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ABSTRACT

Papaya (Carica papaya L ) is a type of climateric fruit that physical and chemical
properties changes quickly and decreasing quality. Edible coating made from orange pectin
and chitosan is expected to increase the shelf life of papaya. The aimed of this research was
to determine the effect of pectin and chitosan in improving the quality of fresh cut papaya.
The research stages was making and applying edible coating from various of chitosan
(0.5%, 1,5% and 2%), and testing weight loss, acifity level (pH) and vitamin C content.
Then the data obtained were analyzed using ANOVA and DMRT. Characteristic of papaya
that has been applied with edible coating able to reduce weight loss, maintain the TDS
value, vitamin C and increasing the shelf life. At cold temperature, chitosan concentration
had a significant effect on weight loss percentage and pH, while pectin and chitosan
concentration had a significant effect on TPT value. The edible coating could protect the
quality of papaya during storage at cold temperature (10°C) for 12 days. The weight loss
percentage reached 14.95%, the pH was 3.5, TPT was 5.2 °Brix , vitamin C level was
24,75 mg/100g. Edible coating with the concentration of chitosan of 2% can maintain the
quality and shelf life of fresh cut papaya during storage.
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ABSTRAK

Pepaya (Carica papaya L) termasuk jenis buah klimakterik yang akan mengalami
perubahan fisik serta kimia dengan cepat dan menyebabkan penurunan kualitas. Edible
coating yang terbuat dari pektin jeruk dan kitosan diharapkan dapat meningkatkan umur
simpan pepaya. Tujuan dari penelitian ini adalah menentukan pengaruh pektin dan kitosan
dalam meningkatkan kualitas pepaya potong. Tahapan penelitian dengan membuat dan
mengaplikasikan edible coating dari berbagai variasi kitosan (0,5%, 1,5%, dan 2%) dan
pengujian susut bobot, tingkat keasaman (pH) dan kadar vitamin C. Data yang diperoleh
dianalisa menggunakan ANOVA dan DMRT. Karakteristik pepaya potong yang telah
diaplikasikan edible coating mampu menekan susut bobot, mempertahankan nilai total
padatan terlarut, nilai pH, vitamin C, dan menambah masa simpan. Pada suhu dingin,
konsentrasi kitosan memiliki pengaruh nyata terhadap persentase susut bobot dan pH.
Sedangkan konsentrasi pektin dan kitosan memiliki pengaruh nyata terhadap nilai TPT.
Edible coating lebih mampu dalam melindungi kualitas pepaya potong selama masa
Editor: Siti Herlinda et. al.

ISSN: 2963-6051 (print); 2986-2302 (online)
Penerbit: Penerbit & Percetakan Universitas Sriwijaya (UNSRI) 398



Prosiding Seminar Nasional Lahan Suboptimal ke-12 Tahun 2024, Palembang 21 Oktober 2024
“Revitalisasi Lahan Suboptimal Secara Berkelanjutan Berbasis Pertanian Presisi dan Pemberdayaan
Petani Milenial “

penyimpanan di suhu dingin (10°C) selama 12 hari. Persentase susut bobot mencapai
14,95%, pH mencapai 3,5, TPT mencapai 5,2 °Brix, kadar vitamin C mencapai 24,75
mg/100g. Edible coating dengan konsentrasi kitosan 2% dapat mempertahankan kualitas
serta umur penyimpanan pada pepaya potong selama penyimpanan.

