perlakuan P3,
mampu mempertahankan kadar air jambu air secara
signifikan, yaitu sebesar 34,03% setelah penyimpanan
selama 15 hari pada suhu ruang. Efektivitas ini sejalan
dengan hasil yang dilaporkan oleh Faisal dkk., (2025), di
mana penggunaan edible coating pati biji durian yang
diformulasikan dengan liquid smoke pada buah apel juga
dapat memperlambat laju kehilangan kadar air, dengan
kadar air akhir sekitar 38,1% setelah 14 hari penyimpanan.
Rahmawati dkk., (2021) melaporkan bahwa aplikasi edible
film berbasis pati biji durian pada apel dan kentang secara
konsisten menahan penurunan kadar air, meskipun
degradasi film yang cukup cepat membatasi manfaat
perlakuan pada periode penyimpanan lebih dari 5 hari.
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Tabel 2. Hasil uji BNJ 5% perlakuan edible coating pati biji durian dengan berbagai konsentrasi terhadap kadar air pada

jambu air
Perlakuan Lama Penyimpanan
HO H3 H6 H9 H12 H15

PO 87.8210.60 85.7910.042 77.90£0.072 71.48+£1.192 35.59+0.01a 12.79£0.03a
P1 87.79+0.58 87.59+0.04° 79.40£0.53a 75.18£0.042 36.35+0.03a 13.20£0.03a
P2 88.11+£1.00 87.93+0.820 78.98+0.08a 73.76+0.03a 58.3410.03¢ 29.1240.16¢
P3 87.50+0.55 87.27+0.57 80.24+0.25b 76.12+0.79b 58.93+3.02¢ 34.03+3.21d
P4 87.54+0.55 87.30+0.03F 79.92+0.03b 73.13+0.03a 39.75+0.03 30.74+0.03¢
P5 87.89+0.54 87.77+0.61b 79.01+1.54a 73.02+3.602 36.20+0.052 22.13+0.04°
BNJ5% 1,25 1,75 4,12 3,21 3,42

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut Uji Beda Nyata (BNJ) pada taraf 5%.

Penelitan  Prabowo & Mawarani, (2020) juga
memperkuat temuan ini, di mana edible coating kombinasi
pati biji durian dan glucomannan mampu menjaga kadar air
tomat hingga di atas 40% selama 10 hari, yang menunjukkan
bahwa edible coating berbasis pati cukup efektif sebagai
penghambat kehilangan air. Perbandingan dengan jenis pati
lain, seperti pada penelitian Onias dkk., (2018) yang
menggunakan pati biji asam pada jambu biji, ditemukan
bahwa edible coating tersebut juga mampu menahan kadar
air buah pada kisaran akhir 32-35% setelah 15 hari
penyimpanan, menunjukkan pola yang serupa dengan hasil
penelitian ini. Demikian juga, penelitian Sapper & Chiralt,
(2018) tentang edible coating berbasis pati singkong pada
stroberi mengindikasikan bahwa kadar air dapat
dipertahankan pada 30-35% setelah 12 hari penyimpanan.
Studi pada jambu biji dengan edible coating dari chitosan,
beeswax, dan bahan lain (Sembiring dkk., 2020), kembali
menunjukkan hasil akhir yang mirip, yaitu kadar air berkisar
antara 30-40% pada hari ke-15, tergantung pada jenis dan
konsentrasi coating.

Konsistensi efektivitas edible coating berbasis pati dari
berbagai sumber ini dapat dikaitkan dengan kemampuan film
pati dalam membentuk lapisan semi-permeabel yang
mengurangi laju transpirasi dan evaporasi air dari
buah (Haekal & Mawarani, 2020; Onias dkk., 2018;
Rahmawati dkk., 2021). Selain itu, sifat morfologi granula,
komposisi amilosa-amilpektin, dan penggunaan bahan
tambahan seperti glucomannan atau liquid smoke dapat
meningkatkan kerapatan film dan efisiensi penghambatan
kehilangan air (Faisal dkk., 2025; Karolina dkk., 2022;
Prabowo & Mawarani, 2020). Walaupun terjadi perbedaan
kecil antar penelitian dalam segi kadar air akhir, perbedaan
tersebut kemungkinan besar berkaitan dengan faktor
lingkungan penyimpanan, perbedaan morfologi permukaan
buah, serta komposisi dan teknik aplikasi edible coating yang
digunakan (Kahar dkk., 2024; Onias dkk., 2018; Sembiring
dkk., 2020).

