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Alpukat dalam Penyimpanan Suhu Ruang
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Abstract

Avocado is a climacteric fruit that still conducting physiological processes after being harvested, so that
the fruit can reduce its freshness and increase its damage at room temperature. One treatment to extend the
shelf life of avocados is by using an coating. Natural coating that has the potential to be used as a coating
for avocados is aloe vera gel. Excellence of aloe vera gel as a natural ingredient that does not damage
the appearance, taste or flesh of the fruit, easy to get, cheap and is safe for the environment because it
contains polysaccharides, proteins, bioactive compounds and anti-microbial. The objective of this study
was to determine an optimum concentration of coating made from aloe vera gel for avocado in order to
extend its shelf life under room temperature storage. Three level concentrations of aloe vera gel used in this
research were 30% (AV30), 50% (AV50), and without coating (Control). The quality parameters analyzed
were weight loss, skin water content, percent of decay, hardness, color, and total soluble solids. The results
showed that aloe vera gel coating significantly affected weight loss, skin water content, percent of decay,
hardness, and total soluble solids of avocados. Among treatments, the study found and recommended that
50% of aloe vera coatings were good enough to extend the avocado to 4 days longer than without treatment
(Control) under room temperature storage.

Keywords: coatings, aloe vera gel, avocados, room temperature storage
Abstrak

Buah alpukat merupakan buah klimakterik yang tetap mengalami proses fisiologi setelah dipanen
sehingga buah dapat berkurang kesegaran dan meningkat kerusakannya pada suhu ruang. Salah satu
perlakuan untuk memperpanjang daya simpan buah alpukat adalah dengan menggunakan coating. Coating
yang berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pelapis pada buah alpukat adalah gel lidah buaya. Keunggulan
gel lidah buaya sebagai bahan alami yang tidak merusak penampakan, rasa atau daging buah, mudah
didapat, murah dan aman bagi lingkungan karena mengandung polisakarida, protein, senyawa-senyawa
bioaktif dan anti mikroba. Tujuan penelitian ini adalah menentukan konsentrasi coating berbahan gel lidah
buaya (aloe vera gel) pada buah alpukat untuk memperpanjang umur simpannya dalam penyimpanan suhu
ruang. Konsentrasi gel lidah buaya yang digunakan terdiri dari konsentrasi gel lidah buaya 30% (AV30),
50% (AV50) dan tanpa pelapisan (Kontrol). Parameter mutu yang dianalisis adalah susut bobot, kadar air
kulit, tingkat kerusakan, kekerasan, dan total padatan terlarut. Hasil penelitian menunjukkan bahwa coating
gel lidah buaya berpengaruh nyata terhadap susut bobot, kadar air kulit, tingkat kerusakan, kekerasan, dan
total padatan terlarut buah alpukat. Perlakuan coating dengan 50% gel lidah buaya dapat memperpanjang
umur simpan buah alpukat hingga 18 hari pada penyimpanan suhu ruang.

Kata kunci: coating, Gel lidah buaya, Alpukat, Penyimpanan

Diterima: 24 Juni 2020; Disetujui: 5 Agustus 2020
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Latar Belakang
Alpukat (Persea americana Mill.) termasuk
komoditas buah-buahan dengan permintaan

yang tinggi. Menurut data yang dirilis oleh Food
Agricultural Organization (2020), produksi buah
alpukat di Indonesia pada tahun 2016, 2017 dan
2018 berturut-turut mengalami peningkatan dari
304.938, 363.167 dan 410.094 ton. Hal ini juga
menjadikan Indonesia sebagai negara dengan
produksi buah alpukat terbesar keempat di dunia
setelah Meksiko, Dominika dan Peru.

Alpukat merupakan buah klimakterik yang
memiliki laju respirasi tinggi setelah pemanenan
yang mengakibatkan buah cepat mengalami
kerusakan sehingga diperlukan wupaya untuk
meningkatkan daya simpan buah (Paul et al. 2012).
Cara untuk memperpanjang daya simpan buah dan
sayuran pada prinsipnya ada tiga, yaitu menunda
proses kematangan, memperlambat penguapan
dan respirasi, serta membunuh atau mencegah
perkembangan organisme pembusuk.