Kata kunci: edible coating, kitosan, pektin, pepaya potong

PENDAHULUAN

Salah satu buah klimaterik dengan cepat mengalami perubahan yaitu pepaya (Carica
papaya L.), yang mengakibatkan menurunnya kualitas buah. (Lartey & Appiah, 2023).
Pepaya juga mengandung banyak vitamin seperti vitamin A, vitamin C, vitamin B9,
vitamin E. Selain itu pepaya juga mengandung berbagai mineral seperti besi, dan kalsium.
Masalah pascapanen pada papaya lainnya yaitu laju respirasi yang tinggi, penyusutan,
chilling injury (CI), dan hama serangga (Vinod et al., 2023). Padahal, tekstur buah, kualitas,
warna, penampilan, rasa, nilai gizi, dan aktivitas mikroba merupakan faktor penting produk
segar yang erat kaitannya dengan daya jual buah (Sanjay et al., 2022). Karena alasan
tersebut, perlakuan khusus harus dilakukan selama penyimpanan pascapanen. Pepaya yang
sudah dipotong akan mengalami kerusakan dengan cepat, seperti buah menjadi lunak,
lembek, dan permukaan buah keriput yang akan menyebabkan umur simpan menjadi lebih
singkat (Ifmalinda et al., 2019). Penurunan kualitas ini disebabkan oleh aktivitas
metabolisme mikroorganisme yang masih berlangsung pada buah selama masa simpan.
Dengan sifatnya yang mudah rusak dan umur simpannya pendek hanya bertahan sekitar 3-
5 hari, maka diperlukan upaya inovasi dalam penanganan buah pepaya potong.

Umur simpan dari pepaya potong dapat diperpanjang dengan menerapkan metode
pelapisan edible coating pada permukaan buah. Kelebihan edible coating, yaitu
biodegradabilitas, biokompatibilitas, antimikroba, dan menghambat aktivitas jamur
(Armghan Khalid et al., 2022). Edible coating mampu mempertahankan fitonutrien dan
mengontrol kualitas fisikokimia buah (susut bobot, laju respirasi, total zat terlarut, tingkat
keasaman) untuk waktu yang lebih lama (Pham et al., 2023). Keunggulan lainnya edible
coating tidak mengandung zat berbahaya bagi makanan dan aman dikonsumsi bersamaan
dengan produk (Kadlag et al., 2022). Edible coating dapat menekan penyusutan,
memperlambat pematangan, mengurangi pembusukan, serta menambah kilap pada produk
yang dilapisi (Sharma et al., 2023). Edible coating mampu mempertahankan umur simpan
dan atribut kualitas produk makanan, seperti daging, ikan, susu, buah-buahan dan sayuran
dengan meminimalkan laju oksidasi dan respirasi. Metode ini juga memberikan
penghalang mekanis untuk sifat fisik dan biologis produk makanan serta melindungi dari
cahaya/sinar ultraviolet (Yadav et al., 2022).

Edible coating berbahan dasar polisakarida seperti pektin, potensial karena memiliki
kelebihan dalam menurunkan aktivitas air pada permukaan bahan sehingga dapat
meminimalisir kerusakan akibat mikroorganisme. Pektin dapat diperoleh dari umbi-umbian,
buah-buahan, serta biji-bijian. Salah satunya sumber pektin yaitu kulit buah jeruk. Bagian
kulit jeruk merupakan limbah yang belum banyak dimanfaatkan. Kulit jeruk mengandung
pektin sebanyak 10-35%. (Damanik et al., 2019). Pektin mampu memperlambat
penyusutan buah dengan mengurangi laju respirasi (Sun et al., 2023). Kitosan adalah salah
satu biopolimer yang terkenal karena aktivitas antimikroba yang tinggi, murah,
ketersediaan melimpah, tidak beracun, sifat pembentuk film yang baik, dan
biokompatibilitas (Parvin et al., 2023). Kitosan merupakan pelapis alami yang aman untuk
dimakan, dibentuk sebagai pelapis pada makanan yang bertujuan sebagai penghalang
terhadap kelembaban dan oksigen. Penelitian sebelumnya menunjukkan edible coating dari
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kitosan dan pektin dapat memperpanjang masa simpan buah strawberi. (Manita et al.,
2023). Kitosan termasuk bahan pengawet alami yang aman dan dapat dipergunakan untuk
memperpanjang umur simpan, mengontrol kerusakan mutu buah dan menurunkan
kecepatan respirasi produk makanan karena bersifat antimikroba. Sifat antimikroba ini
disebabkan oleh kitosan yang mempunyai bentuk membran berpori sehingga air yang
terkandung didalam makanan mampu terserap, kondisi ini dapat menghambat terjadinya
pertumbuhan. Pada penelitian akan dilakukan pembuatan edible coating berbahan dasar
pektin kulit jeruk dan kitosan untuk memperpanjang umur simpan serta meminimalisir
kerusakan kualitas dari buah pepaya potong. Tujuan penelitian ini adalah untuk
menganalisis pengaruh penggunaan pektin jeruk dan kitosan pada edible coating terhadap
kualitas buah pepaya.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah pektin dari kulit jeruk, kitosan, pepaya
(yang diperoleh dari pasar di Wilayah Depok Jawa Barat), asam asetat (Merck), iodium
0,10%, amilum. Alat yang digunakan antara lain peralatan gelas laboratorium, neraca
analitk, oven, hot plate magnetic stirrer, blender, alat titrasi, refractometer.

