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Abstrak

Penelitian ini dilaksanakan di Fakultas Pertanian Universitas Methodist Indonesia pada bulan Mei
2016, bertujuan mendapatkan konsentrasi kitosan sebagai pelapis buah stroberi pada penyimpanan pasca
panen. Penelitian menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan faktor pertama: penjarangan buah
yaitu By=tanpa penjarangan, B;=dijarangkan sisa buah 2, B,=dijarangkan sisa buah 4, Bs=dijarangkan
sisa buah 6. Faktor kedua: konsentrasi kitosan yaitu: Ky=tanpa kitosan, K;=50 cc/L air, K,=100 cc/L air,
K3=150 cc/L air. Perendaman buah dilakukan dengan mencelupkan buah ke dalam larutan kitosan selama
20 detik, dikeringanginkan selama 5 menit, disimpan pada suhu ruang (25°C). Parameter pengamatan:
kekerasan buah (g/mm?), total asam (%), padatan terlarut total (°brix), perubahan susut bobot (%). Hasil
penelitian menunjukkan kekerasan buah tertinggi terdapat pada BoK; (3.97 g/mm® umur 0 jam; 2.28
g/mm? umur 24 jam; 1.95 g/mm? umur 48 jam); total asam tertinggi terdapat pada BoK; (2.58 % umur 0
jam; 2.42 % umur 24 jam; 2.03 % umur 48); padatan terlarut total tertinggi terdapat pada B,Kq(8.81 °brix
umur 0 jam; 9.50 °brix umur 24 jam; 10.03 °brix umur 48 jam) dan perubahan susut bobot buah terendah
terdapat pada BoK3 (0.55 % umur 0 jam; 0.61 % umur 24 jam; 0.78 % umur 48 jam).
Kata kunci: Kitosan, pasca panen, penjarangan, perendaman, stroberi

FRUIT THINNING AND CHITOSAN COATING ON THE STORAGE TIME OF
STRAWBERRY FRUIT (Fragaria chiloensis L.)

Abstract

This research was conducted at the Faculty of Agriculture, Methodist University of Indonesia in
May 2016, aimed at obtaining the concentration of chitosan as a strawberry coating on post-harvest
storage. The study using Randomized Block Design with the first factor is fruit thinning, namely:
Bo = without thinning, B; = fruit thinning with leaving 2 pieces, B, = fruit thinning with leaving 4 pieces,
Bz = fruit thinning with leaving 6 pieces, the second factor is chitosan concentration in water, namely:
Ko = without chitosan, K; = 50 cc /L, K, = 100 cc /L, K3 = 150 cc /L. Soaking the fruit in chitosan
solution is done for 20 seconds, dried for 5 minutes, stored at room temperature (25 °C). The parameters
observed were: fruit hardness (g / mm?), total acid (%), total dissolved solids (°brix), fruit weight loss
(%). The results showed that the highest of fruit hardness was in BoKs (3.97 g/ mm?, on 0 hours; 2.28 g /
mm? after 24 hours; 1.95 g / mm? after 48 hours); the highest total acid was in BoKj (2.58%, on 0 hours;
2.42% after 24 hours; 2.03% after 48 hours); the highest total dissolved solids was in B;Kj (8.81°brix, on
0 hours; 9.50°brix after 24 hours; 10.03°brix after 48 hours) and the lowest of fruit weight wwas ByK3
(0.55%, on 0 hours; 0.61% after 24 hours ; 0.78% after 48 hours).
Keywords: Chitosan, post-harvest, thinning, coating, strawberry

