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Abstrak

Edible coating menjadi salah satu usaha yang dikembangkan untuk mengatasi busuk lunak
pada buah potong seperti pada buah dan sayuran. Penelitian ini bertujuan mengkaji
pengaruh edible coating dengan penambahan senyawa bioaktif yang bersifat alami terhadap
umur simpan wortel Daucus carota L. Metode yang digunakan untuk uji antibakteri
menggunakan metode difusi agar, uji antioksidan menggunakan metode DPPH, perendaman
atau pengemasan menggunakan metode edible coating. Untuk pelapisan adalah edible
coating berbasis pati dengan penambahan ekstrak jahe merah Zingiber officinale var.
Rubrum sebagai senyawa bioaktif yang memiliki sifat antibakteri dan antioksidan.
Perendaman sampel dengan bahan akuades, larutkan CMC (Carboxy Methyl Cellulose)
0.4% dan gliserol 5%, penambahan ekstrak jahe merah 0.1%. Perlakuan terdiri dari kontrol
(tanpa perlakuan), pelapisan dengan edible coating, dan edible coating dengan penambahan
ekstrak jahe merah, lama penyimpanan (3 hari, 6 hari, 9 hari, 12 hari). Selama masa simpan
dilakukan pengujian susut bobot dan tekstur. Hasil uji edible coating dengan penambahan
ekstrak jahe bersifat bakterisida terhadap bakteri Erwinia carotovora pv. carotovora,
memiliki sifat antioksidan yang kuat dengan nilai 1Csy sebesar 72.40 ppm. Memiliki susut
bobot terendah pada perlakuan edible coating dengan penambahan ekstrak jahe sebesar
4.42% pada hari ke 12. Tekstur yang terbaik pada perlakuan edible coating dengan
penambahan ekstrak jahe sebesar 1.53 N pada hari ke 12. Hasil tersebut menunjukkan edible
coating dengan penambahan ekstrak jahe merah 0.5% mampu meningkatkan umur simpan
wortel selama 12 hari pada suhu kamar.

Kata kunci: Bakterisida, buah potong, edible coating, umur simpan

PENDAHULUAN

Wortel Daucus carrota L. adalah salah satu jenis sayuran yang digemari oleh masyarakat,
karena kandungan gizinya cukup tinggi, banyak mengandung karoten, vitamin A, vitamin B, vitamin
C dan mineral. Wortel memiliki berbagai macam manfaat sebagai bahan makanan yang disukai
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masyarakat, obat-obatan, dan kosmetik, sehingga permintaan wortel di pasaran terus meningkat (Ikram
et al.,, 2024). Perubahan gaya hidup masyarakat pada saat ini menuntut sajian praktis dalam
mengkonsumsi buah dan sayur segar yang bermutu, bebas bahan pengawet, serta aman dan siap
dikonsumsi. Namun, umur simpan wortel pada suhu ruang relatif singkat, mudah dirusak oleh
mikroorganisme. Untuk memenuhi kebutuhan masyarakat modern saat ini maka dilakukan pengolahan
minimal. Penerapan teknologi pengawetan pangan yang bersifat alami seperti edible coating untuk
memperpanjang umur simpan buah dan sayuran segar, melindungi buah dan sayuran terhadap laju
respirasi, dan pertumbuhan mikroorganisme penyebab busuk lunak menjadi suatu peluang usaha untuk
mempertahankan kualitas mutu buah potong dan sayuran (Tiamiyu et al., 2023).