Tahapan penelitian adalah sebagai beriku

1. Pembuatan edible coating dari pektin dan kitosan

2. Aplikasi edible coating pada buah pepaya potong

3. Pengujian kualitas buah

Pembuatan Edible Coating Dari Pektin dan Kitosan

Proses pencampuran larutan edible coating menggunakan metode Nagash et al. (2022).
Pektin dengan konsentrasi 1%, 2%, dan 3% (b/v) dilarutkan dalam 100 ml air
menggunakan hot plate magnetic stirrer dengan suhu £70°C selama 1 jam. Larutan pektin
kemudian didiamkan pada suhu ruang sampai berkisar 50°C. Kemudian ditambahkan
larutan kitosan sebanyak 0,5%, 1%, dan 1,5% (b/v) dan dicampurkan ke dalam larutan
pektin sebanyak 1 ml. Aduk hingga tercampur rata £5 menit. Semua perlakuan melewati
masa penyimpanan pada suhu ruang (26°C) selama 6 hari dan penyimpanan suhu dingin
(10°C) selama 12 hari. (Nagash, 2022)

Aplikasi Edible Coating pada Buah Pepaya Potong

Ppengaplikasian edible coating pada buah pepaya potong menggunakan metode
Mantone. Buah pepaya dibersihakan dan dibilas dengan aquades, kemudian dikeringkan
menggunakan tisu. Selanjutnya, pepaya dikupas dengan pisau dan dipotong-potong kotak
dengan berat £15-20 g. Potongan pepaya dipotong kemudian dicelupkan pada larutan
edible coating dengan suhu 50°C selama 5 menit. Pepaya yang sudah dilapisi edible
coating ditiriskan dan disimpan pada suhu 25°C selama 1 jam. Selanjutnya pepaya
dilakukan pengemasan menggunakan PET. Pepaya yang tidak dilapisi dengan larutan
edible coating digunakan sebagai kontrol disimpan pada suhu 25°C selama 6 hari.
Kemudian dilakukan pengujian serta pengamatan terhadap penyusutan dan kondisi fisik
pada pepaya.

Pengujian Kualitas Buah
Pengujian yang dilakukan antara lain :
a. pengujian susut bobot dengan menggunakan metode gravimetri.
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Pengukuran susut bobot dilakukan penimbangan pada buah menggunakan timbangan
analitik dengan satuan gram. Persentase penyusutan bobot setiap buah dihitung
menggunakan formula (Castro-Cegri et al., 2023):

Susut Bobot (%) = % x 100% 1)

1

W, : Bobot awal sampel
W; : Bobot akhir sampel

b. pengujian tingkat keasaman buah menggunakan pH meter,
Pengujian derajat keasaman mengacu pada penelitian Sree et al. (2022). Sampel digiling
menggunakan alu mortar. 10 g sampel disuspensikan dalam 20 ml aquades dan
kemudian disaring. Sampel yang disaring digunakan untuk penilaian pH menggunakan
pH meter