PENDAHULUAN

Salah satu komoditas buah yang paling
populer adalah stroberi. Stroberi umumnya
merupakan tanaman pengantar, yang tumbuh
lebih baik di iklim subtropis. Stroberi kaya
nutrisi antara lain vitamin C, vitamin E, B-
karoten, senyawa fenolik dan  pigmen
antosianin sehingga mereka baik untuk dimakan,
namun stroberi tidak dapat disimpan untuk waktu
yang lama karena stroberi memiliki umur simpan
yang pendek dan rentan terhadap cedera
mekanis, pelunakan tekstur, gangguan fisiologis
maupun infeksi karena pathogen (Vu et al.,
2011), sehingga dapat dikatakan bahwa stroberi
memiliki tingkat kerusakan perishability yang
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tinggi (Kalifa et al., 2016). Tekstur mereka
berubah dengan cepat sehingga mudah rusak dan
dengan demikian tidak layak untuk dikonsumsi.
Hal ini terjadi karena selama penyimpanan buah
masih tetap aktif metabolisme (Jianglian dan
Shaoying. 2013), sehingga bisa terjadi penurunan
kualitas nutrisi, rasa dan penampilan yang
disebabkan oleh hilangnya air dari buah (Gatto et
al., 2011). Hal ini dapat menyebabkan penurunan
nilai jual dari stroberi. Untuk mengatasi ini, perlu
untuk melapisi buah. Proses pemasakan buah-
buahan akan terus berlangsung karena jaringan
dan sel di dalam buah masih hidup dan
melakukan respirasi. Proses respirasi akan
menyebabkan penurunan mutu dan masa simpan
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buah. Agar penurunan mutu dan masa jual buah
stroberi dapat diperpanjang, diperlukan upaya
yang dapat menghambat kerusakannya. Salah satu
solusi yang dapat dilakukan untuk
mempertahankankualitas dan daya simpan stroberi
adalah dengan melakukan pelapisan pada buah.
Pelapisan dapat menghambat kehilangan berat,
mengurangi pengkerutan akibat kehilangan air
(transpirasi), dan melindungi produk dari serangan
mikroba selama penyimpanan. Salah satu pelapis
yang paling umum digunakan adalah kitosan.
Lapisan ini dapat memperpanjang waktu
penyimpanan  buah  dengan  menghalangi
pematangan buah (Hossain dan Igbal, 2016).
Kitosan adalah polisakarida linear yang
berasal dari turunan polimer kitin dan merupakan
polisakarida terbanyak kedua setelah selulosa yang
terdapat dialam. Perbedaan di antara Kitin dan
kitosan terdapat dalam derajat deasetilasinya.
Kitosan mempunyai derajat deasetilasi 80-90%.
Kitin berbentuk kristal warna putih, keras, kaku dan
tidak larut dalam air, alkohol, asam atau basa encer
serta pelarut-pelarut organik lainnya. Kitosan
memiliki lapisan yang tipis dan bersifat yang alami
sehingga tidak beracun dan tidak mempunyai efek
samping bila dikonsumsi manusia (Mantila et
al.,2013; Viera et al.,2016), efektif digunakan
untuk menunda proses pematangan buah dan
memperpanjang umur simpan stroberi selama pasca
panen dan dapat diterapkan ke seluruh permukaan
buah, sehingga dapat mengurangi transpirasi dan
menghambat respirasi (Elsabee dan Abdou, 2013).
Aplikasi Kkitosan dapat menjaga kualitas dan
kesegaran buah stroberi selama penyimpanan pasca
panen (Khalifa et al.,2016). Kitosan diperoleh dari
dinding sel jamur atau dari kulit krustacea yang
mampu menghambat pertumbuhan mikroba dan
jamur yang bersifat patogen dan menyebabkan
busuk pada buah (Aider, 2010). Kitosan telah
dibuktikan dapat menghambat pertumbuhan
berbagai macam jamur penyebab kebusukan buah-
buahan dan memiliki kemampuan untuk
menginduksi enzim pertahanan seperti kitinase dan
kitosanase sehingga dapat digunakan untuk
mempertahankan kesegaran buah-buahan (Irkin dan
Guldas, 2014). Pelapisan permukaan buah ini
diharapkan dapat menghambat pelepasan gas dan
uap air, karena kontak langsung dengan oksigen
dihindari, sehingga pematangan dan pencoklatan
kulit membutuhkan waktu yang lebih lama dan
umur simpan buah dapat diperpanjang. Pelapisan
menggunakan 1,5% kitosan dapat mempertahankan
kesegaran buah (Jianglian dan Shaoying, 2013)
yang dapat disimpan selama satu minggu. Hal ini
juga sesuai dengan penelitian Khalifa et al., (2016)
yang menyatakan bahwa pelapisan buah stroberi
dengan menggunakan kitosan dapat
mempertahankan kesegaran buah bila dibandingkan
dengan buah yang tidak dilapisi. Selama waktu
penyimpanan ini, tidak ada tanda-tanda

pembusukan yang dibuat oleh jamur terlihat dalam
buah. Dalam studi Kitosan oleh Dang et al., (2010)
menemukan bahwa lapisan kitosan pada stroberi,
ceri, wortel dan brokoli (Pushkala et al., 2012;
Moreira et al., 2011; Santos et al., 2012) dapat
melindungi buah dari jamur dan memperlambat
proses respirasi dan pematangan buah (Santiago-
Domenech et al., 2008). Dari hasil penelitian Gol et
al., (2013) juga menunjukkan bahwa pelapisan
kitosan 1% dapat memperpanjang umur simpan
dan mempertahankan kualitas buah stroberi. Hal ini
terjadi  karena kitosan dapat melapisi seluruh
permukaan buah sehingga buah lebih terlindungi.
Dari permasalahan diatas maka dilakukanlah
penelitian ini dengan tujuan untuk memperpanjang
umur simpan buah stoberi melalui pencelupan buah
pada kitosan.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan antara lain adalah
buah stroberi, Kkitosan serta bahan lain yang
diperlukan.Alat yang digunakan antara lain
adalah fruit hardness tester (penetrometer),
mortar, timbangan analitik, kertas saring, hand
refractometer dan lain-lain. Metode yang
digunakan dalam peneltian ini adalah Rancangan
Acak kelompok (RAK) dengan 2 faktor. Faktor
pertama adalah pemangkasan buah vyaitu: By
(Tanpa pemangkasan buah); B; (Dipangkas
dengan sisa buah 2); B, (Dipangkas dengan sisa
buah 4); Bs; (Dipangkas dengan sisa buah 6),
faktor kedua adalah pencelupan kitosan dengan 4
(empat) konsentrasi yaitu: Kq = tanpa pencelupan
kitosan, K;= (pencelupan 50 cc/L air), K, =
(pencelupan 100 cc/L air), Kz = (pencelupan 150
cc/L air). Data dianalisis dengan ANOVA dan
diuji dengan menggunakan Uji Jarak berganda
Duncan pada taraf 5%. Parameter yang diamati
adalah: kekerasan buah (g/mm?), total asam (%),
padatan total terlarut (°brix), perubahan susut
bobot buah (%). Pencelupan buah dilakukan
setelah buah dipanen lalu dilakukan perlakuan
pencelupan Kkitosan dengan konsentrasi yang
berbeda seperti Gambar 1 berikut:

