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INTISARI

Buah lokal bersifat perishable atau tidak tahan lama sehingga memerlukan prosedur
khusus pascapanen untuk meningkatkan kualitas dan memperpanjang daya
simpannya. Untuk meningkatkan daya simpan buah lokal, edible coating dapat
digunakan sebagai alternatif untuk pascapanen. Bahan dasar yang digunakan adalah
pati yang ditambahkan dengan kitosan dan gliserol. Pati ini dapat ditemukan pada
biji durian. Kandungan karbohidrat biji durian cukup tinggi yaitu sebesar 76,65%.
Oleh karena itu, dilakukan penelitian yang berjudul “Pembuatan Edible Coating
Dari Tepung Biji Durian (Durio zibethinus) Untuk Memperpanjang Daya Simpan
Buah Lokal” bertujuan untuk mengetahui pengaruh edible coating menggunakan
pati biji durian dengan kitosan dan gliserol. Penelitian ini menggunakan variabel
berat kitosan 0,5 gram; 1 gram; 1,5 gram; 2 gram; 2,5 gram dan berat pati 1 gram;
2 gram; 3 gram; 4 gram; 5 gram. Hasil dari edible coating yakni dapat
memperpanjang daya simpan buah anggur hingga 17 hari dengan susut bobot
terendah 25,443% dibandingkan buah control (tanpa lapisan) sebesar 47,310%.
Formulasi edible coating menghasilkan formulasi yang baik pada rentang 113-255
cP. pH edible coating menunjukkan pH asam pada rentang 3-4. Berdasarkan hasil
penelitian yang diperoleh pada uji FTIR terbentuk beberapa gugus seperti C-H, O-
H, N-H, C-0O, C=0, dan C=C yang termasuk ciri khas dari polisakarida, kitosan dan

gliserol.

Kata kunci: Edible Coating, Pati, Kitosan
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