Temuan ini mengindikasikan bahwa edible coating pati
biji durian mampu membentuk barrier semi-permeabel pada
permukaan buah yang efektif mengurangi kehilangan air
akibat respirasi dan transpirasi selama penyimpanan pada
suhu ruang. Keberhasilan edible coating berbahan dasar pati
sebagai penghambat kehilangan air juga telah dibuktikan
pada berbagai penelitian sebelumnya, baik pada jambu air
maupun jenis buah segar lainnya. Misalnya, penggunaan
edible coating pati durian pada buah apel dan tomat juga
dilaporkan mampu menahan laju kehilangan air jika
dibandingkan dengan buah tanpa coating (Faisal dkk., 2025;
Prabowo & Mawarani, 2020; Rahmawati dkk., 2021). Studi
pada film berbasis pati murni menunjukkan bahwa struktur
film yang rapat memperlambat difusi uap air keluar dari buah,
meski efektivitasnya sangat dipengaruhi oleh komposisi,
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derajat gelatinisasi, dan keberadaan plastisizer (Haekal &
Mawarani, 2020).

Dari sisi mekanisme, pati umumnya memiliki sifat
hidrofilik yang menyebabkan kelemahan dalam hal barrier
air, tetapi keberhasilan pada penelitian ini diduga terkait
dengan komposisi pati biji durian yang memiliki rasio
amilosa-amilpektin cukup tinggi dan morfologi granula pati
yang relatif kecil sehingga memungkinkan pembentukan film
rapat. Selain itu, proses gelatinisasi dan teknik aplikasi
(pencelupan vs penyemprotan) serta proses pengeringan
turut berperan menghasilkan lapisan coating yang
optimum (Faisal dkk., 2025; Rahmawati dkk., 2021).

Dengan demikian, dapat disimpulkan bahwa edible
coating pati biji durian dalam penelitian ini memiliki efektivitas
yang sebanding dengan edible coating dari sumber pati lain,
serta sejalan dengan laporan literatur bahwa penggunaan
edible coating pati secara umum mampu menghambat
penurunan kadar air dan memperpanjang mutu simpan buah
tropis selama masa penyimpanan pada suhu ruang.

Pengaruh Edible coating Pati Biji Durian terhadap Susut
Bobot Jambu Air

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam pada Tabel 3,
perlakuan edible coating pati biji durian pada berbagai
konsentrasi memberikan pengaruh nyata (* = nyata, ** =
sangat nyata) terhadap parameter susut bobot jambu air
selama penyimpanan. Pada hari ke-0 (HO), sudah terdapat
pengaruh nyata (Fhit = 4,43 > Ftabel 5% = 3,11), meskipun
nilai F belum menunjukkan signifikansi sangat nyata. Mulai
hari ke-3 (H3) hingga hari ke-15 (H15), pengaruh perlakuan
menjadi sangat nyata, dengan nilai Fhit jauh melampaui
batas Ftabel, terutama pada hari ke-12 dan ke-15 (Fhit =
1812,40 dan 3537,34).

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 4) menguatkan temuan ini. Pada
hari ke-3 hingga ke-15, terlihat bahwa perlakuan edible
coating dengan konsentrasi optimal (terutama P3 dan P5)
secara konsisten menurunkan angka susut bobot jambu air
secara signifikan dibanding kontrol (P0). Pada hari ke-15,
susut bobot terendah terdapat pada perlakuan P3 (78,88%)
dan P5 (79,48%), sementara kontrol mencapai 90,26%. Nilai
susut bobot untuk perlakuan lain juga lebih rendah dibanding
kontrol, meski perbedaannya tidak selalu signifikan menurut
uji BNJ.

Penurunan susut bobot ini menunjukkan bahwa edible
coating pati biji durian efektif dalam memperlambat laju
kehilangan air dan berat selama penyimpanan di suhu ruang.
Efek ini selaras dengan prinsip kerja edible coating yang
membentuk lapisan pelindung semi-permeabel, membatasi
proses transpirasi dan respirasi yang menjadi penyebab
utama kehilangan berat pada buah-buahan selama
penyimpanan (Faisal dkk., 2025; Haekal & Mawarani, 2020).