Wortel terolah minimal memiliki nilai ekonomis yang tinggi karena kandungan vitaminnya
tinggi, sebagai bahan baku industri pangan, minuman dan farmasi (Seregelj et al., 2020). Pengolahan
minimal dalam bentuk potongan segar merupakan alternatif untuk mempercepat dan mempermudah
proses pengolahan, dan mengurangi limbah sampah yang dapat mencemari lingkungan, tetapi mudah
mengalami kerusakan oleh jamur dan bakteri penyebab pembusukan sehingga produk mengalami
penurunan kualitas dan tidak bertahan lama (Ungureanu et al., 2023). Wortel sangat mudah layu
apabila kehilangan kandungan air. Menurut Alegbeleye et al., (2022), fluktuasi suhu dapat
mengakibatkan kerusakan jaringan sel pada wortel. Kerusakan tersebut dapat mempercepat proses laju
respirasi selama penyimpanan, sehingga proses kehilangan air bahan lebih cepat. Wortel memiliki
banyak kandungan air, sehingga rentan terhadap kerusakan dan pembusukan secara fisiologis dan
mikrobiologis. Kedua faktor tersebut sangat memengaruhi kualitas wortel seperti perubahan bentuk
fisik menjadi lebih lembek dan tekstur yang tampak keriput (Wang et al., 2023). Mikroba yang sering
mencemari wortel adalah bakteri Erwinia carotovora pv. carotovora yang menyebabkan busuk lunak
sehingga wortel tidak bertahan lama (Agyemang et al., 2020). Penanganan yang lebih efektif
dibutuhkan sebagai salah satu alternatif yang dapat dipilih untuk memperpanjang masa simpan wortel
melalui pengemasan menggunakan edible coating. Edible coating merupakan lapisan tipis yang
terbuat dari bahan yang aman untuk dikonsumsi sebagai lapisan penghalang untuk meningkatkan
kualitas dan masa simpan suatu produk makanan (Priya et al., 2023).

Fungsi pelindung edible coating adalah untuk mencegah proses oksidasi, penyerapan dan
desorpsi kelembapan, kontaminasi, dan perubahan sensorik (Sahraee et al., 2019). Menurut Oyom et
al., (2022), penggunaan pengemasan edible coating berbasis pati dengan penambahan bahan
antimikroba merupakan alternatif yang baik untuk meningkatkan daya tahan dan kualitas bahan
selama penyimpanan buah potong. Penambahan ekstrak jahe merah sebagai senyawa bioaktif
merupakan sumber antioksidan alami dan antimikroba karena kaya akan senyawa fenolik sebagai
senyawa aktifnya (Jan et al., 2022), juga memberikan pengaruh terhadap sifat mekanik edible coating
juga kualitas wortel selama masa simpan, karena kandungan antioksidan yang akan meningkatkan
kemampuan edible coating untuk menghambat laju respirasi dari buah wortel (Putri et al., 2023). Pati
ubi kayu Manihot esculenta Crantz adalah salah satu jenis polisakarida dari tanaman yang melimpah
di alam, mudah diperoleh, mudah terurai, dan harganya murah. Pati memiliki kandungan amilosa yang
mampu membentuk lapisan tipis dengan ikatan yang kuat sehingga dapat membentuk edible coating
yang baik (Kupervaser et al., 2023). Edible coating juga bersifat sebagai agens antipencoklatan,
pewarna, pemberi ras, nutrisi, dan bumbu (Kumar et al., 2023).

METODE PENELITIAN
Bahan

Bahan utama yang digunakan adalah pati ubi kayu, jahe merah, wortel, Carboxy Methyl
Cellulose (CMC) 4%, gliserol, etanol 96%, dan akuades. Uji antibakteri menggunakan metode difusi
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agar, uji antioksidan menggunakan metode DPPH, serta perendaman atau pengemasan menggunakan
metode edible coating.
Pembuatan Ekstrak Jahe Merah

Rimpang jahe dikupas dan diiris tipis kemudian dikeringkan dalam oven pada suhu 60°C
selama 6 jam. Jahe yang telah kering dihaluskan dengan blender. Sebanyak 25 g serbuk jahe
dilarutkan dalam etanol 96% dengan perbandingan 1:5 dan dipanaskan selama 120 menit pada suhu
40°C dengan pengadukan. Larutan didiamkan selama 24 jam kemudian disaring untuk memisahkan
antara filtrat dengan serbuk jahe yang mengendap. Filtrat ekstrak jahe kemudian dikentalkan dengan
menggunakan vacuum rotary evaporator (Gonzalez-Gonzalez et al., 2023). Kemudian dilakukan uji
antibakteri terhadap bakteri Erwinia carotovora pv.carotovora dan aktivitas antioksidan.