STROBERI

¢ — }

[Tanpa Pencelupan Kitosan [ Dicelup 20” ]

A 4 A 4 A 4

Kitosan Kitosan Kitosan
50 ml/L air 100 ml/L air 150 ml/L air

[ Disaring dan dikeringanginkan selama 5” ]

Gambar 1. Perendaman dalam kitosan pada
konsentrasi yang berbeda
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kekerasan Buah

Buah stroberi merupakan salah satu buah
yang banyak dikonsumsi karena nutrisinya,
selain itu buah stroberi juga kaya akan polifenol
yang merupakan  antioksidan  terutama
antosianin, flavonol, katekin dan asam fenolik
(Chun et al., 2013) namun sangat rentan terhadap
kerusakan akibat jamur, kerusakan mekanis
maupun kehilangan air selama penyimpanan
karena masa hidup pasca panennya yang pendek
(Gol et al., 2013; Guerreiro et al., 2015; Nasrin
et al., 2017). Kekerasan buah merupakan salah
satu indikator tingkat kesegaran buah dan
merupakan parameter fisik yang penting yang
digunakan untuk menilai kualitas buah selama
penyimpanan setelah dipanen (Pasquariello et
al., 2013). Nilai kekerasan buah akan menurun

karena adanya degradasi pada komponen dinding
sel seperti degradasi pektin oleh enzim
pektinolitik yang menyebabkan penuaan jaringan
dan berakibat rusaknya dinding sel (Velickova et
al.,  2013).  Pelapisan  Kkitosan  dapat
memperlambat laju respirasi sehingga membatasi
aktivitas enzim pektinolitik yang dapat menunda
pelunakan pada buah (Eroglu et al., 2014;
Fagundes et al., 2014). Nilai kekerasan tertinggi
terdapat pada buah yang dilapisi Kitosan
dibandingkan dengan buah yang tidak dilapisi
(Li et al., 2017). Dimana ada perbedaan nilai
yang signifikan secara statistik, dimana nilai
kekerasan buah menurun seiring dengan lamanya
penyimpanan buah (Hossain dan Igbal, 2016).
Data pada kekerasan buah ditunjukkan pada
Tabel 1.

Tabel 1. Kekerasan buah (g/mm?) pengamatan tanpa penyimpanan, 24 dan 48 jam penyimpanan setelah
panen (JPSP) pada berbagai pemangkasan buah stroberi dan pencelupan kitosan.

Pemangkasan Buah

Aplikasi Kitosan

Kekerasan Buah
Lama Penyimpanan (JPSP)
Tanpa

. 4 48
Penyimpanan
...................... gmm®....
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 2,53 ab 0,85 bc 0,65 bc
By (Tanpa K1 (50 cc/L air) 2,67b 0,99 cd 0,34 a
pemangkasan buah) K, (100 cc/L air) 2,27a 0,53 a 0,48 ab
K3 (150 cc/L air) 2,29 a 0,63 ab 0,54 b
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 2,65b 1,07 cd 1,12 fy
B, (Dipangkas K1 (50 cc/L air) 3,20 ¢ 1,49 ef 0,89 de
dengan sisa buah 2) K, (100 cc/L air) 2,71b 1,03 cd 0,74 cd
K3 (150 cc/L air) 2,80 b 1,15d 0,95 ef
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 3.32¢ 1,73 fg 1,34 h
B, (Dipangkas K (50 cc/L air) 321c 1,53 ef 1,05 ef
dengan sisa buah 4) K, (100 cc/L air) 3,09¢c 1,43 ¢ 1,14 fg
K3 (150 cc/L air) 3,29¢ 1,67 efg 1,27 gh
B; (Dipangkas Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 3,97 f 2,28 i 1,95j
dengan sisa buah 6)  K; (50 cc/L air) 3,91 ef 2,18 1,28 gh
K, (100 cc/L air) 3,59d 1,92 gh 1,714
Kz (150 cc/L air) 3,66 de 2,03 hi 1,661

Keterangan: Angka rataan yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom pada masing-masing perlakuan yang sama
tidak berbeda nyata pada taraf 5% berdasarkan uji jarak Duncan.