Pemanfaatan coating merupakan salah satu
metode memperpanjang umur simpan produk
pertanian untuk memperlambat penguapan dan
respirasi. Manfaat dari coating dapat mengurangi
penggunaan atau limbah kemasan plastik,
mengurangi penurunan kualitas dan kehilangan
hasil karena sifatnya yang biodegradable serta
memperlambat kerusakan dan meningkatkan
keamanan dari kontaminasi mikroorganisme
selama proses penanganan dan penyimpanan
buah dan sayuran (Brody et al. 2001). Coating
juga memberikan efek yang hampir sama dengan
penyimpanan modified atmosphere. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa coating dapat mengurangi laju
transmisi uap air sehingga mencegah pembusukan
serta mempertahankan tekstur (Chien et al. 2007;
Dhanapal et al. 2012); dapat menjaga tekstur
buah dan sayuran (Maftoonazad and Ramaswamy
2005), dapat mengurangi respirasi sehingga
meningkatkan umur simpan suatu komoditas (Kays
and Paull 2004); dapat mengendalikan browning
pada buah dan dapat menjaga rasa (Olivas et
al. 2007). Penggunaan coating pada buah dan
sayuran berpotensi memperbaiki kualitas tampilan
dan mempertahankan umur simpan buah atau
sayuran (Baldwin et al. 2011). Bahan coating yang
berpotensi digunakan sebagai pelapis pada buah
adalah gel lidah buaya.

MenurutAli et al. (2016) dan Hazrati et al. (2017),
penggunaan gel lidah buaya yang merupakan
polisakarida sebagai coating telah terbukti dapat
meningkatkan sifat kualitatif buah seperti menekan
susut bobot, warna dan total padatan terlarut.
Aplikasi gel lidah buaya pada buah diantaranya
telah dilakukan oleh Putra (2011) dengan
pelapisan gel lidah buaya dengan konsentrasi
50% dapat mempertahankan masa simpan buah
salak dibandingkan dengan konsentrasi 75% dan

konsentrasi 100%. Kajian yang dilakukan oleh
Sophia et al. (2015) juga menunjukkan bahwa
coating gel lidah buaya dengan konsentrasi 50%
mampu menjaga kualitas buah mangga, sementara
penelitian oleh Mendy et al. (2019) menunjukkan
bahwa pelapisan dengan gel lidah buaya mampu
mempertahankan daya simpan buah pepaya
selama 15 hari pada suhu ruang. Gel lidah buaya
diaplikasikan dalam teknologi coating karena gel
tersebut mengandung banyak komponen fungsional
yang mampu menghambat kerusakan pascapanen
produk buah-buahan. Selain itu, gel lidah buaya
juga mampu menjaga kelembaban dengan
cara mengontrol kehilangan air dan pertukaran
komponen-komponen larut air.

Penelitian ini bertujuan untuk menentukan dan
mengevaluasi konsentrasi coating berbahan gel
lidah buaya (aloe vera gel) pada kualitas dan daya
simpan buah alpukat dalam penyimpanan suhu
ruang.

Bahan dan Metode

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan pada penelitian ini terdiri
dari gel lidah buaya, asam askorbat, asam sitrat,
aquades. Alpukat yang digunakan adalah jenis
mentega yang dipanen dari petani alpukat Desa
Cimacan, Kecamatan Cipanas, Kabupaten Cianijur,
Propinsi Jawa Barat. Peralatan yang digunakan
adalah Philips hand mixer HR 1552, magnetic
stirrer, water bath, timbangan, refraktometer Atago
PR-201, Rheometer model CR-500 DX, refrigerator,
oven ISUZU model 2-2120.

Prosedur Penelitian
Pembuatan coating gel lidah buaya
Pembuatan gel lidah buaya diawali dengan

melakukan sortasi pelepah lidah buaya yang
selanjutnya dicuci dengan air mengalir. Setelah itu
lidah buaya dikupas dan dipotong untuk memisahkan
daging gel dari pelepahnya. Daging buah atau gel
selanjutnya dicuci dengan menggunakan aquades.
Potongan tersebut kemudian direndam dalam
larutan asam sitrat 10% selama 30 menit, selanjutnya
dilakukan pencucian dalam larutan asam askorbat
1.9 g/L selama 15 menit dan diblender selama 30
detik. Gel yang dihasilkan selanjutnya diekstraksi
dengan menggunakan mixer pada suhu 5°C pada
kecepatan 10000 rpm selama 30 menit dan gel
disaring (Wardani 2019). Gel yang telah disaring
digunakan sebagai bahan pelapis buah.

Pembuatan gel lidah buaya dengan konsentrasi
50% (AV30) dan 30% (AV30) dilakukan dengan
cara mengencerkan gel lidah buaya dengan
menggunakan aquades. Larutan gel lidah buaya
dengan konsentrasi 50% (AV30) dan 30% (AV30)
dibuat dengan cara mengencerkan gel lidah buaya
dan aquades. Gel lidah buaya dengan konsentrasi
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50% (AV50) dibuat dengan mengencerkan gel lidah
buaya dan aquades dengan rasio gel 500 ml + 500
ml aquades sementara untuk pembuatan gel lidah
buaya dengan konsentrasi 30% (AV30) dilakukan
dengan cara mengencerkan gel lidah buaya dan
aquades dengan rasio 300 ml + 700 ml.