C. pengujian total padatan terlarut (TPT)
Semua buah pepaya dari semua perlakuan diuji kadar total padatan terlarut (TPT)
menggunakan hand refractometer dan dicatat nilai °Brix

d. pengujian kandungan vitamin C dilakukan dengan metode titrasi iodin, menggunakan
larutan H,SO4 10%, larutan iodium 0,01 N, amilum 1%
Perhitungan kadar vitamin C

, , Vel 1;x 0,88 xFpy) x 100
Kadar vitamin C = B

)

Wezampel (g}
V |, : Volume iodium yang keluar (ml)

0,88: 0,88 mg vitamin C setara dengan 1 ml larutan I, 0,01 N
Fp : Faktor pengenceran

Analisis Data

Semua perlakuan dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali termasuk tanpa perlakuan
edible coating (kontrol). Pengujian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL) dengan 2
faktorial yaitu pektin (A) dan kitosan (B). Pengujian susut bobot, pH, TPT, kadar vitamin
C, selama masa penyimpanan pada suhu ruang selama 6 hari dan suhu dingin (10°C)
selama 12 hari. Anasis sidik ragam (ANOVA) yang digunakan adalah Two Way (pectin
dan kitosan) dengan taraf 5%. Jika nilai signifikasi < 0,05 maka akan dilakukan uji lanjutan
DMRT (Duncan Multiple Range Test)

HASIL

Hasil pengujian susut bobot pada pepaya potong pada suhu ruang dapat dilihat pada
Gambar 1.
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Gambar 1. Persentase susut bobot buah pepaya pada suhu ruang
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Semua perlakuan pada hari ke-0 mempunyai nilai persentase susut bobot yang sama
yaitu sebesar 0%. Pepaya potong dengan perlakuan A3B1 mengalami penyusutan bobot
tertinggi dengan nilai presentase susut bobot 24,65% pada hari ke-5 dan 26,06% pada hari
ke-6. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari
pektin sebesar 0,053 > 0,05 dan kitosan sebesar 0,252 > 0,05, sehingga dapat disimpulkan
bahwa konsentrasi pektin dan konsentrasi kitosan pada perlakuan suhu ruang tidak
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap hasil nilai persentase susut bobot, dan tidak
perlu dilakukan uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test) karena nilai signifikasi
> 0,05. Persentase susut bobot pada suhu dingin dapat dilihat pada Gambar 2.

Susut Bobot (%)
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Gambar 2. Persentase susut bobot buah pepaya pada suhu dingin

Nilai persentase susut bobot tertinggi perlakuan edible coating terdapat pada A3B2
sebesar 30,92%. Pepaya potong dengan perlakuan kontrol di suhu dingin mengalami
kenaikan susut bobot mencapai 20,08% pada hari ke-12. Nilai persentase susut bobot
terendah pada hari ke-6 adalah perlakuan A1B2 sebesar 14,95%. Berdasarkan analisis sidik
ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari pektin sebesar 0,089 > 0,05 dan
kitosan sebesar 0 < 0,01, Konsentrasi pektin tidak memiliki pengaruh signifikan terhadap
hasil nilai presentase susut bobot, sedangan konsentrasi kitosan memiliki pengaruh
signifikan secara nyata terhadap hasil nilai presentase susut bobot. Konsentrasi kitosan
dilakukan uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test). Hasil uji DMRT
menunjukkan konsentrasi kitosan 0,5% optimal dalam mempertahankan nilai presentase
susut bobot pepaya potong. Hasil pengujian pH pada suhu ruang dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai pH pada suhu ruang
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Pepaya potong perlakuaan kontrol memiliki nilai pH sebesar 3,3 pada hari ke-6,
sekaligus menjadi nilai pH terendah. Pada hari ke-1, nilai pH mengalami penurunan yang
sangat drastis untuk pepaya potong perlakuan A2B1 menjadi 4,1; A1B1 sebesar 4.2; A3B1
sebesar 4,3; kontrol sebesar 4.4. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf
5%, nilai signifikasi dari pektin sebesar 0,873 > 0,05 dan kitosan sebesar 0,027 < 0,05.
Konsentrasi pektin tidak memiliki pengaruh signifikan terhadap hasil nilai derajat
keasaman (pH), sedangan konsentrasi kitosan memiliki pengaruh signifikan secara nyata
terhadap hasil nilai derajat keasaman (pH). Konsentrasi kitosan dilakukan uji lanjutan
DMRT (Duncan Multiple Range Test). Hasil uji DMRT menunjukkan konsentrasi kitosan
2% optimal dalam mempertahankan nilai derajat keasaman buah pepaya potong.