Menurut ANOVA perlakuan memiliki
efek yang signifikan terhadap kekerasan buah.
Hasilnya menunjukkan bahwa pelapisan buah
stroberi dengan tanpa pemangkasan buah pada
kitosan 150 ml/L air dapat memperpanjang
kekerasan buah hingga 48 jam dibandingkan
dengan buah stroberi dengan perlakuan
pemangkasan buah (Tabel 1).

Pada umumnya pelapisan buah dengan
polisakarida seperti kitosan dapat
memperpanjang masa simpan buah karena
lapisan kitosan dapat menghalangi kehilangan air
dari buah akibat transpirasi dan respirasi buah.

Perlakuan aplikasi pelapisan Kkitosan
hingga 150 ml/L air pada buah dengan tanpa
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dipangkas (K3Bg), maka diperoleh nilai
kekerasan tertinggi adalah 3.97 g/mm? pada hari
pertama, 2.28 g/mm? hari kedua dan 1.95 g/mm?
hari ketiga. Data menunjukkan bahwa tingkat
kekerasan pada hari kedua lebih rendah dari pada
hari pertama, dan pada hari ketiga lebih rendah
dari pada hari pertama dan kedua. Meningkatkan
waktu penyimpanan buah akan menyebabkan
penurunan kekerasan lebih lanjut. Penurunan
kekerasan buah dari hari pertama sampai hari
kedua adalah sekitar 1,69 g/mm? dan dari hari
kedua hingga hari ketiga penurunan mencapai
sekitar 0,33 g/mm?. Pelapisan dengan kitosan
dapat menunda penurunan nilai kekerasan buah
pascapanen selama penyimpanan yang dihasilkan

DOl:https://doi.org/10.30596/agrium.v21i3.2456



Lince R. Panataria, Meylin Kristina Saragih, Ramli Lubis

dari aktivitas biokimia maupun fisik. Pelapis
kitosan dapat mengontrol pertukaran gas antara
buah dan lingkungan, sehingga dapat
memperlambat proses metabolisme yang terjadi
di dalam buah dan dapat memperpanjang umur
simpan buah selama penyimpanan (Dhall, 2013;
Giuggiolo et al., 2017).

2.5 ~

2 4
15
1

0.5

Kekerasan buah (g/mm?)

0 50 100 150

Aplikasi Kitosan (cc/L air)
@ B0 = Tanpa Pemangkasan Buah
mB1 = Dipangkas dengan sisa buah 2
m B2 = Dipangkas dengan sisa buah 4
m B3 = Dipangkas dengan sisa buah 6

Gambar 2. Kekerasan buah (g/mm?) stroberi pada
aplikasi kitosan dan pemangkasan buah
yang berbeda dengan penyimpanan 48
jam penyimpanan setelah panen (JPSP).

Hubungan kombinasi aplikasi pencelupan
kitosan pada berbagai pemangkasan buah umur
48 JSPT terhadap kekerasan buah dapat dilihat
pada gambar 2.

Dari gambar 2 dapat dilihat bahwa pada
pengamatan 48 JSPT terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap nilai kekerasan buah yang
dicelup Kkitosan pada tanaman yang tidak
dipangkas (Bg), dipangkas dengan sisa buah 2
(B,), dipangkas dengan sisa buah 4 (B,) dan yang
dipangkas dengan sisa buah 6 (B;3) terhadap
kekerasan buah, dimana semakin tinggi
konsentrasi kitosan yang digunakan dalam
pencelupan buah maka kekerasan buah akan
semakin meningkat.

Total Asam

Salah satu indikator kemerosotan buah
adalah kadar asamnya; kandungan asam tinggi
akan memperpanjang waktu penyimpanan
mereka. Bagian utama dari asam dalam stroberi
adalah adanya asam sitrat yang dinyatakan
sebagai asam total. Asam sitrat merupakan
komponen penting dari stroberi. Jumlah asam
yang terkandung dalam buah akan terus
meningkat pada kematangan awal sampai
mencapai maksimum dan kemudian akan terus
menurun. Data total asam buah ditunjukkan pada
Tabel 2.

Tabel 2. Total asam (%) pengamatan tanpa penyimpanan, 24 dan 48 penyimpanan setelah panen (JPSP)
pada berbagai pemangkasan buah stroberi dan pencelupan kitosan.

