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ABSTRACT 

The purpose of this study was to determine the effect of the concentration of the combination 
of edible coating glycerol and aloe vera gel, with the length of storage and the interaction of these 
two factors on the quality and shelf life of bananas. The research was carried out at the Seed Science 
and Technology Laboratory, Department of Agrotechnology, Faculty of Agriculture, Syiah Kuala 
University, Banda Aceh, using the factorial Group Random design (RAK) method with two factors. 
The first factor is the combined concentration of glycerol and aloe vera gel (control, 5%, 7%, 9%), 
while the second factor is the length of storage (3 days, 6 days, 9 days, 12 days). The results showed 
that the best combination concentration of edible coating glycerol and aloe vera gel was found at a 
concentration of 7%. The best shelf life is found in a storage period of 3 days. There was an 
interaction of the combined concentration of glycerol and aloe vera gel with the length of storage 
where the best treatment was found at a concentration of 7% and a shelf life of 3 days.  
 

Keywords : Banana mas, Pascapanen, Low temperature 

INTISARI 

Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh konsentrasi kombinasi edible coating 
gliserol dan gel lidah buaya, dengan lama penyimpanan dan interaksi dua faktor tersebut terhadap 
kualitas dan masa simpan buah pisang. Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi 
Benih Jurusan Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Syiah Kuala, Banda Aceh, dengan 
metode Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama adalah 
konsentrasi kombinasi gliserol dan gel lidah buaya (kontrol, 5%, 7%, 9%), sedangkan faktor kedua 
adalah lama penyimpanan (3 hari, 6 hari, 9 hari, 12 hari). Hasil penelitian menunjukkan konsentrasi 
kombinasi edible coating gliserol dan gel lidah buaya terbaik terdapat pada konsentrasi 7%. Masa 
simpan terbaik terdapat pada lama penyimpanan 3 hari. Terdapat interaksi konsentrasi kombinasi 
gliserol dan gel lidah buaya dengan lama penyimpanan dimana perlakuan terbaik terdapat pada 
konsentrasi 7% dan masa simpan 3 hari.  
 

Kata Kunci : Pisang mas, Pascapanen, Suhu rendah 

PENDAHULUAN 

 Buah memiliki sifat mudah busuk dan 

rusak sehingga mutunya perlu dipertahankan. 

                                                           
1 Alamat penulis untuk korespondensi: Rita Hayati. e-mail: ritanabila@yahoo.com 

Kualitas dan kesegaran sayuran serta buah dapat 

dipertahankan dengan memastikan bahwasanya 

penanganan pasca panen dilakukan dengan tepat 

setelah panen selesai. Produk hortikultura yang 
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membutuhkan penanganan pasca panen salah 

satunya adalah buah pisang (Musa paradisiaca). 

Kualitas pisang dapat menurun jika tidak 

ditangani dengan benar setelah panen karena 

pisang mudah rusak. Pisang memiliki berbagai 

manfaat serta memiliki nilai ekonomis (Dafri et 

al., 2018).  

Pisang Mas Kirana (Musa acuminata 

Colla.) banyak dibudidayakan di Indonesia 

karena memiliki beberapa keunggulan, salah 

satunya berwarna kuning bersih, rasanya manis 

dan tekstur yang lembut sehingga diminati 

konsumen. Selain dikonsumsi sebagai buah 

segar, pisang Mas Kirana dapat dijadikan 

sebagai bahan baku industri untuk pengolahan 

tepung pisang dan sale (Prahardini et al., 2010). 

Perlakuan pasca panen perlu dilakukan 

untuk menghambat sistem enzimatis sehingga 

mengurangi proses transpirasi dan respirasi pada 

buah sehingga umur simpan buah lebih lama 

(Hasibuan and Widodo, 2015). Usaha yang 

dapat dilakukan untuk mempertahankan kualitas 

buah diantaranya dengan penambahan lapisan 

tertentu pada buah dan sayuran. (Susilowati et 

al., 2017; Sari & Manik, 2018). 