Uji Antibakteri

Uji antibakteri menggunakan metode difusi agar dengan pencadang silinder besi. Media
nutrient agar (NA) dituang ke dalam cawan petri dan dibiarkan hingga memadat. Pada permukaan
lapisan dasar diletakkan pencadang dan diatur sedemikian rupa sehingga terdapat daerah yang baik
untuk mengamati zona hambat yang akan terbentuk. NA yang mengandung suspensi bakteri uji
dituangkan ke dalam cawan petri di sekeliling pencadang. Pencadang dari cawan petri dikeluarkan
sehingga terbentuk sumur yang akan digunakan untuk larutan uji dengan 3 konsentrasi yang berbeda
yaitu 0.1%, 0.3%, 0.5% dan larutan kontrol positif (+) menggunakan kloramfenikol, dan kontrol
negatif (-) menggunakan akuades. Dilakukan pengulangan secara duplo dengan cara yang sama.
Inkubasi dilakukan selama 1 x 24 jam dan 2 x 24 jam pada suhu 37°C di dalam inkubator. Pengamatan
zona hambat yang terbentuk di sekitar sumuran kemudian dilakukan pengukuran diameter zona
hambat secara vertikal dan horizontal menggunakan jangka sorong.

Uji Antioksidan Menggunakan Metode DPPH (1,1-Diphenyl-2-Picrylhydrazyl)

Larutan uji dengan konsentrasi 0.1%. 0.3%, dan 0.5%, masing-masing dimasukkan ke dalam
cuvet sebanyak 1 mL dan ditambahkan larutan DPPH 0.4 mM sebanyak 1 mL kemudian ditambahkan
etanol hingga volumenya menjadi 5 mL. Campuran tersebut dihomogenkan dengan menggunakan
vortex dan diinkubasi pada suhu 37°C selama 30 menit. Demikian juga dengan larutan kontrol positif
dari vitamin C dibuat dengan berbagai konsentrasi sesuai konsentrasi sampel. Penentuan panjang
gelombang (A) serapan maksimum larutan DPPH dilakukan dengan menambahkan 1.0 mL metanol
absolut kedalam larutan DPPH 0.15 mM lalu dihomogenkan, kemudian diukur serapannya pada
panjang gelombang 400-600 nm (Riskianto et al., 2022). Kemudian dilakukan pengukuran absorbansi
blanko untuk perhitungan persen inhibisi. Selanjutnya dilakukan pengukuran absorbansi larutan uji
dan larutan pembanding. Analisa aktivitas penghambatan (% inhibisi) yang dihitung dengan rumus:

_ . absorbansi blanko — absorbansi sampel
%% inhibisi = , x 100%
absorbansi blanko

Parameter yang digunakan untuk mengetahui besarnya kemampuan antioksidan suatu senyawa
adalah 1Cso. Nilai ICso merupakan konsentrasi senyawa antioksidan yang dibutuhkan untuk
mengurangi radikal DPPH sebesar 50%. Semakin kecil nilai 1Cso, maka semakin reaktif gingerol
sebagai senyawa penangkap radikal DPPH (Promdam & Panichayupakaranant, 2022).

Isolasi Pati Singkong

Ubi kayu Manihot esculenta dikupas dan dicuci bersih, kemudian dipotong-potong tipis,
direndam dengan air bersih selama 24 jam. Setiap 8 jam air rendaman diganti, hal ini dilakukan untuk
menurunkan kadar HCN pada ubi kayu. Setelah itu ditiriskan kemudian ditambah air dengan
perbandingan 1:3, kemudian dihaluskan dengan blender. Kemudian disaring menggunakan kain saring
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dan diendapkan selama 24 jam. Cairan supernatan dibuang kemudian endapan pati dijemur tidak
dibawah sinar matahari langsung. Pati yang telah kering kemudian dihaluskan (Hawashi et al., 2019).
Pembuatan Edible Coating Berbasis Pati dengan Penambahan Ekstrak Jahe Merah