Pemangkasan Buah

Aplikasi Kitosan

Total asam (%)
Lama Penyimpanan (JPSP)
Tanpa

. 24 48
Penyimpanan
....... % ...
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 1,42 de 1,18 cde 1,02
By (Tanpa K; (50 cc/L air) 0,89 a 0,64 a 0,48
pemangkasan buah) K, (100 cc/L air) 1,09b 0,86 b 0,67
K3 (150 cc/L air) 1,23¢c 0,99 bc 0,87
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 1,729 1,42 fgh 1,36
B, (Dipangkas K1 (50 cc/L air) 0,97 ab 0,79 ab 0,75
dengan sisa buah 2) K, (100 cc/L air) 1,30 cd 1,08 cd 0,98
K3 (150 cc/L air) 1,40d 1,23 def 0,98
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 1,97 h 1,721 1,68
B, (Dipangkas K (50 cc/L air) 1,53 ef 0,84 ab 0,81
dengan sisa buah 4) K, (100 cc/L air) 1,59 f 1,34 efg 1,08
K3 (150 cc/L air) 1,85¢ 1,57 hi 1,29
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 2,58 2,42 k 2,03
B; (Dipangkas K1 (50 cc/L air) 1,849 1,45gh 1,18
dengan sisa buah 6) K, (100 cc/L air) 2,06 h 1,731 1,60
K3 (150 cc/L air) 2,191 1,95] 1,75

Keterangan: Angka rataan yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom pada masing-masing perlakuan yang sama
tidak berbeda nyata pada taraf 5% berdasarkan uji jarak Duncan.

Tabel 2 menunjukkan bahwa nilai total
asam tertinggi terdapat pada perlakuan
perendaman buah dalam kitosan 150 ml/L air

pada stroberi dengan tanpa pemangkasan buah,
nilai total asam ini akan terus menurun seiring
dengan waktu akibat dari pematangan pada buah.

21

DOl:https://doi.org/10.30596/agrium.v21i3.2456



PENJARANGAN BUAH DAN PERENDAMAN DALAM KITOSAN

Setelah buah matang, total asam dalam stroberi
akan terus berkurang seiring dengan waktu
penyimpanan (Mishra dan Kar, 2014). Hal ini
juga sesuai dengan penelitian Irkin dan Guldas
(2014) yaitu buah-buahan yang dilapisi kitosan
memiliki kandungan total asam yang lebih tinggi
dibandingkan dengan yang tidak dilapisi.
Kerusakan asam total adalah karena lapisan
kitosan pada buah, menghalangi kecepatan
respirasi, sehingga ada kekurangan pasokan
oksigen ke permukaan buah. Hal ini
menyebabkan penurunan nilai total asam pada
buah (Shiri et al., 2013).

Hubungan kombinasi aplikasi pencelupan
kitosan pada berbagai pemangkasan buah umur
24 JSPT terhadap total asam dapat dilihat pada
gambar 3.

3.00 -

2.00 +

1.00 ~

Total Asam (%)

0.00 -
0 50 100 150

Aplikasi Kitosan (cc/L air)

@ B0 = Tanpa Pemangkasan Buah

W B1 = Dipangkas dengan sisa buah 2
B B2 = Dipangkas dengan sisa buah 4
W B3 = Dipangkas dengan sisa buah 6

Gambar 3. Total asam (%) stroberi pada aplikasi
kitosan dan pemangkasan buah yang
berbeda dengan penyimpanan 24 jam
penyimpanan setelah panen (JPSP).

Dari gambar 3 dapat dilihat bahwa pada
pengamatan 24 JSPT terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap nilai kekerasan buah yang
dicelup Kkitosan pada tanaman vyang tidak
dipangkas (By), dipangkas dengan sisa buah 2
(B,), dipangkas dengan sisa buah 4 (B,) dan yang
dipangkas dengan sisa buah 6 (Bj3) terhadap
kekerasan buah, dimana semakin tinggi
konsentrasi kitosan yang digunakan dalam
pencelupan buah maka kekerasan buah akan
semakin meningkat.

Pada Tabel 2 kombinasi perlakuan
pencelupan buah pada kitosan terhadap
pengukuran total asam tertinggi diperoleh pada
perlakuan K3By (pencelupan pada kitosan 150
ml/L air pada stroberi dengan tanpa
pemangkasan buah), yaitu 2.58% pada hari
pertama, 2.42% hari kedua dan 2.03% hari
ketiga. Total asam terendah terdapat pada
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perlakuan KB, (tanpa pencelupan pada kitosan
dengan pemangkasan buah sisa 2), yaitu 0.89%
pada hari pertama, 0.64% hari kedua'dan 0.48%
hari ketiga. Hasil dari tabel ini juga menjelaskan
bahwa terjadi penurunan nilai total asam selama
waktu penyimpanan. Ini sesuai dengan penelitian
Jouki dan Khazaei (2012) dan Li et al., (2017)
bahwa ada penurunan total nilai asam stroberi
selama penyimpanan. Total asam yang dilapisi
kitosan memiliki nilai yang lebih tinggi bila
dibandingkan dengan total asam yang tidak
dilapisi dengan Kkitosan selama penyimpanan.
Penurunan total nilai asam diperlambat oleh
pelapisan buah-buahan dalam kitosan, sehingga
transpirasi air dalam buah dapat terhambat dan
dapat memperpanjang umur simpan buah.