Hasil pengujian tingkat keasaman (pH) pada suhu dingin dapat dilihat pada Gambar 4
dibawabh ini.
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Gambar 4. Nilai pH pada suhu dingin

Perlakuan control mengalami kenaikan nilai pH yang tinggi pada hari ke-8, namun
pepaya potong dengan perlakuan A3B1 mulai mengalami penurunan nilai pH yang drastis
pada hari ke-2 sebesar 4,6. Pepaya potong perlakuaan A1B1 memiliki nilai pH terendah
sebesar 3,5 pada hari ke-12. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%,
nilai signifikasi dari pektin 0,420 > 0,05 dan kitosan 0,306 > 0,05, hal ini menujukkkan
konsentrasi pektin dan konsentrasi kitosan pada perlakuan suhu dingin tidak memiliki
pengaruh yang signifikan terhadap hasil nilai derajat keasaman (pH), dan tidak perlu
dilakukan uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test) karena nilai signifikasi > 0,05.
Hasil pengujian TPT pada suhu ruang dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Hasil pengujian TPT pada suhu ruang

Pada hari ke-0 untuk semua perlakuaan memiliki nilai TPT yaitu 8,3 °Brix. Semua
perlakuan mengalami penurunan nilai TPT hingga hari keenam. Pada perlakuan A1B1 dan
kontrol mengalami penurunan nilai TPT tertinggi sebesar 1,8 °Brix pada hari keenam.
Pada kontrol terjadi penurunan nilai TPT secara drastis mulai dari hari ketiga, sedangkan
pepaya potong yang dicoating mengalami penurunan nilai TPT mulai pada hari keempat.
Nilai TPT yang rendah pada kontrol yang tidak memiliki barrier yang dapat menghambat
kerusakan dan pembusukan. Nilai TPT tertinggi pada hari ke-6 adalah pepaya potong
dengan perlakuan A2B1 sebesar 3,6 °Brix. Nilai TPT yang tinggi akibat dari pepaya
potong dilapisi edible coating dengan kombinasi konsentrasi pektin tinggi (2% dan 3%).
Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari pektin
0,927 > 0,05 dan kitosan 0,943 > 0,05. Konsentrasi pectin dan konsentrasi kitosan tidak
memiliki pengaruh signifikan terhadap nilai TPT, sehingga tidak perlu dilakukan uji
lanjutan DMRT. Hasil pengujian TPT pada suhu dingin dapat dilihat pada Gambar 6.
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Gambar 6. Hasil pengujian TPT pada suhu dingin

Pada penyimpanan suhu dingin, pepaya potong yang mengalami penurunan yang paling
rendah adalah A2B1 dengan nilai kadar sebesar 24,75 mg/100g pada hari kedua belas.
Perlakuan AB2 memiliki kadar vitamin C tertinggi sebesar 56,17 mg/100g. Kenaikan nilai
TPT tertinggi terjadi pada hari ke-9 untuk semua perlakuan edible coating, namun pepaya
potong mengalami kenaikan nilai TPT tertinggi pada hari ke-6. Setelah mengalami
kenaikan nilai TPT tertinggi, semua perlakuan mengalami penurunan nilai TPT hingga hari
ke-12. Pepaya potong yang tidak mendapat perlakuan edible coating mengalami penurunan
nilai TPT secara drastis pada hari ke-8 yang menandakan buah mulai mengalami kerusakan.
Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari pektin
0,027 < 0,05 dan kitosan 0 < 0,01. Konsentrasi pektin dan konsentrasi kitosan memiliki
pengaruh signifikan secara nyata terhadap nilai TPT. Konsentrasi pektin dan konsentrasi
kitosan dilakukan uji lanjutan DMRT (Duncan Multiple Range Test). Hasil uji DMRT
menunjukkan konsentrasi pektin 2% dan konsentrasi kitosan 1,5% optimal dalam
mempertahankan nilai TPT pepaya potong.