Tabel 3. Hasil sidik ragam jambu air yang diberi perlakuan
edible coating pati biji durian dengan berbagai
konsentrasi terhadap parameter susut bobot

Lamg Fhit KK F Tabel
Penyimpanan (%) 5% 1%
HO 4,43 5,88
H3 6,49 25,18
H6 98,10 19,60

3,11 5,06
H9 165,68 14,73
H12 1812,40* 4,44
H15 3537,34** 3,16

Keterangan: tn

*

= Berpengaruh tidak nyata
= Berpengaruh nyata

= Berpengaruh sangat nyata
df perlakuan =5;

df error =12;

n =

1
3

Hasil penelitian ini diperkuat oleh berbagai laporan
sebelumnya yang menyatakan bahwa aplikasi edible coating
berbasis pati, baik dari durian maupun sumber lain
(singkong, jagung, kentang, sagu, tapioka), dapat
menurunkan susut bobot pada berbagai buah tropis yang
disimpan pada suhu ruang (Faisal dkk., 2025; Faridah dkk.,
2021; Kahar dkk., 2024; Onias dkk., 2018; Otoni dkk., 2017;
Prabowo & Mawarani, 2020; Rahmawati dkk., 2021; Sapper
& Chiralt, 2018). Edible coating pati biji durian yang
dikombinasikan dengan liquid smoke pada apel mampu
menurunkan laju susut bobot dibanding kontrol tanpa coating
(Faisal dkk., 2025). Sedangkan, buah apel dan kentang yang
dikemas menggunakan edible film pati biji durian
menunjukkan tingkat kehilangan berat yang lebih rendah
selama penyimpanan (Rahmawati dkk., 2021). Penggunaan
pati biji durian yang dikombinasikan dengan glucomannan
juga secara signifikan menahan kehilangan bobot pada
penyimpanan tomat dan kol bunga (Prabowo & Mawarani,
2020). Demikian pula, studi-studi lain memperlihatkan bahwa
penggunaan edible coating dari jenis pati lain pada buah,
misalnya pati singkong pada stroberi (da Rocha dkk., 2019;
Thomas dkk., 2016) atau pati biji asam pada jambu
biji (Onias dkk., 2018), secara konsisten dapat menekan laju
penurunan berat yang terjadi karena proses metabolik dan
evaporasi.

Selain dari sumber pati, efektivitas edible coating dapat
lebih ditingkatkan dengan kombinasi bahan lain seperti
antimikroba alami, gum, komponen lipid, atau pengaturan
rasio plasticizer yang optimal (Deshwal dkk., 2022.; Haekal
& Mawarani, 2020; Onias dkk., 2018; Pillai dkk., 2024;
Prabowo & Mawarani, 2020). Akan tetapi, penelitian masa
kini menunjukkan bahwa edible coating dengan komponen
utama pati sudah cukup efektif sebagai penghambat susut
bobot sepanjang parameter formulasi, metode aplikasi, dan
proses pengeringan dikendalikan dengan baik (Karolina
dkk., 2022; Martinez dkk., 2019; Rahmawati dkk., 2021).

Efektivitas edible coating dalam memperlambat susut
bobot menawarkan solusi promosi postharvest yang ramah
lingkungan terhadap kerugian hasil akibat kehilangan berat
selama penyimpanan dan distribusi buah tropis seperti
jambu air. Temuan ini menjanjikan aplikasi pada rantai pasok
komoditas hortikultura yang masih didominasi oleh
penyimpanan pada suhu ruang di Indonesia. Tidak hanya isi
kadar air, pertahanan bobot buah selama penyimpanan
merupakan indikator penting dalam menjaga kualitas
komoditas agar tetap diterima oleh konsumen.
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Pengaruh Edible coating Pati Biji Durian terhadap Kadar
Vitamin C Jambu Air Selama Penyimpanan

Berdasarkan hasil sidik ragam (Tabel 5), terlihat bahwa
perlakuan edible coating pati biji durian pada berbagai
konsentrasi tidak memberikan pengaruh nyata terhadap
kadar vitamin C pada hari ke-0 (Fhit = 0,89 < Ftabel 5% =
3,11; keterangan: tn, tidak nyata). Namun mulai hari ke-3
(H3) hingga hari ke-15 (H15), pengaruh perlakuan menjadi
sangat nyata (** = sangat nyata) bahkan nyata pada hari ke-
9 (*), yang dibuktikan dengan nilai Fhit yang sangat tinggi
dan melebihi Ftabel pada uji 5% dan 1%. Hal ini
menunjukkan adanya peranan penting edible coating dalam
mempertahankan kadar vitamin C jambu air selama
penyimpanan.