Penurunan nilai asam total selama
penyimpanan pasca panen diakibatkan karena
adanya pemecahan asam organik (asam sitrat)
dalam proses respirasi (Gol et al.,, 2013).
Penggunaan pelapis Kkitosan ini mengurangi
tingkat respirasi yang terjadi pada buah. Kitosan
merupakan lapisan semipermiabel yang dapat
memperpanjang umur simpan buah pascapanen
dengan mengurangi pemecahan asam organik
(asam sitrat) dalam proses metabolisme yaitu
respirasi (Petriccione et al., 2015).

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut berhubungan erat
dengan tingkat kematangan buah, dimana
kematangan buah dapat mempercepat reaksi
metabolik yang dapat meningkatkan kadar gula
dan kemanisan buah selama penyimpanan
(Trevino-Garza et al., 2015). Total padatan
terlarut dapat diukur ketika karbohidrat berubah
menjadi glukosa, yang menjadi indikator
manisnya buah. Aplikasi kitosan pada buah dapat
mempertahankan lebih banyak karbohidrat atau
pati dalam buah, sehingga jumlah total padatan
terlarut yang dihasilkan dengan pencelupan
kitosan pada buah tidak setinggi dibandingkan
dengan stroberi yang tanpa dilapisi dengan
kitosan. Hal ini disebabkan karena lapisan
kitosan dapat berfungsi sebagai film yang
bersifat semipermiabel di seluruh permukaan
buah sehingga menghambat proses respirasi
dalam aktivitas metabolisme buah yang dapat
memperlambat pemecahan karbohidrat menjadi
gula (Das et al.,2013). Lapisan kitosan ini dapat
memperlambat penimbunan total padatan terlarut
pada stroberi sehingga memakan waktu lebih
lama bagi buah untuk matang dan dapat
memperpanjang waktu penyimpanan. Hasil
penelitian Mishra dan Kar (2014) menunjukkan
bahwa ada peningkatan nilai total padatan
terlarut dalam stroberi selama penyimpanan.

Data total padatan terlarut buah
ditunjukkan pada Tabel 3.
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Tabel 3. Total padatan terlarut (°Brix) pengamatan tanpa penyimpanan, 24 dan 48 penyimpanan setelah
panen (JPSP) pada berbagai pemangkasan buah stroberi dan pencelupan kitosan.

Total padatan terlarut (°Brix)
Lama Penyimpanan (JPSP)

Pemangkasan Buah Aplikasi Kitosan Tanpa
: 24 48
Penyimpanan
....... g/mm’ ...

Kg (Tanpa penyemprotan kitosan) 7.86 ef 8.72 9.09 efg
By (Tanpa K1 (50 cc/L air) 8.81j 9.50 10.03j
pemangkasan buah) K, (100 cc/L air) 8501 9.16 9.65i

K3 (150 cc/L air) 8.33h 8.97 9.40 ghi

Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 7.68d 8.52 8.61 cd
B, (Dipangkas K1 (50 cc/L air) 8.32h 9.08 9.54 hi
dengan sisa buah 2) K, (100 cc/L air) 8.17 ¢ 8.88 9.27 fgh

K3 (150 cc/L air) 7.83 ef 8.50 8.82 de

Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 7.30b 7.87 8.28 bc
B, (Dipangkas K1 (50 cc/L air) 7.90 f 8.64 9.00 ef
dengan sisa buah 4) K, (100 cc/L air) 7.71 de 8.43 8.79 de

K3 (150 cc/L air) 7.63 cd 8.25 8.61 cd

Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 7.02a 7.43 7.10a
B; (Dipangkas K; (50 cc/L air) 7.56 cd 8.42 8.83 de
dengan sisa buah 6) K, (100 cc/L air) 751c 8.16 8.53 bcd

K3 (150 cc/L air) 7.32b 8.06 8.25b

Keterangan: Angka rataan yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom pada masing-masing perlakuan yang sama
tidak berbeda nyata pada taraf 5% berdasarkan uji jarak Duncan.

Tabel 3 menunjukkan bahwa penerapan
lapisan kitosan memiliki dampak nyata pada total
padatan terlarut. Menyimpan buah yang tanpa
dilapisi dengan kitosan akan menghasilkan total
padatan terlarut lebih banyak, seiring dengan
lamanya waktu. Hal ini didukung oleh temuan
penelitian Hossain dan Igbal (2016) yang
menunjukkan bahwa total padatan terlarut akan
meningkat selama proses pemasakan.
Peningkatan total padatan terlarut ini diakibatkan
karena adanya pemecahan pati menjadi gula
terlarut. Pada perlakuan dengan tanpa dilapisi
kitosan menunjukkan nilai total padatan terlarut
tertinggi, sebalikanya buah yang dilapisi dengan
kitosan hingga 150 ml/l air menunjukkan nilai
total padatan terlarut terendah (Khalifa et al.,
2016). Total padatan terlarut  meliputi
karbohidrat, asam organik dan asam amino. Hal
ini menunjukkan bahwa konsentrasi Kitosan
mampu menghambat penimbunan total padatan
terlarut dengan cara menurunkan kecepatan
respirasi dan aktivitas metabolisme buah
(Chutichudet  dan  Chutichudet, 2014).
Peningkatan nilai total padatan terlarut ini sesuai
dengan penelitian dari Hong et al., (2012) pada
penyimpanan buah jambu biji dimana selama
penyimpanan juga terjadi peningkatan nilai total
padatan terlarut pada buah.