Hasil perhitungan kadar vitamin C pada penyimpanan buah pepaya potong pada suhu
ruang dapat dilihat pada Gambar 7.
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Gambar 7. Kadar Vitamin C pada penyimpanan suhu ruang

Pepaya potong tanpa perlakuan edible coating mulai mengalami penurunan kadar
vitamin C pada hari ke-1 sebesar 54,01 mg/100g dan pada hari ke-4 sebesar 38,05 mg/100g.
Perlakuan edible coating yang lain mengalami penurunan kadar vitamin C pada hari
keempat. Gambar 8 menampilkan grafik hasil uji kadar vitamin C pada penyimpanan suhu
dingin selama 12 hari.
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Gambar 8. Kadar Vitamin C pada penyimpanan suhu dingin

Semua perlakuan mempunyai kadar vitamin C sebesar 85,03 mg/100g pada hari ke-0.
Pepaya potong yang digunakan menunjukkan kadar vitamin C yang tinggi. Semua
perlakuan mengalami penurunan Pada hari terakhir yaitu hari ke-12, perlakuan yang
memiliki nilai kadar vitamin C tertinggi terdapat pada perlakuan A1B2 sebesar 56,17
mg/100g. Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi
dari pektin 0,864 > 0,05 dan kitosan 0,411 > 0,05. Konsentrasi pectin dan kitosan tidak
memiliki pengaruh yang signifikan terhadap hasil nilai kadar vitamin C, sehingga tidak
perlu dilakukan uji lanjutan DMRT.

PEMBAHASAN

Pengamatan terhadap nilai susut bobot buah pepaya potong menunjukkan terjadinya
peningkatan susut bobot pada buah setelah mengalami penyimpanan hingga hari akhir
pengamatan. Ini menandakan bahwa selama penyimpanan terjadi kehilangan bobot buah
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sebagai akibat dari kehilangan air dan komponen volatil lainnya yang mudah menguap
pada suhu dingin.

Gambar 1 dan Gambar 2 menunjukkan semua perlakuan mengalami penyusutan bobot selama
masa penyimpanan. Perlakuan buah potong segar coating maupun uncoating mengalami degradasi
bobot selama masa penyimpanan. Namun, perlakuan dengan edible coating tetap mempunyai
penyusutan bobot terendah. (Passafiume et al., 2020). Hal ini disebabkan oleh sifat higroskopis,
yang memungkinkan terbentuknya penghalang untuk difusi air antara buah dan lingkungan,
sehingga menghindari transfer eksternalnya. Hasil yang sama diperoleh pada penelitian
dengan buah melon potong segar (Nasution et al., 2023); persik potong segar (Han et al.,
2023). Berdasarkan analisis sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari
pektin sebesar 0,053, dan kitosan sebesar 0,252 sehingga konsentrasi pektin dan
konsentrasi kitosan pada perlakuan suhu ruang tidak memiliki pengaruh yang signifikan
terhadap hasil nilai persentase susut bobot.

Penyimpanan buah pada suhu kamar mengalami penurunan susut bobot yang lebih
cepat dibandingkan dengan yang disimpan pada suhu dingin. Hal ini sejalan dengan
penelitian sebelumnya. (lkhsan et al., 2014). Buah yang disimpan pada suhu ruang
memiliki nilai susut yang lebih besar dibandingkan dengan disimpan pada suhu dingin, hal
ini disebabkan banyaknya oksigennya pada suhu ruang dibandingkan suhu dingin. (Ikhsan
et al., 2014). Laju respirasi dan transpirasi berjalan dengan lebih cepat pada suhu kamar
(Kusumiyati, 2018).