Perlakuan pasca panen dengan teknik 

edible coating merupakan cara yang aman 

dilakukan dan sesuai dalam teknologi 

pengawetan pangan (Spotti et al., 2016). Edible 

coating yakni lapisan tipis yang berperan 

melindungi kulit buah yang mampu 

menghambat perpindahan gas dalam buah dan 

memperlambat browning pada buah (David, 

2020). Edible coating sebagai lapisan yang aman 

untuk dikonsumsi memiliki potensi tinggi untuk 

mengontrol perubahan warna, aktivitas mikroba 

buah serta sayuran dan untuk memperpanjang 

umur simpan (Dhall, 2013). Penyimpanan pada 

suhu rendah juga menjadi salah satu cara guna 

menjaga kualitas serta memperpanjang umur 

simpan pada buah (Marpaung et al., 2015). 

Pengaplikasian edible coating 

membutuhkan plasticizer yang berfungsi 

menjadikan edible coating lebih halus (Sinaga et 

al., 2014). Gliserol, pektin, polivinil alkohol dan 

lilin lebah merupakan plasticizer yang biasa 

digunakan dalam coating (Oriani et al. 2014; 

Anandito et al., 2012). Bahan alami yang bisa 

dijadikan sebagai bahan dasar edible coating 

salah satunya adalah lidah buaya, pektin, ekstrak 

ganggang laut dan gum. Lidah buaya yang 

dijadikan sebagai bahan pelapis tidak 

mempengaruhi warna, rasa, penampilan dan 

aroma karena berbahan dasar alami (Afriyah et 

al., 2015). Lidah buaya bersifat anti mikroba 

karena mengandung zat antrakuinon, saponin, 

sterol dan tannin serta biodegradable, sehingga 

aman dikonsumsi (Misir et al., 2014; Yusmaini 

& Bahar, 2018). 

Tujuan dari penelitian ini yakni guna 

mengetahui pengaruh konsentrasi gabungan 

edible coating gliserol dan gel lidah buaya 

dengan pengaruh lama penyimpanan serta 

interaksi di perlakuan terhadap kualitas serta 

masa simpan buah pisang. 

 

METODE PENELITIAN 

 Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Ilmu dan Teknologi Benih Jurusan 

Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas 

Syiah Kuala, Banda Aceh. Penelitian ini 

dilaksanakan dari Februari - Maret 2022. Alat 

yang dipakai yaitu sendok pengaduk, neraca 

analitik, lemari pendingin suhu 10 ºC, 

thermometer, kertas saring, beaker glass 1000 

ml, erlenmeyer 1000 ml, pipet volume, saringan, 

cawan porselin, pisau, stopwatch, cawan 

aluminium, alat titrasi. Bahan baku yang dipakai 

yaitu buah pisang varietas Mas Kirana, gliserol 

dan lidah buaya dengan memakai Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) faktorial. Parameter 

yang diamati meliputi susut bobot, kadar air, 

kadar vitamin c, pengukuran warna L, warna a, 

warna b, uji organoleptik terhadap warna luar, 

warna dalam, tekstur, aroma dan penerimaan 

keseluruhan. Ada dua faktor yang diteliti: 
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Faktor pertama adalah konsentrasi kombinasi 

gliserol dan gel lidah buaya (P) yang terdiri dari 

4 taraf: 

Kontrol (P0) = Tanpa pelapisan 

Konsentrasi kombinasi 5% (P1)  = 25 ml gliserol 

+ 475 ml gel lidah buaya 

Konsentrasi kombinasi 7% (P2) = 35 ml gliserol 

+ 465 ml gel lidah buaya 

Konsentrasi kombinasi 9% (P3) = 45 ml gliserol 

+ 455 ml gel lidah buaya 

 

Faktor kedua adalah lama penyimpanan (H) 

yang terdiri dari 4 taraf: 

H1 = 3 Hari 

H2 = 6 Hari  

H3 = 9 Hari  

H4 = 12 Hari 

 

Metode. Persiapan buah pisang. Buah pisang 

yang digunakan sebanyak 192 buah yang 

diperoleh dari petani Aceh Selatan. Buah pisang 

yang telah tersedia kemudian dibersihkan 

dengan menggunakan tissue untuk 

menghilangkan kotoran yang menempel pada 

pisang, lalu dilakukan pemilihan berdasarkan 

warna pisang yang kuning kehijauan dan 

berdasarkan bobot buah. Buah pisang yang 

digunakan tidak mengalami kerusakan atau cacat 

fisik berupa luka dan memar. 