Hasil uji BNJ 5% (Tabel 6) memperlihatkan adanya
perbedaan nyata dalam kadar vitamin C antar perlakuan
pada setiap periode pengamatan setelah hari ke-0. Selama
penyimpanan, secara umum kadar vitamin C menurun pada
semua perlakuan, tetapi penurunan kadar vitamin C pada
buah yang diberi edible coating, khususnya pada perlakuan
P3, lebih lambat daripada kontrol (PO) maupun perlakuan
lain. Pada hari ke-15, P3 masih memiliki kadar vitamin C
sebesar 4,69 mg/100g, jauh lebih tinggi dibanding kontrol
(PO) yang hanya tersisa 1,19 mg/100g. Pada hari-hari
sebelumnya, perbedaan kadar vitamin C antara perlakuan
coating dan kontrol bahkan lebih besar. Pola ini
menunjukkan bahwa edible coating pati biji durian efektif
menahan laju penurunan vitamin C pada jambu air selama
penyimpanan suhu ruang. Edible coating membantu
menahan vitamin C melalui mekanisme penghambatan difusi
oksigen dari lingkungan ke permukaan buah, sehingga
reaksi oksidasi asam askorbat dapat ditekan (Yudiyanti &
Matsjeh, 2020).

Efek protektif edible coating pati, baik durian maupun
sumber lain, terhadap pelestarian vitamin C selama
penyimpanan pada buah-buahan tropis telah banyak
diketahui. Edible coating pati biji durian dikombinasikan
dengan asap cair yang diaplikasikan pada apel sejalan
dengan hasil penelitian ini yaitu mampu mempertahankan
kandungan vitamin C lebih tinggi dibanding kontrol
(Widaningrum dkk., 2015). Penelitian (Lee & Kader, 2000)
juga menunjukkan efek serupa pada buah apel, kentang,
tomat, dan kol bunga dengan penggunaan edible coating pati
durian dan kombinasi bahan lain. Laju penurunan vitamin C
pada buah stroberi yang diaplikasikan edible coating pati
singkong memberikan laju penurunan kadar vitamin c
cenderung lebih lambat dibandingkan buah stroberi yang
tidak diberi edible coating (Thomas dkk., 2016).

Studi serupa pada jambu biji yang dilapisi edible coating
berbasis pati biji asam atau chitosan juga mencatat tingkat
preservasi vitamin C yang lebih tinggi dibanding tanpa
pelapisan (Kahar dkk., 2024; Onias dkk., 2018). Mekanisme
yang mendasari disebutkan terkait dengan efek lapisan
coating sebagai hambatan fisik terhadap oksigen yang
mencegah degradasi asam askorbat akibat oksidasi (Ma
dkk., 2024; Onias dkk., 2018).

Performa edible coating sangat dipengaruhi komposisi
film, konsentrasi bahan aktif, dan teknik
aplikasi (Praseptiangga dkk., 2017; Rahayu dkk., 2019).
Penambahan plastisizer yang optimal dan pengendalian pH
larutan  coating juga disebut dapat membantu
mempertahankan vitamin C karena lingkungan asam
cenderung menekan reaksi oksidatif (Maftoonazad &
Ramaswamy, 2005; Petriccione dkk., 2015). Sementara itu,
penggunaan edible coating yang dikombinasikan dengan
komponen antimikroba alami (misal essential oil atau liquid
smoke) dapat memberikan efek protektif tambahan terhadap
vitamin dan senyawa bioaktif lain di buah (Faisal dkk., 2025;
Pillai dkk., 2024; Prabowo & Mawarani, 2020).
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Tabel 4. Hasil uji BNJ 5% perlakuan edible coating pati biji durian dengan berbagai konsentrasi terhadap susut bobot pada