Pengaplikasian coating gel lidah buaya pada
buah alpukat

Pengaplikasian coating gel lidah buaya
dilakukan dengan metode pencelupan (dipping).
Buah alpukat dicelupkan ke dalam masing-masing
larutan gel lidah buaya dengan konsentrasi 30% dan
konsentrasi 50% selama 30 detik. Buah selanjutnya
dikering-anginkan selama 30 menit dan disimpan
pada suhu ruang.

Parameter Pengamatan
Susut bobot

Pengukuran susut bobot dilakukan secara
gravimetri, berdasarkan persentase penurunan
bobot (berat basah) bahan. Persamaan yang
digunakan untuk menghitung susut bobot adalah
sebagai berikut:

W - Wa

% Susut bobot = X 100 % (1)
Dimana:

W = bobot bahan pada awal penyimpanan (g)

Wa = bobot bahan pada akhir penyimpanan (g)

Kadar air kulit (AOAC 2005)
Pengukuran bahan dihitung dengan Persamaan
2.

. _B-C o

Kadar air = 54 X100% )

Dimana:

A = berat cawan (gram)

B = berat cawan dan bahan sebelum dikeringkan
(gram)

C = berat cawan dan bahan setelah dikeringkan
(gram)

Tingkat Kerusakan atau Persentase Kerusakan
(Destiyani 2010)

Pengukuran terhadap besarnya kerusakan yang
dialami oleh buah alpukat selama penyimpana
dilakukandengan caramemisahkan dan menimbang
buah alpukat yang rusak. Kriteria kerusakan pada
alpukat diamati secara visual dan fisik berdasarkan
atas kulit layu, busuk dengan bau menyengat,
kulit buah berjamur dan lunak pada pangkal buah.
Kerusakan dinyatakan dalam persentase kerusakan
dengan menggunakan Persamanan 3:

. K
Tingkat kerusakan % = %0 X 100% 3)

Dimana:
K = Jumlah buah alpukat yang rusak (buah)

Ko = Jumlah alpukat awal (buah)

Kekerasan

Kekerasan diukur menggunakan Rheometer
tipe CR 300 DX, dengan kecepatan tekanan 30
mm/menit, beban maksimum 2 kg dan kedalaman
tusukan 10 mm. Pengukuran dilakukan dengan
cara menusuk buah alpukat sebanyak tiga kali pada
bagian yang berbeda. Nilai kekerasan alpukat akan
ditampilkan dalam satuan kgf.

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut  diukur  dengan
menggunakan refraktometer Atago 3810 tipe hand-
held dengan ketelitian 0.1. Daging buah dihaluskan
terlebih dahulu dengan cara ditumbuk, kemudian
diambil sarinya sebagai sampel pengujian.
Selanjutnya sampel diteteskan pada prisma
refractometer, hasil dapat dilihat pada display alat
yang dinyatakan dalam °Brix. Sebelum dan sesudah
penggunaan, alat dibersihkan dengan aquades dan
dikalibrasi. Pengamatan dilakukan setiap 2 hari
sekali.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini dirancang dengan Rancangan
Acak Lengkap Faktor (RAL) dengan tiga ulangan
dan perlakuannya terdiri dari kontrol (K), gel lidah
buaya 30% (AV 30), dan gel lidah buaya 50%
(AV50). Data dianalisis menggunakan analisis sidik
ragam dengan taraf nyata 5%, jika berpengaruh
nyata maka dilanjutkan uji lanjut DMRT (Duncan
Multiple Range Test).

Hasil dan Pembahasan

Susut Bobot

Susut bobot merupakan salah satu indikasi
penurunan mutu pada buah dan juga menunjukkan
tingkat kesegaran buah. Susut bobot pada buah-
buahan yang disimpan dapat disebabkan oleh
kehilangan air karena adanya proses transpirasi
dan respirasi sehingga terjadi peningkatan susut
bobot buah alpukat (Gambar 1). Perubahan susut
bobot terbesar terdapat pada buah alpukat dengan
pelapis gel lidah buaya 30% (AV30) sebesar
14.71% sedangkan perubahan terkecil terdapat
pada perlakuan pelapis gel lidah buaya 50% (AV50)
sebesar 10.22% selama penyimpanan 10 hari.
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan perlakuan
jenis pelapis berpengaruh nyata terhadap susut
bobot. Muchtadi dan Sugiyono (2010) menyatakan
bahwa kehilangan air selama penyimpanan tidak
hanya menurunkan susut bobot, akan tetapi juga
menurunkan mutu dan menimbulkan kerusakan
Disamping itu proses respirasi atau pemecahan
senyawa-senyawa kompleks menjadi senyawa
sederhana dengan berat molekul rendah juga
menyebabkan bobot buah menjadi berkurang.
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Tabel 1. Analisa mutu buah alpukat yang telah diberi coating gel lidah buaya dalam penyimpanan suhu