 
Pembuatan gel lidah buaya. Daun lidah buaya 

yang bebas dari penyakit dipilih serta dilakukan 

pencucian  dengan air mengalir sampai bersih 

guna membersihkan kotoran yang menempel 

(Pinayungan et al., 2021). Daun lidah buaya 

direndam durasi 30 menit dalam larutan asam 

sitrat 10 guna mengurangi infeksi mikroba 

(Darmawati et al., 2020). Daun lidah buaya 

kemudian dikupas menggunakan pisau untuk 

diambil dagingnya, lalu dicuci dengan air hangat 

dengan suhu 36 oC agar didapatkan daging lidah 

buaya yang bersih (Pinayungan et al., 2021). 

Daging lidah buaya dihancurkan menggunakan 

blender selama 2-3 menit lalu dilakukan 

penyaringan memakai saringan, kemudian 

masing-masing konsentrasi gel lidah buaya 

diberi perlakuan berbagai konsentrasi gliserol 

sesuai dengan perlakuan (kontrol, 5%, 7% dan 

9%). 
 

Aplikasi gliserol + gel lidah buaya pada buah 

pisang. Aplikasi larutan gliserol + gel lidah 

buaya pada buah pisang dilakukan dengan 

metode pencelupan. Pisang yang sudah disortir 

dicelupkan ke dalam edible coating gliserol + 

gel lidah buaya selama 30 detik sampai batas 

pangkal buah, sehingga seluruh bagian pisang 

terlapisi. Pisang yang telah diberi edible coating 

kemudian dikeringanginkan selama 30 menit 

pada suhu ruang (Pah et al., 2020).  

 

Penyimpanan buah pisang. Pisang yang sudah 

dikeringanginkan kemudian dimasukkan ke 

dalam styrofoam penyimpanan, selanjutnya 

semua pisang yang telah diberi perlakuan 

disimpan pada suhu rendah 10 oC  (Ifmalinda & 

Windasari, 2018). Penyimpanan dilakukan 

selama 12 hari serta dilakukan pengamatan pada 

3, 6, 9 dan 12 hari.  

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Berdasarkan hasil penelitian nilai susut bobot 

terendah diperoleh pada perlakuan konsentrasi 

kombinasi 5% dengan lama penyimpanan 3 hari. 

Berdasarkan penelitian Sari and Manik (2018), 

buah alpukat yang diaplikasikan edible coating 

gliserol konsentrasi 2,5% memberikan nilai 

susut bobot paling rendah dikarenakan lapisan 

dapat menutupi permukaan buah untuk 

mengendalikan   laju   respirasi   dan transpirasi 
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Tabel 1. Rata-rata susut bobot yang diamati pada berbagai konsentrasi kombinasi gliserol 

dan gel lidah buaya dengan lama penyimpanan 

  Parameter 
Konsentrasi 

Kombinasi 

Lama Penyimpanan (Hari)  BNT 

0,05 3 hari  6 hari        9 hari           12 hari                  

Susut Bobot 

(%) 

 Kontrol  3,94 aA      8,40 bB   10,05 bcB  11,45 cBC 

1,93 
5%  3,65 aA 5,66 bA 7,49 bA  9,65 cB 

7%  4,05 aA 7,06 bAB      9,07 cAB  7,18 bcA 

9% 4,52 aA 8,48 bB 10,02 bB 12,77 cC 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama (huruf kapital dibaca secara vertikal dan huruf kecil dibaca 

secara horizontal) pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada taraf 5% (Uji BNT 0,05) 

Tabel 2. Rata-rata kadar vitamin C yang diamati pada berbagai konsentrasi kombinasi 

gliserol dan gel lidah buaya dengan lama penyimpanan 

Parameter 
Konsentrasi 

Kombinasi 

Lama Penyimpanan (Hari) BNT 

0,05 3 hari   6 hari     9 hari  12 hari 

Kadar 

Vitamin 

C 

(%) 