jambu air
Hari Ke-
Perlakuan
H3 H6 H9 H12 H15

PO 16,16+2.63b¢ 23,95+0.47° 36,26+0.56° 79,22+1.38% 90,26+0.40°
P1 11,81+£9.35° 19,1446.122 28,95+2.912 70,83+4.26 84,48+0.922
P2 12,99+3.38° 17,81+2.102 31,00+1.392 70,78+3.64% 83,34+2.232
P3 4,34+3.122 11,04+1.342 22,75+0.702 58,11+1.932 78,88+3.052
P4 13,57+4.40P 18,30+3.842 28,10+1.842 72,97+5.24% 81,14+3.922
P5 8,71+2.032 13,19+1.862 27,80+1.092 62,34+2.522 79,484+2.692
BNJ5% 7,39 8,73 11,14 7,94 6,8

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut Uji Beda Nyata (BNJ) pada taraf 5%.

Hasil ini juga menegaskan pentingnya edible coating
dalam menjaga kualitas nutrisi buah tropis selama masa
penyimpanan, khususnya yang stok penyimpanannya dalam
suhu ruang dan rentan penurunan vitamin C secara cepat
akibat proses metabolisme dan oksidasi (Faridah dkk., 2021;
Onias dkk., 2018; Thomas dkk., 2016). Edible coating pati biji
durian efektif dalam mempertahankan kadar vitamin C jambu
air hingga hari ke-15 penyimpanan, khususnya pada
perlakuan dengan konsentrasi optimal (P3). Hasil ini
mendukung potensi pemanfaatan edible coating pati biji
durian pada rantai pasok komoditas hortikultura di Indonesia
untuk memperbaiki mutu gizi dan memperpanjang umur
simpan buah tropis.

Pengaruh Edible coating Pati Biji Durian terhadap Total
Padatan Terlarut (TPT) Jambu Air selama Penyimpanan

Berdasarkan hasil sidik ragam (Tabel 7), aplikasi edible
coating pati biji durian pada berbagai konsentrasi tidak
berpengaruh nyata terhadap TPT jambu air pada hari ke-0
(HO), hari ke-3 (H3), hari ke-9 (H9), dan hari ke-12 (H12),
sebagaimana ditunjukkan oleh Fhit yang lebih kecil dari
Ftabel 5%. Namun, pada hari ke-6 (H6) dan hari ke-15 (H15),
terdapat pengaruh sangat nyata perlakuan edible coating
terhadap TPT (Fhit jauh melebihi Ftabel; notasi “**”). Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan edible coating mulai
menunjukkan efek berbeda terhadap perubahan TPT,
khususnya pada akhir periode penyimpanan.

Efek protektif edible coating pati, baik durian maupun
sumber lain, terhadap pelestarian vitamin C selama
penyimpanan pada buah-buahan tropis telah banyak
diketahui. Edible coating pati biji durian dikombinasikan
dengan asap cair yang diaplikasikan pada apel sejalan
dengan hasil penelitian ini yaitu mampu mempertahankan
kandungan vitamin C lebih tinggi dibanding kontrol
(Widaningrum dkk., 2015). Penelitian (Lee & Kader, 2000)
juga menunjukkan efek serupa pada buah apel, kentang,
tomat, dan kol bunga dengan penggunaan edible coating pati
durian dan kombinasi bahan lain. Laju penurunan vitamin C
pada buah stroberi yang diaplikasikan edible coating pati
singkong memberikan laju penurunan kadar vitamin c
cenderung lebih lambat dibandingkan buah stroberi yang
tidak diberi edible coating (Thomas dkk., 2016).

Studi serupa pada jambu biji yang dilapisi edible coating
berbasis pati biji asam atau chitosan juga mencatat tingkat
preservasi vitamin C yang lebih tinggi dibanding tanpa
pelapisan (Kahar dkk., 2024; Onias dkk., 2018). Mekanisme
yang mendasari disebutkan terkait dengan efek lapisan
coating sebagai hambatan fisik terhadap oksigen yang
mencegah degradasi asam askorbat akibat oksidasi (Ma
dkk., 2024; Onias dkk., 2018).
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Performa edible coating sangat dipengaruhi komposisi
film, konsentrasi bahan aktif, dan teknik
aplikasi (Praseptiangga dkk., 2017; Rahayu dkk., 2019).
Penambahan plastisizer yang optimal dan pengendalian pH
larutan coating juga disebut dapat membantu
mempertahankan vitamin C karena lingkungan asam
cenderung menekan reaksi oksidatif (Maftoonazad &
Ramaswamy, 2005; Petriccione dkk., 2015). Sementara itu,
penggunaan edible coating yang dikombinasikan dengan
komponen antimikroba alami (misal essential oil atau liquid
smoke) dapat memberikan efek protektif tambahan terhadap
vitamin dan senyawa bioaktif lain di buah (Faisal dkk., 2025;
Pillai dkk., 2024; Prabowo & Mawarani, 2020).