Hubungan kombinasi aplikasi pencelupan
kitosan pada berbagai pemangkasan buah umur
48 JSPT terhadap total padatan terlarut dapat
dilihat pada gambar 4.
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Aplikasi Kitosan (cc/L air)

@ B0 = Tanpa Pemangkasan Buah

mB1 = Dipangkas dengan sisa buah 2
W B2 = Dipangkas dengan sisa buah 4
W B3 = Dipangkas dengan sisa buah 6

Gambar 4. Total padatan terlarut (°Brix) stroberi pada
aplikasi kitosan dan pemangkasan buah
yang berbeda dengan penyimpanan 48 jam
penyimpanan setelah panen (JPSP).

Dari gambar 4 dapat dilihat bahwa pada
pengamatan 48 JSPT terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap nilai kekerasan buah yang
dicelup Kkitosan pada tanaman vyang tidak
dipangkas (Bg), dipangkas dengan sisa buah 2
(B,), dipangkas dengan sisa buah 4 (B,) dan yang
dipangkas dengan sisa buah 6 (Bj) terhadap
kekerasan buah, dimana semakin tinggi
konsentrasi kitosan yang digunakan dalam
pencelupan buah maka kekerasan buah akan
semakin meningkat.
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Pada Tabel 3, kombinasi perlakuan
aplikasi kitosan pada pemangkasan buah (K x B)
pada hari pertama, hari kedua dan hari ketiga
setelah panen, menghasilkan nilai total padatan
terlarut tertinggi terdapat pada aplikasi KqB;
(tanpa pencelupan kitosan dengan pemangkasan
buah sisa 2) yaitu 8.81°Brix pada hari pertama,
9.50°Brix hari kedua, dan 10.03°Brix hari ketiga.
Total padatan terlarut terendah terdapat pada
kombinasi K3Bg (pencelupan buah pada kitosan
150 ml/L air dengan tanpa pemangkasan buah),
yaitu 7.02°Brix pada hari pertama, 7.43°Brix hari
kedua dan 7,10°Brix hari ketiga. Dari data di atas
terlihat bahwa kandungan total padatan terlarut
akan meningkat nilainya selama dilakukan
penyimpanan buah.

Perubahan Susut Bobot Buah

Stroberi memiliki kandungan air yang
tinggi, sehingga perlu menjaga kualitasnya
dengan menghambat transpirasi buah yang dapat
mengurangi bobotnya. Kehilangan bobot yang
terjadi dalam buah merupakan cerminan tingkat

respirasi dan penguapan air pada buah. Buah
stroberi sangat rentan terhadap kehilangan air
karena memiliki lapisan kulit yang sangat tipis,
sehingga sering terjadi penurunan bobot buah
setelah buah dipanen, hal inilah yang
menyebabkan perlunya penanganan khusus
selama pasca panen. Penyusutan terjadi karena
selama  penyimpanan buah mengalami
kehilangan air, sehingga mengurangi
kesegarannya. Pencelupan buah vyang di
aplikasikan pada kitosan dapat mengurangi
kehilangan air akibat respirasi dan dapat
memperlambat penyusutan pada buah (Velickova
et al., 2013). Penurunan susut bobot buah terjadi
pada buah yang tidak dilapisi. Hal ini terjadi
ketika buah mengalami kehilangan air sebagai
akibat proses transpirasi yang terjadi pada buah
stroberi (Jouki dan Khazaei, 2012), pisang
(Hossain dan Igbal, 2016), dan pepaya
(Chutichudet dan Chutichudet, 2014).

Data perubahan susut bobot buah
ditunjukkan pada Tabel 4.

Tabel 4. Perubahan susut bobot buah (%) pengamatan tanpa penyimpanan, 24 dan 48 JPSP pada berbagai
pemangkasan buah stroberi dan pencelupan kitosan.