Semua perlakuan edible coating pada hari ke-0 mempunyai nilai derajat keasaman
sebesar 5,7. Pada pepaya potong perlakuan A3B3 mulai mengalami penurunan nilai pH
pada hari ke-2 sebesar 4,5. Pepaya potong perlakuaan kontrol memiliki nilai pH sebesar
3,3 pada hari ke-6.

Pepaya potong yang tidak mendapat perlakuan edible coating mengalami penurunan
nilai TPT secara drastis mulai dari hari ke-3, sedangkan pepaya potong yang mendapat
perlakuaan edible coating mengalami penurunan nilai TPT secara dratis mulai pada hari
ke-4. Rendahnya nilai TPT disebabkan oleh pepaya potong yang tidak dilapisi edible
coating sehingga tidak memiliki barrier yang dapat menghambat kerusakan dan
pembusukan. Nilai TPT tertinggi pada hari ke-6 adalah pepaya potong dengan perlakuan
A2B1 sebesar 3,6 °Brix. Nilai TPT yang tinggi akibat dari pepaya potong dilapisi edible
coating dengan kombinasi konsentrasi pektin tinggi (2% dan 3%). Berdasarkan analisis
sidik ragam (ANOVA) dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari pektin 0,927 dan kitosan
0,943. Konsentrasi pektin dan konsentrasi kitosan tidak memiliki pengaruh signifikan
terhadap nilai TPT. Gambar 3 dan 4 menunjukkan hasil yang sama dengan penelitian
sebelumnnya (Passafiume et al., 2020; Plesoianu & Nour, 2022). Buah potong segar
mengalami kenaikan nilai kadar total padatan terlarut sampai akhirnya turun secara konstan
pada 3 hari terakhir masa penyimpanan. Hal tersebut kemungkinan terjadi karena evolusi
kandungan padatan terlarut menunjukkan proses pematangan alami, dimana selama proses
metabolisme, asam organik digunakan sebagai substrat dalam respirasi sel. Oleh karena itu,
menurunnya nilai derajat keasaman ditandai dengan kenaikan total padatan terlarut.

Analisis ANOVA dengan taraf 5%, nilai signifikasi dari pektin 0,864 dan kitosan 0,411,
yang menunjukkan konsentrasi pectin dan kitosan tidak memiliki pengaruh yang signifikan
terhadap kadar vitamin C. Kadar vitamin C dipengaruhi oleh tingkat kematangan buah
(Niswah et al., 2016). Semakin tinggi tingkat kematangannya, maka semakin tinggi pula
kadar vitamin C yang terkandung. Setelah mengalami kenaikan di titik tertinggi, papaya
akan mengalami penurunan. Penurunan kadar vitamin C menunjukkan bahwa pepaya
potong mulai mengalami pembusukan. Nilai kadar vitamin C semua perlakuan pada suhu
ruang lebih rendah disbanding dengan semua perlakuan pada suhu dingin. Dalam
penelitian Susanty dan Sampepana (2017) yang menyatakan bahwa suhu penyimpanan
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berpengaruh pada penurunan kadar vitamin C. Semakin tinggi suhu penyimpanan, maka
semakin cepat pepaya potong mengalami penurunan kadar vitamin C.

KESIMPULAN

Karakteristik pepaya potong yang telah dicoating mampu menekan susut bobot,
mempertahankan nilai total padatan terlarut, nilai pH, vitamin C, dan menambah masa
simpan. Edible coating lebih mampu melindungi kualitas pepaya potong selama masa
penyimpanan di suhu dingin selama 12 hari. 3. Konsentrasi pektin dan kitosan berpengaruh
nyata terhadap kualitas pepaya potong. Konsentrasi pektin yang optimal adalah 2%,
sedangkan konsentrasi kitosan yang optimal adalah 2% yaitu perlakuan A2B3.
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