Hasil ini juga menegaskan pentingnya edible coating
dalam menjaga kualitas nutrisi buah tropis selama masa
penyimpanan, khususnya yang stok penyimpanannya dalam
suhu ruang dan rentan penurunan vitamin C secara cepat
akibat proses metabolisme dan oksidasi (Faridah dkk., 2021;
Onias dkk., 2018; Thomas dkk., 2016). Edible coating pati biji
durian efektif dalam mempertahankan kadar vitamin C jambu
air hingga hari ke-15 penyimpanan, khususnya pada
perlakuan dengan konsentrasi optimal (P3). Hasil ini
mendukung potensi pemanfaatan edible coating pati biji
durian pada rantai pasok komoditas hortikultura di Indonesia
untuk memperbaiki mutu gizi dan memperpanjang umur
simpan buah tropis.

Pengaruh Edible coating Pati Biji Durian terhadap Total
Padatan Terlarut (TPT) Jambu Air selama Penyimpanan

Tabel 5. Hasil sidik ragam jambu air yang diberi perlakuan
edible coating pati biji durian dengan berbagai
konsentrasi terhadap parameter kadar vitamin C

Lama Fhit KK F Tabel
Penyimpanan I (%) 5% 1%
HO 0,891 0,62
H3 396,63 1,55
H6 275,36 1,81
3,1 5,06
H9 3,87 6,81
H12 108,53** 2,13
H15 46,81* 46,81
Keterangan: ™" = Berpengaruh tidak nyata

* = Berpengaruh nyata

** = Berpengaruh sangat nyata

df perlakuan =5;

df error =12;

n =3
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Tabel 6. Hasil uji BNJ 5% perlakuan edible coating pati biji durian dengan berbagai konsentrasi terhadap kadar vitamin C

pada jambu air

Lama Penyimpanan

Perlakuan

H3 H6 H9 H12 H15
PO 38.1210.13 39.22+1.15b 39.28+1.42b 12.90+2.622 3.67+0.90a 1.1940.392
P1 38.17+0.06 40.73+0.65° 40.67+0.67° 18.80+0.402 4.98+0.30b 2.68+1.12b
P2 38.4010.35 43.60+0.46¢ 43.83+0.59¢ 17.97+0.312 6.06+0.77b 3.91+0.65b
P3 38.18+0.08 56.90+0.20¢ 56.47+0.59¢ 19.87+0.25b 8.37+0.38¢ 4.69+0.91b
P4 38.1510.06 48.93+0.75d 48.03+0.674 16.6315.402 4.5010.472 1.9710.96a
P5 38.4110.43 34.8710.474 34.90+0.402 13.59+0.962 5.48+0.98p 2.06+0.89a
BNJ5% 1,77 2,06 6,49 1,78 2,22

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut Uji Beda Nyata (BNJ) pada taraf 5%.

Berdasarkan hasil sidik ragam (Tabel 7), aplikasi edible
coating pati biji durian pada berbagai konsentrasi tidak
berpengaruh nyata terhadap TPT jambu air pada hari ke-0
(HO), hari ke-3 (H3), hari ke-9 (H9), dan hari ke-12 (H12),
sebagaimana ditunjukkan oleh Fhit yang lebih kecil dari
Ftabel 5%. Namun, pada hari ke-6 (H6) dan hari ke-15 (H15),
terdapat pengaruh sangat nyata perlakuan edible coating
terhadap TPT (Fhit jauh melebihi Ftabel; notasi “**”). Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan edible coating mulai
menunjukkan efek berbeda terhadap perubahan TPT,
khususnya pada akhir periode penyimpanan.