Kontrol  8,47 aAB 10,46 bA  10,27 aAB 8,66 aA 

1,96 
5%  7,65 aA  11,34 bA  10,79 bAB 7,71 aA 

7%  8,19 aAB 10,93 bA 9,52 abA 9,52 abA 

9%  9,96 abB  9,60 aA  12,08 cB  11,92 bcB 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama (huruf kapital dibaca secara vertikal dan huruf kecil dibaca 

secara horizontal) pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada taraf 5% (Uji BNT 0,05) 

 
Penyimpanan dengan perlakuan edible coating 

dapat mengurangi kehilangan air dan proses 

penguraian senyawa kompleks agar kehilangan 

susut buah dapat dicegah (Ahmad et al., 2010). 

Perubahan susut bobot berkaitan dengan 

lamanya penyimpanan dan berdasarkan 

penelitian Picauly and Tetelepta (2018), nilai 

susut bobot pisang tongka langit yang dilakukan 

pelapisan maupun tanpa pelapisan semakin 

berkurang seiring lamanya penyimpanan. Akibat 

dari penyimpanan menyebabkan hilangnya 

komponen-komponen uap air, CO2 dan volatil 

lainnya (Markiah et al., 2020; Siagian, 2009). 

 Kadar vitamin C lebih tertinggi 

dijumpai pada konsentrasi kombinasi 9% 

dengan lama penyimpanan 9 hari. Berdasarkan 

penelitian Novita et al. (2016), kombinasi 

konsentrasi gliserol 2% dan keragenan 3% dapat 

memperlambat penuaan yang mana vitamin C 

pada buah jambu biji bisa dipertahankan. 

Vitamin C selama penyimpanan dapat 

mengalami peningkatan.  Semakin 

meningkatnya usia kematangan kandungan 

vitamin C semakin meningkat akibat adanya 

biosintesis vitamin C dari glukosa yang ada pada 

buah (Sadat et al.,  2015). Sesuai dengan hasil 

penelitian Novita et al. (2016) bahwasanya 

vitamin C jambu biji yang diberi lapisan lidah 

buaya mengalami peningkatan pada 

penyimpanan hari ke-6 dan 9, namun di hari ke-

12 terjadi penurunan karena buah telah 

memasuki fase kematangan yang maksimal pada 

hari ke-9. 

           Berdasarkan hasil penilaian panelis warna 

luar yang lebih disukai dijumpai pada perlakuan 

gliserol + gel lidah buaya konsentrasi 7% dengan 

lama penyimpanan 3 hari. Buah yang dilakukan
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Tabel 3. Rata-rata organoleptik terhadap warna luar, warna dalam dan tekstur yang diamati pada 

berbagai konsentrasi kombinasi gliserol dan gel lidah buaya dengan lama penyimpanan 

 Parameter 
Konsentrasi 

Kombinasi 

Lama Penyimpanan (Hari)  
BNT  

0,05 

3 hari 6 hari 9 hari 12 hari  

Warna Luar 

Kontrol 6,23 aB 10,58 bC  13,08 cC  14,09 cB 

1,52 
5% 5,80 aB 11,45 bC  13,19 cC  14,02 cB 

7% 3,66 aA   6,09 bA  8,57 cA  12,44 dA 

9% 4,15 aA   9,00 bB  10,93 cB 13,43 dAB 

Warna Dalam 

Kontrol 4,72 aC 10,80 bC  12,70 cC 13,29 cC 

1,11 
5% 4,17 aBC 11,38 bC 12,29 bcC 12,66 cC 

7%    2,92 aA   6,59 bA 7,15 bA   8,82 cA 

9% 3,28 aAB   8,45 bB 9,00 bB 10,42 cB 

Tekstur 

Kontrol    4,09 aC   5,07 bC 7,08 cD   8,23 dC 

0,66 
5% 3,29 aB   5,36 bC   6,01 bcC   6,53 cB 

7%  2,33 aA   2,71 aA  3,99 bA   4,96 cA 

9% 2,87 aAB   3,70 bB 4,97 cB   5,52 cA 
Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama (huruf kapital dibaca secara vertikal dan huruf kecil dibaca  

secara horizontal) pada kolom yang sama berbeda tidak nyata pada taraf 5% (Uji BNT 0,05) 

pelapisan edible coating mampu 

mempertahankan pigmen warna pada 

permukaan kulitnya sehingga rata-rata panelis 

memilih pisang pada perlakuan tersebut. 