Jahe merah dengan konsentrasi 0.5% adalah konsentrasi yang digunakan untuk menghambat
pertumbuhan bakteri penyebab pembusukan pada wortel. Edible coating dibuat dengan cara akuades
dipanaskan sebanyak 500 mL hingga mencapai suhu 70°C. Kemudian dilarutkan Carboxy Methyl
Cellulose (CMC) 0.4% sebanyak 2 g ke dalam akuades yang telah dipanaskan dan diaduk selama 3
menit, lalu tambahkan pati singkong sebanyak 4% (g/ mL) diaduk selama 3 menit, kemudian
tambahkan gliserol 5% sebanyak 25 mL ke dalam larutan dan diaduk hingga larut. Kemudian
ditambahkan ekstrak jahe merah sebanyak 10 mL dan diaduk hingga larut (Tongdeesoontorn et al.,
2020). Wortel yang telah dibersihkan dicelupkan ke dalam larutan edible coating selama 60 detik,
kemudian diletakkan di atas wadah plastik kecil dan disimpan pada suhu ruang (25-26°C). Pengamatan
dilakukan selama 3, 6, 9, dan 12 hari.
Perhitungan Susut Bobot

Pengukuran susut bobot dengan cara gravimetrik yaitu membandingkan selisih bobot sebelum
penyimpanan dengan sesudah penyimpanan. Kehilangan bobot dihitung dengan rumus :

% susut bobot =

(A-B) 100%
A (1}

Keterangan: A = Bobot awal
B = Bobot akhir

Uji Tekstur Buah Menggunakan Alat Penetrometer dalam Bentuk Satuan Gaya (N)

Buah diukur masing-masing pada tiga tempat yaitu pangkal, ujung dan tengah. Cara kerja alat
penetrometer dimulai dengan mengatur beban seberat 50 g selanjutnya atur jarum penunjuk skala ke
dalam tusukan ke angka nol. Waktu yang digunakan dalam pengujian dilakukan dalam 5 detik.
Tempatkan buah dibawah jarum sehingga ujung jarum menempel pada buah tapi tidak menusuk kulit
buah. Pencet tombol start dan tunggu hingga berhenti. Selanjutnya baca sejauhnya skala penanda
bergeser dari angka nol.

Analisis Data

Data dianalisis secara kuantitatif dengan mengukur zona hambat yang terbentuk, konsentrasi,
jumlah mikroba, serta dianalisis secara kualitatif dengan mengamati perubahan susut bobot dan
tekstur dari wortel. Data hasil penelitian akan dianalisis secara deskriptif dan diolah dalam bentuk
tabel dan histogram.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Aktivitas Jahe merah Terhadap Bakteri Erwinia carotovora pv. carotovora

Tabel 1. Rata-rata diameter zona hambatan jahe merah terhadap bakteri Erwinia carotovora pv.

carotovora
Perlakuan Rata-rata Diameter Zona Hambatan (mm)
1 x 24 jam 2% 24 jam
Ekstrak jahe 0.5% 15.23 16.46
Ekstrak jahe 0.3% 12.24 12.15
Ekstrak jahe 0.1% 10.41 10.28
Ciprofloxacin (kontrol +) 0.5% 21.55 21.65
Akuades (kontrol -) 0 0
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Gambar 1. Histogram Aktivitas Jahe Merah Terhadap Bakteri Erwinia carotovora pv. Carotovora.