Analisis uji BNJ 5% (Tabel 8) menunjukkan bahwa pada
hari ke-6, beberapa perlakuan edible coating (seperti P2, P3,
P4) memiliki TPT yang nyata lebih tinggi dibandingkan
kontrol (P0). Pada hari ke-15, perlakuan P1, P3, dan P2 juga
menunjukkan angka TPT yang signifikan lebih tinggi
dibanding kontrol. Perlakuan P3 secara konsisten
memberikan nilai TPT akhir tertinggi (8,90), diikuti P1 (8,60)
dan P2 (7,71), sementara kontrol hanya 2,83. Hasil ini
menunjukkan bahwa edible coating, khususnya pada
konsentrasi optimal, mampu memperlambat penurunan TPT
selama masa penyimpanan.

Edible coating berbasis pati, seperti pati biji durian,
membentuk lapisan pelindung yang memperlambat difusi
gas dan laju transpirasi dari permukaan buah, sehingga
mampu menjaga stabilitas metabolisme dan menahan laju
penurunan TPT (yang umumnya terdiri dari gula larut, asam,
dan komponen minor lain) selama penyimpanan (Petriccione
dkk., 2015). Dalam buah tropis, penurunan TPT umumnya
terjadi karena respirasi dan aktivitas enzim selama
pematangan dan penyimpanan, sehingga pelapis edible
yang dapat menurunkan respirasi berdampak positif dalam
menjaga TPT (Faridah dkk., 2021).

Pengaruh Edible coating Pati Biji Durian terhadap Total
Padatan Terlarut (TPT) Jambu Air selama Penyimpanan

Berdasarkan hasil sidik ragam (Tabel 7), aplikasi edible
coating pati biji durian pada berbagai konsentrasi tidak
berpengaruh nyata terhadap TPT jambu air pada hari ke-0
(HO), hari ke-3 (H3), hari ke-9 (H9), dan hari ke-12 (H12),
sebagaimana ditunjukkan oleh Fhit yang lebih kecil dari
Ftabel 5%. Namun, pada hari ke-6 (H6) dan hari ke-15 (H15),
terdapat pengaruh sangat nyata perlakuan edible coating
terhadap TPT (Fhit jauh melebihi Ftabel; notasi “**”). Hal ini
menunjukkan bahwa perlakuan edible coating mulai
menunjukkan efek berbeda terhadap perubahan TPT,
khususnya pada akhir periode penyimpanan.

Beberapa studi menyebutkan bahwa edible coating pati
mampu mempertahankan kandungan gula dan total padatan
terlarut lebih tinggi pada buah yang dilapisi dibanding kontrol

tanpa pelapisan (da Rocha dkk., 2019; Faisal dkk., 2025;
Kahar dkk., 2024; Onias dkk., 2018; Prabowo & Mawarani,
2020; Rahmawati dkk., 2021). Sebagai contoh, Faisal dkk.,
(2025) mendapati bahwa buah apel yang dilapisi edible
coating pati biji durian memiliki TPT lebih tinggi di akhir
periode simpan dibanding buah tanpa coating. Aplikasi
edible coating berbasis pati secara signifikan menjaga
kestabilan TPT pada guava, tomat, dan kol bunga (Onias
dkk., 2018; Prabowo & Mawarani, 2020).

Kemampuan edible coating untuk menjaga TPT juga
dicatat pada penelitian berbasis pati lain seperti coating pati
singkong atau jagung pada stroberi dan mangga mampu
mempertahankan level TPT dan gula terlarut lebih tinggi
hingga akhir penyimpanan (da Rocha dkk., 2019; Kahar
dkk., 2024; Maftoonazad & Ramaswamy, 2005; Petriccione
dkk., 2015). Mekanisme ini kemungkinan besar terkait
dengan pengurangan laju respirasi dan penguapan air,
sehingga pemecahan gula menjadi energi serta hilangnya
zat terlarut akibat eksudasi dan evaporasi dapat
diminimalkan (Dewi & Khoerunnisa, 2024; Faridah dkk.,
2021; Otoni dkk., 2017). Selain itu, edible coating dapat
memodifikasi mikro iklim di permukaan buah sehingga laju
metabolisme dapat ditekan (Pillai dkk., 2024; Rahmawati
dkk., 2021; Thomas dkk., 2016).