ruang.
Perlakuan Mutu Lama pengamatan (hari ke-)
0 2 4 6 8 10
Kontrol 0.002 1.272 3.572 5.802 9.974® 11.84%
AV30 Susut bobot 0.002 1.792 4.67* 7.56* 12.94* 14.71*
AV50 0.002 1.342 3.492 5.132 8.90° 10.22°
Kontrol 7.30° 6.88? 5.31° 2.07* 1.352 1.03?
AV30 kekerasan 7.44* 6.20° 5.34* 3.60° 1.832 1.35°
AV50 7.32% 6.57 6.20° 2.49* 1.86* 1.76*
Kontrol 75.86° 69.87° 75.54° 68.22° 64.43* 65.01*
AV30 Kadar air 70.61° 73.23? 74.21° 72.69° 70.62° 72.43%
AV50 71.75% 73.87% 75412 78.02* 71.86* 75.36°
Kontrol 7.67% 6.05° 5.042 6.252 5.232 5.50
AV30 Total padatan terlarut 6.49° 5.06 5.73? 5.35ab 4.52¢ 4.41°2
AV50 6.08? 6.07 5.81° 4.13b 4.38° 4212
Kontrol 0.00* 0.072 0.122 0.40* 0.67* 0.98*
AV30 Persentase kerusakan ~ 0.00? 0.03? 0.08? 0.35° 0.55%® 0.732
AV50 0.00* 0.022 0.07% 0.25° 0.43° 0.68°

Keterangan: Angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata (taraf uji 5%)

Kehilangan air dalam jumlah banyak akan
menjadikan buah layu dan keriput. Hasil uji DMRT
pada Tabel 1 menunjukkan perlakuan gel lidah buaya
dengan konsentrasi 50% (AV50) pada buah alpukat
berbeda nyata terhadap Kontrol (tanpa pelapis) dan
perlakuan dengan pelapisan gel lidah buaya 30%
(AV30). Hal ini menujukkan bahwa pelapisan gel
lidah buaya mampu mengurangi laju penguapan
uap air dan proses penguraian senyawa-senyawa
kompleks, sehingga dapat menekan laju kehilangan
bobot buah selama penyimpanan. Pengurangan

20,00

£ 15.00

2 10.00

K-}

= 5.00

2 0.00

a 0 2 4 6 8 10 12

Lama pengamatan (hari ke-)
—— K —O— AV30 -&— AV50

Gambar 1. Perubahan susut bobot buah alpukat
selama penyimpanan

Kekerasan
w
o
o

0 2 4 6 8 10 12
Lama pengamatan (hari ke-)

=0— K -0~ AV30 —&— AV50

Gambar 2. Perubahan kekerasan buah alpukat
selama penyimpanan

penurunan susut bobot pada buah alpukat yang
dilapisi diduga dikarenakan oleh berfungsinya
peran gel lidah buaya sebagai penghalang semi-
permeabel terhadap oksigen, karbon dioksida,
perubahan kelembaban dan zat terlarut, sehingga
mengurangi respirasi, kehilangan air dan laju reaksi
oksidasi (Zhao 2012).

Kekerasan
Kekerasan buah alpukat cenderung menurun
selama  penyimpanan (Gambar 2). Data

menunjukkan nilaikekerasan padaawal pengamatan
untuk perlakuan gel lidah buaya konsentrasi 50%
(AV50) 7.30 kgf, gel lidah buaya konsentasi 30%
(AV30) 7.44 kgdf, dan tanpa perlakuan (Kontrol) 7.30
kgf. Sementara sampai hari ke-10 penyimpanan,
Nilai kekerasan Kontrol menurun menjadi 1.03 kgf
sedangkan buah alpukat yang dilapisi gel lidah
buaya dengan konsentrasi 30% (AV30) menjadi
1.35 kgf dan konsentrasi gel lidah buaya 50%
(AV50) menjadi 1.76 kgf. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan perlakuan jenis pelapis berpengaruh
nyata terhadap kekerasan. Hal ini menunjukkan
bahwa buah alpukat yang memiliki nilai kekerasan
yang rendah telah mengalami perubahan tekstur
menjadi lebih lunak karena adanya proses
degradasi pati dan polisakarida pada dinding sel.
Selain itu, adanya akitivitas metabolisme sel pada
alpukat juga menyebabkan buah alpukat menjadi
lunak.