Gambar 1 memperlihatkan bahwa pada inkubasi 1 x 24 jam dengan konsentrasi ekstrak jahe
0.5% menghasilkan zona hambat 15.23 mm dan pada inkubasi 2 x 24 jam zona hambat menjadi
16.46 mm bersifat bakterisida. Ekstrak jahe dengan konsentrasi 0.3% diameter zona hambat yang
terbentuk pada 1 x 24 jam sebesar 12.24 mm, pada 2 x 24 jam menjadi 12.15 mm bersifat
bakteriostatik, dan ekstrak jahe dengan konsentrasi 0.1% diameter zona hambat yang terbentuk pada
1 x 24 jam sebesar 10.41 mm dan pada 2 x 24 jam menjadi 10.28 mm, juga bersifat bakteriostatik.
Berdasarkan pengamatan dengan masa inkubasi 1 X 24 jam dan 2 x 24 jam diketahui ekstrak jahe
dengan konsentrasi 0.3% dan 0.1% bersifat bakteriostatik yang artinya hanya menghambat
pertumbuhan bakteri, sedangkan konsentrasi 0.5% bersifat bakterisida mematikan pertumbuhan
bakteri Erwinia carotovora pv. carotovora. Menurut El-Hack et al., (2022), terpenoid dan flavonoid
pada jahe merupakan beberapa senyawa aktif yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri. Senyawa
golongan terpenoid dapat berikatan dengan protein dan lipid yang terdapat pada membran sel dan
bahkan dapat menimbulkan lisis pada sel. Rusaknya membran sel bakteri akan mengganggu proses
transport nutrisi, sehingga sel akan mengalami kekurangan nutrisi yang dibutuhkan dalam proses
pertumbuhan (Flynn et al., 2018). Bakteri Erwinia carotovora pv. carotovora merupakan bakteri gram
negatif yang dinding selnya mengandung peptidoglikan yang lebih sedikit dan secara struktural lebih
kompleks (Duda-Chodak et al., 2023). Membran bagian luar pada dinding sel gram-negatif
mengandung lipopolisakarida yaitu karbohidrat yang terikat dengan lipid. Adanya lapisan
lipopolisakarida dan membran luar yang lebih kompleks menyebabkan struktur bakteri menjadi lebih
kokoh sehingga dibutuhkan konsentrasi senyawa antibakteri lebih besar untuk menembus membran
(Christie, 2024).

Pada pembuatan edible coating dengan penambahan ekstrak jahe merah konsentrasi 0.5%
menunjukkan konsentrasi yang efektif dalam menghambat pertumbuhan bakteri yang sifatnya
mematikan bakteri. Penelitian ini menggunakan kontrol positif yakni antibiotik sintetik ciprofloxacin.
Sebagai kontrol positif, dapat dilihat bahwa terbentuk zona bening disekitar ciprofloxacin yang
memperlihatkan zona hambat dengan nilai 21.65 mm, menandakan bahwa ciprofloxacin memiliki sifat
antibakteri yang kuat dalam membunuh dan menghambat pertumbuhan bakteri. Mekanisme kerja
ciprofloxacin adalah dengan menghentikan pertumbuhan bakteri atau bersifat bakterisida.
Ciprofloxacin menghambat mekanisme kerja enzim DNA girase yang berperan dalam pembelahan sel
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bakteri (Thai et al., 2023). Pada penelitian ini menggunakan kontrol negatif akuades yang sifatnya
sebagai pelarut, tidak menunjukkan zona hambat terhadap bakteri uji.
Hasil Uji Antioksidan Metode DPPH

Hasil yang diperoleh berupa nilai 1Cso yaitu sebesar 72.40 ppm menunjukkan bahwa
antioksidan pada ekstrak jahe merah memiliki nilai aktivitas antioksidan kuat. Nilai aktivitas
antioksidan yang dianggap kuat yaitu <200 ppm (Nurhasnawati et al., 2019). Penambahan antioksidan
pada edible coating dilakukan untuk melindungi buah potong agar terhindar dari reaksi oksidatif,
degradasi, dan penurunan mutu warna. Selain itu, juga untuk meningkatkan stabilitas, menjaga nutrisi
dan warna buah potong yang dilapisi coating karena antioksidan memiliki kemampuan untuk
menangkap O, sehingga laju respirasi produk yang diberi pelapis berkurang (Priya et al., 2023).
Hasil Pengukuran Susut Bobot

Tabel 2. Hasil Pengukuran Susut Bobot Wortel

Perlakuan Hari ke 3 (%) Harike6 (%) Harike9(%) Harike 12 (%)
Kontrol 2.07 4.98 9.14 12.78
Edible coating 0.78 2.35 5.07 6.98
Edible coating +
ekstrak jahe 0.5% 0.46 1.75 3.34 4.42

14 12.78
12
10
8
6
42

a

2.07
2 O 78
0

Hari ke-3 (%) Hari ke-6 (%) Hari ke-9 (%) Hari ke-12 (%)

m Kontrol Edible coating Edible coating + ekstrak jahe 0.5%

Gambar 2. Histogram Susut Bobot Wortel.