Tabel 7. Hasil sidik ragam jambu air yang diberi perlakuan
edible coating pati biji durian dengan berbagai
konsentrasi terhadap parameter total padatan

terlarut
Lama . KK F Tabel
Penyimpanan Fhit (%)
yimp ) 5% 1%
HO 0,55" 14,84
H3 0,731 14,41
H6 10,92** 8,93
3,1 5,06
H9 2,83 21,78
H12 1,31t 28,04
H15 18,23** 11,64
Keterangan: n = Berpengaruh tidak nyata
> = Berpengaruh sangat nyata
df perlakuan =5;
df error =12;
n =3
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Tabel 8. Hasil uji BNJ 5% perlakuan edible coating pati biji durian dengan berbagai konsentrasi terhadap parameter total

padatan terlarut pada jambu air

Perlakuan Hari ke-

HO H3 H6 H9 H12 H15
PO 7.57+1.59 10.53+0.99 9,21+1.342 8,53+1.04 6,64+1.43 2.83+1.682
P1 7.23+£1.05 9.00+1.06 10,63+1.342 9,23+0.38 8,7315.64 8.60+0.96d
P2 6.90+0.62 9.93+2.06 11,90+1.47° 10,07+3.29 9,612.36 7.71+£1.00c
P3 7.6310.74 11.07+1.81 12.40+0.46P 10,31+4.54 9,23+2.15 8.90+0.91d
P4 7.97+0.72 9.70+0.66 12.00+0.26b 10+£1.01 8,86+0.31 6.22+0.36b
P5 8.23+1.59 10.33+1.62 9,52+0.402 7+1.39 6,57+0.32 4.43+0.322
BNJ5% 2,57 2,56

Keterangan: Angka-angka yang diikuti huruf yang sama tidak berbeda nyata menurut Uji Beda Nyata (BNJ) pada taraf 5%.

Penurunan TPT yang lebih lambat pada buah dengan
edible coating juga ditemukan dalam literatur lain pada
komoditas berbeda, baik menggunakan pati biji durian
maupun pati sumber lain atau kombinasi dengan komponen
antimikroba (Faisal dkk., 2025; Haekal & Mawarani, 2020;
Maftoonazad & Ramaswamy, 2005; Petriccione dkk., 2015;
Pillai dkk., 2024; Rahmawati dkk., 2021). Hasil penelitian ini
sesuai dengan temuan-temuan tersebut, di mana buah
berlapis edible coating menunjukkan daya simpan yang lebih
panjang, kualitas gula dan total padatan lebih stabil, serta
mutu organoleptik yang lebih baik.

Kestabilan TPT pada buah segar sangat penting untuk
menjaga rasa manis, mutu nutrisi, dan daya jual produk.
Perlakuan edible coating pati biji durian pada konsentrasi
optimal (P3) terbukti dapat memperlambat penurunan TPT
selama penyimpanan jambu air hingga hari ke-15. Temuan
ini memberikan peluang pemanfaatan edible coating dari
bahan lokal untuk memperpanjang mutu hasil hortikultura
tropis, sekaligus menambah nilai ekologis karena ramah
lingkungan (Haekal & Mawarani, 2020; Khaksar dkk., 2024;
Pillai dkk., 2024; Praseptiangga dkk., 2017; Sapper & Chiralt,
2018).

KESIMPULAN

Edible coating berbasis pati biji durian terbukti mampu
memperlambat penurunan kualitas jambu air selama
penyimpanan suhu ruang. Hasil analisis menunjukkan
bahwa perlakuan memengaruhi seluruh parameter mutu
mulai hari ketiga, terutama kadar air, susut bobot, vitamin C,
dan TPT. Di antara seluruh konsentrasi, coating pati 6% (P3)
memberikan kinerja paling baik karena mampu menekan
kehilangan air dan bobot, mempertahankan kadar vitamin C,
serta menjaga stabilitas padatan terlarut hingga hari ke-15.
Efektivitas ini menunjukkan bahwa konsentrasi tersebut
menghasilkan lapisan paling optimal dalam menghambat
transpirasi, respirasi, dan oksidasi. Dengan demikian, pati biji
durian pada konsentrasi 6% direkomendasikan sebagai
formulasi edible coating yang paling efektif untuk
memperpanjang umur simpan dan mempertahankan mutu
jambu air selama penyimpanan.
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