Perubahan susut bobot buah (%)
Lama Penyimpanan (JPSP)

Pemangkasan Buah Aplikasi Kitosan Tanpa 24 48
Penyimpanan
....... g/mm’® ...
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 0.81f 0.91 de 1.23 de
By (Tanpa K; (50 cc/L air) 1.34i 1.74 1.90h
pemangkasan buah) K, (100 cc/L air) 1.05h 1.37i 1.62¢
K3 (150 cc/L air) 0.90¢g 1.18h 1.38f
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 0.68 cd 0.84 bcd 1.02 be
B, (Dipangkas K (50 cc/L air) 1.01h 1.33i 1.52¢
dengan sisa buah 2) K, (100 cc/L air) 0.92¢g 1.10 gh 1.35f
K3 (150 cc/L air) 0.79f 0.91de 1.15d
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 0.61b 0.73b 0.92b
B, (Dipangkas K (50 cc/L air) 0.92¢g 1.05 fg 1.33ef
dengan sisa buah 4) K, (100 cc/L air) 0.81f 1.00 efg 1.16d
K3 (150 cc/L air) 0.75 ef 0.86 cd 111cd
Ko (Tanpa penyemprotan kitosan) 0.55a 0.61a 0.78 a
B; (Dipangkas K (50 cc/L air) 0.77 ef 0.97 def 1.20d
dengan sisa buah 6) K, (100 cc/L air) 0.72 de 0.88 cde 1.04 be
K3 (150 cc/L air) 0.62 hc 0.77 bc 0.92b

Keterangan: Angka rataan yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom pada masing-masing perlakuan yang sama
tidak berbeda nyata pada taraf 5% berdasarkan uji jarak Duncan.

Pada Tabel 4, perlakuan aplikasi Kitosan
pada buah stroberi (K x B) menghasilkan nilai
bobot susut terendah pada perlakuan Kj3Bg
(pencelupan buah pada kitosan 150 mi/L air
dengan tanpa pemangkasan buah) pada hari
pertama, kedua dan ketiga adalah sebesar 0.55%
pada hari pertama, 0.615% hari ke dua dan
0.78% pada hari ketiga. Penurunan nilai bobot
susut tertinggi terdapat pada kombinasi
perlakuan KyB; (tanpa pencelupan kitosan
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dengan pemangkasan buah sisa 2), yaitu 1.34%
pada hari pertama, 1.74% hari ke dua dan 1.90%
pada hari ketiga. Dalam Gol et al., (2013)
pelapisan dengan menggunakan kitosan pada
buah dapat menghambat penyusutan buah selama
penyimpanan pasca panen. Hal ini didukung oleh
penelitian Shao et al., (2012) yang menyatakan
bahwa pelapisan dengan kitosan dapat
mengurangi kehilangan susut bobot pada buah.
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Hubungan kombinasi aplikasi pencelupan
kitosan pada berbagai pemangkasan buah umur
48 JSPT terhadap perubahan susut bobot buah
dapat dilihat pada gambar 5.

2.00 -

1.00 +

Perubahaan susut bobot buah (%)

0.00 -
0 50 100 150

Aplikasi Kitosan (cc/L air)
@ B0 = Tanpa Pemangkasan Buah
mB1 = Dipangkas dengan sisa buah 2
B B2 = Dipangkas dengan sisa buah 4
W B3 = Dipangkas dengan sisa buah 6

Gambar 5. Perubahan susut bobot buah (%) stroberi
pada aplikasi kitosan dan pemangkasan
buah yang berbeda dengan penyimpanan
48 jam penyimpanan setelah panen
(JPSP).

Dari gambar 5 dapat dilihat bahwa pada
pengamatan 48 JSPT terdapat perbedaan yang
signifikan terhadap nilai kekerasan buah yang
dicelup kitosan pada tanaman vyang tidak
dipangkas (By), dipangkas dengan sisa buah 2
(B,), dipangkas dengan sisa buah 4 (B,) dan yang
dipangkas dengan sisa buah 6 (Bs3) terhadap
kekerasan buah, dimana semakin tinggi
konsentrasi kitosan yang digunakan dalam
pencelupan buah maka kekerasan buah akan
semakin meningkat.

KESIMPULAN

Dari penelitian yang telah dilakukan dapat
disimpulkan bahwa, 16 kombinasi aplikasi
kitosan yang dilakukan, stroberi kualitas terbaik
diproduksi di Sumatera Utara pada suhu 25°C
dan menggunakan aplikasi pelapisan kitosan 150
ml/L air. Kombinasi terbaik dari semua dalam
penelitian ini adalah pencelupan buah pada
kitosan 150 ml/L air dengan tanpa pemangkasan
buah  (K3By). Kombinasi perlakuan ini
menghasilkan nilai kekerasan tertinggi 3.97
g/mm? (hari pertama), 2.28 g/mm? (hari kedua)
dan 1.95 g/mm? (hari ketiga), total asam tertinggi
2.58% (hari pertama), 2.42% (hari kedua) dan
2.03% (hari ketiga), susut bobot buah terendah
adalah 0.55% (hari pertama), 0.61% (hari kedua)
dan 0.78% (hari ketiga). Sedangkan nilai total
padatan terlarut teringgi terdapat pada perlakuan

KoB; tanpa pencelupan kitosan dengan
pemangkasan buah sisa 2 yaitu 8.81°Brix (hari
pertama), 9.50°Brix (hari kedua) dan 10.03°Brix
(hari ketiga).
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