Data tersebut menunjukkan susut bobot wortel Daucus corrota L. tanpa pelapisan edible
coating tertinggi pada kontrol yaitu 2.07-12.78%. Menurut Lufu et al., (2019), penurunan berat yang
semakin meningkat selama penyimpanan menunjukkan semakin meningkatnya proses respirasi dan
transpirasi. Proses respirasi dan transpirasi mengakibatkan kehilangan substrat dan air sehingga terjadi
penurunan berat. Penurunan berat selama penyimpanan merupakan salah satu parameter mutu yang
mencerminkan tingkat kesegaran wortel. Menurut Condurso et al., (2020), fluktuasi suhu yang dapat
mengakibatkan kerusakan jaringan pada wortel. Kerusakan tersebut dapat mempercepat proses laju
respirasi selama penyimpanan, sehingga proses kehilangan air bahan lebih cepat serta memperpendek
masa penyimpanan wortel.

Edible coating tanpa penambahan ekstrak jahe menunjukkan susut bobot lebih rendah
dibandingkan dengan kontrol yaitu 0.78-6.98%. Hal ini disebabkan pelapisan dengan edible coating
mengurangi laju respirasi selama penyimpanan. Susut bobot terendah pada perlakuan edible coating

P ISSN: 2086 - 4604
E ISSN: 2549 - 8819
© 2024 Departemen Biologi FMIPA Unhas

33



Jurnal llmu Alam dan Lingkungan 15 (1) (2024) 28 — 38

dengan penambahan ekstrak jahe 0.5% vyaitu 0.46-4.42%. Hal ini disebabkan karena lapisan edible
coating selain mampu menghambat proses respirasi melalui lentisel pada kulit buah, juga mampu
mencegah pertumbuhan mikroorganisme karena kandungan senyawa bioaktif dari jahe merah yang
bersifat antibakteri dan antioksidan (Antonino et al., 2023). Kontrol menunjukkan nilai susut yang
lebih tinggi karena kulit buah langsung bersentuhan dengan udara bebas yang menyebabkan difusi gas
O dan CO terus berlangsung sehingga laju respirasi dan transpirasi tidak dapat dihambat (Basiak et
al., 2019). Menurut Linke et al., (2021), tekanan air dalam buah lebih tinggi sehingga uap air akan
keluar dari buah. Selain faktor respirasi dan transpirasi, susut bobot juga disebabkan mikroorganisme
yang merusak struktur sel.

Susut bobot merupakan parameter untuk mengukur kualitas buah setelah panen. Berkurangnya
berat buah pascapanen erat hubungannya dengan proses fisiologis yang masih terus berlangsung pada
buah setelah dipetik dari tanaman (Martinez-Ispizua et al., 2022). Wortel Daucus carrota L. dengan
aplikasi edible coating berbasis pati ubi kayu Manihot esculenta Crantz ditambah ekstrak jahe sebagai
pengawet alami menunjukkan susut bobot terendah. Kandungan pati yang tinggi menyebabkan edible
coating berbasis pati ubi kayu Manihot utilissima Pohl memiliki barrier yang baik dengan lapisan
yang lebih tebal untuk menghambat respirasi pada buah wortel (Coelho et al., 2017). Hasil
pengamatan terhadap susut bobot buah wortel terjadi pada semua perlakuan yang meningkat seiring
dengan lama penyimpanan. Namun, susut bobot terendah ditemukan pada perlakuan edible coating
dengan penambahan ekstrak jahe merah, sehingga mampu mempertahankan kesegaran buah wortel
selama 12 hari pada suhu kamar.