Pengaplikasian edible coating bisa menghambat 

tahapan respirasi yang menyebabkan 

kematangan dan perubahan warna yang mana 

pigmen warna di permukaan kulit dapat 

dipertahankan (Breemer et al., 2017). Chauhan 

et al. (2013) menyatakan bahwa pemberian 

edible coating Aloe vera dapat memperbaiki 

struktur dan memberikan kesan mengkilat pada 

permukaan kulit buah sehingga lebih disukai 

konsumen. Sesuai pernyataan (Aini et al., 2019), 

semakin lama produk disimpan, semakin besar 

risiko kerusakan jaringan dari kegiatan respirasi 

dan transpirasi. Proses ini menyebabkan 

terjadinya reaksi antara senyawa polifenol dan 

pencoklatan enzimatik, sehingga menghasilkan 

senyawa kuinon coklat. Akibatnya, warna kulit 

menjadi gelap, dan tekstur kulit menjadi lebih 

kasar. 

Warna dalam yang lebih disukai panelis 

dijumpai pada perlakuan gliserol + gel lidah 

buaya konsentrasi 7% dengan lama 

penyimpanan 3 hari. Perlakuan pelapisan dapat 

mempertahankan warna dalam daging buah 

pisang dikarenakan nilai yang diberikan panelis 

rendah yang artinya warna belum berubah. 

Warna akan berubah seiring dengan lamanya 

penyimpanan akibat terjadinya penuaan, 

sehingga warna dalam berubah menjadi kuning. 

Perubahan warna selama penyimpanan 

menurunkan tingkat kesukaan panelis yang bisa 

terlihat dari tingginya nilai yang diberikan 

panelis pada penyimpanan hari ke-12. Sesuai 

pernyataan Soltani et al. (2011), perubahan yang 

terjadi pada buah pisang dikarenakan munculnya 

pigmen warna lain seperti karotenoid akibat 

hilangnya klorofil sehingga terbentuk warna 

kuning serta merah pada buah. Semakin lama 

masa simpan maka produksi etilen yang 

dihasilkan semakin tinggi yang memicu 

terjadinya pematangan sehingga warna daging 

buah semakin kekuningan (Ansar et al., 2020). 

Berdasarkan Tabel 3 dapat diketahui 

bahwasanya terdapat perbedaan tekstur dari 

setiap buah pisang akibat perlakuan konsentrasi 



1210                                                                 Jurnal Pertanian Agros Vol.24 No.3, Oktober 2022: 1205-1212 
 

 

dan lama penyimpanan. Tekstur yang lebih 

disukai panelis diperoleh pada perlakuan 

konsentrasi 7% dengan lama penyimpanan 3 

hari. Penelitian yang dilakukan oleh  Breemer et 

al. (2017), bahwasanya penyimpanan buah tomat 

dengan perlakuan edible coating gliserol dan 

pati bisa mempertahankan kekerasan karena laju 

respirasi dan transpirasinya dihambat. 

Berdasarkan penelitian Budiman et al. (2018), 

edible coating dengan penambahan gliserol 

dapat meningkatkan permeabilitas coating 

terhadap uap air sehingga tekstur pada cabai 

merah dapat dipertahankan. Sesuai pernyataan 

Hasibuan and Widodo (2015), terjadinya 

perubahan tekstur buah ditandai dengan 

meningkatnya angka yang ditunjukkan. Semakin 

tinggi angka yang ditunjukkan maka teksturnya 

akan semakin lunak. 

 

KESIMPULAN  

Berdasarkan hasil penelitian 

menunjukkan bahwa konsentrasi kombinasi 

edible coating gliserol dan gel lidah buaya 

terbaik dijumpai pada perlakuan konsentrasi 7% 

serta masa simpan terbaik terdapat pada 

perlakuan lama penyimpanan 3 hari.  
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