Uji Tekstur Menggunakan Alat Penetrometer dengan Satuan N (Gaya)

Tabel 3. Hasil Pengukuran Tekstur Wortel

Perlakuan Hari 1(N) Hari3(N) Hari6(N) Hari9(N) Haril2 (N)
Kontrol 417 3.98 3.23 1.89 0.96
Edible coating 4.34 4.02 3.53 2.78 1.14
Edible coating + ekstrak jahe 0.5% 4.28 4.06 3.74 2.90 1.53
5
45
3.98%02 4.06
4 3533
35 3.23
3 2.78%2
25
2 1.53
15
1
0“5 II
0
Hari 1(N) Hari 3(N) Hari 6 (N) Hari 9 (N) Hari 12 (N)
mKontrol ~ mEdible coating Edible coating + ekstrak jahe 0.5%

Gambar 3. Histogram Tekstur Tomat Selama Penyimpanan.

Uji tekstur berkaitan dengan kekerasan buah. Semakin lama penyimpanan, buah akan
mengalami penurunan kekerasan atau semakin lunak. Pelunakan buah dipengaruhi oleh proses
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respirasi dan transpirasi. Pengukuran tekstur dilakukan karena dapat menjadi indikasi terjadinya
kerusakan pada buah. Jika semakin menurun nilai tekan buah, maka kerusakannya semakin tinggi
yang berarti kekerasan buah telah menurun (Hussein et al., 2020). Gambar 3 menunjukkan lama
penyimpanan memengaruhi tekstur buah wortel. Wortel tanpa pelapisan edible coating (kontrol), pada
hari ke-1 memiliki nilai tekstur 4.17 N, hari ke-3 nilai tekstur sebesar 3.98 N menjadi 3.23 N pada
hari ke-6 dan pada hari ke-9 menjadi 1.89 N dan pada hari ke-12 sebesar 0.98 N. Hasil pengamatan
wortel dengan pelapisan edible coating tanpa penambahan ekstrak jahe menunjukkan perubahan pada
hari ke-1 nilai tekstur 4.34 N, hari ke-3 nilai tekstur 4.02 N, hari ke-6 nilai tekstur 3.53 N, hari ke-9
nilai tekstur 2.78 N, dan hari ke-12 nilai tekstur menjadi 1.14 N. Sedangkan, wortel yang dilapisi
edible coating dengan penambahan ekstrak jahe pada hari ke-1 nilai tekstur 4.28 N, pada hari ke-3
nilai tekstur 4.06 N, pada hari ke-6 nilai tekstur 3.74 N dan pada hari ke-9 nilai tekstur 2.90 N, hari
ke-12 menjadi 1.53 N. Jika dibandingkan wortel yang diberi lapisan edible coating dengan kontrol,
penurunan tingkat kekerasan wortel tidak sebesar kontrol. Wortel yang dilapisi edible coating dengan
penambahan ekstrak jahe menunjukkan penurunan tingkat kekerasan yang lebih rendah dibandingkan
dengan wortel yang dilapisi edible coating tanpa penambahan ekstrak. Pada wortel tanpa pelapisan
terjadi proses metabolisme yang lebih cepat dibandingkan dengan wortel yang dilapisi edible coating
(Priya et al., 2023). Edible coating dengan penambahan ekstrak jahe mampu menjaga tingkat
kekerasan wortel atau menghambat proses pelunakan akibat terjadinya respirasi dan transpirasi pada
buah wortel. Menurut Kocira Anna, et al., (2021), edible coating akan menghambat oksigen yang
akan masuk ke jaringan sehingga enzim-enzim yang terlibat dalam proses respirasi dan pelunakan
jaringan menjadi kurang aktif, sehingga menyebabkan laju respirasi berjalan lambat, menunda
pelunakan wortel dan mengurangi degradasi tekstur selama penyimpanan sehingga memperpanjang
umur simpan wortel.

KESIMPULAN

Edible coating dengan penambahan ekstrak jahe merah Zingiber Officinale var. Rubrum 0.5 %
mampu memperpanjang umur simpan wortel sampai 12 hari dengan mempertahankan kesegarannya.
Memiliki sifat bakterisida dengan sifat antioksidan yang tinggi dengan nilai 1Cso= 72.40 ppm dan
susut bobot wortel terendah 4.42%, serta mampu meminimalisir kerusakan tekstur buah wortel 1.53 N.
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