Hasil uji DMRT pada Tabel 1 menunjukkan
perlakuan gel lidah buaya dengan konsentrasi
50% (AV50) pada buah alpukat berbeda nyata
terhadap Kontrol (tanpa pelapis) dan perlakuan
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dengan pelapisan gel lidah buaya 30% (AV30). Hal
ini sesuai dengan Maftoonazad dan Ramaswamy
(2008) yang menyatakan bahwa coating dapat
menciptakan oksigen yang rendah dan konsentrasi
karbondioksida yang tinggi sehingga mengurangi
aktivitas enzim pektin-estrase dan poligalakturonase
dan memungkinkan terjadinya retensi kekerasan
buah selama penyimpanan sehingga tekstur buah
dapat dipertahankan. Menurut Mani et al. (2018),
kekerasan yang lebih tinggi pada buah-buahan
yang dilapisi dengan coating dapat dikaitkan dengan
berkurangnya laju respirasi dan juga berkurangnya
degradasi kalsium pektat (Ca-pektat) yang tidak
larut dalam air atau kalsium yang memberikan
ketahanan pada kulit buah.

Kadar air

Kadar air merupakan salah satu indikator
yang juga menentukan kesegaran buah dan
dapat berpengaruh terhadap susut bobot. Kadar
air kulit buah alpukat berfluktuasi selama 10 hari
penyimpanan. Kadar air kulit pada semua perlakuan
berkisar antara 65.01% hingga 78.02% (Gambar
3). Data ini menunjukkan bahwa penurunan kadar
air pada Kontrol (tanpa pelapisan) lebih tinggi jika
dibandingkan dengan pelapisan dengan gel lidah
buaya. Hasil analisis sidik ragam menunjukkan
perlakuan jenis pelapis berpengaruh nyata terhadap
kadar air buah alpukat selama penyimpanan.
Hal ini terjadi karena adanya transpirasi yang
menyebabkan kehilangan air semakin tinggi.
Transpirasi dapat berkurang apabila menggunakan
coating pada permukaan terluar buah dan kutikula
(Valero et al. 2013).

Hasil uji DMRT pada Tabel 1 menunjukkan
perlakuan gel lidah buaya dengan konsentrasi
50% (AV50) pada buah alpukat berbeda nyata
terhadap Kontrol (tanpa pelapis) dan perlakuan
dengan pelapisan gel lidah buaya 30% (AV30).
Hal ini sebabkan oleh kemampuan dari coating gel
lidah buaya yang telah terbukti mampu mencegah
hilangnya kelembaban dan ketegasan, mengontrol
laju respirasi dan perkembangan dan pematangan
(Arowora et al. 2013). Menurut Ahmad (2013), faktor
utama yang mengakibatkan produk hortikultura
kehilangan air adalah suhu dan kelembaban.
Suhu dan kelembaban yang berubah-ubah akan
mengakibatkan perubahan kadar air yang tidak
stabil.

Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut  menggambarkan
kandungan total gula dan bahan organik pada
produk hortikultura. Gambar 4 menyajikan
perubahan TPT buah alpukat selama penyimpanan
pada suhu ruang. Hasil penelitian menunjukkan
kecenderungan penurunan kandungan total
padatan terlarut. Hal ini terjadi karena selama
penyimpanan terjadi perombakan senyawa komplek
(karbohidrat komplek) menjadi gula-gula sederhana

sehingga tingkat kemanisan buah alpukat menurun
(Muchtadi and Sugiyono, 2010) Berdasarkan
hasil penelitian menunjukkan bahwa kandungan
TPT alpukat selama penyimpanan berkisar 4.12
- 7.67 °brix untuk semua perlakuan. Hasil analisis
sidik ragam menunjukkan perlakuan jenis pelapis
berpengaruh nyata terhadap total padatan terlarut
buah alpukat selama penyimpanan. Kandungan
TPT vyang diperolah selama penyimpanan
cenderung berbeda-beda, kondisi ini disebabkan
karena pengukuran dilakukan secara destruktif
dimana selama pengamatan sampel buah alpukat
yang digunakan berbeda-beda pula.

Hasil uji DMRT (Tabel 1) menunjukkan perlakuan
gel lidah buaya dengan konsentrasi 50% (AV50)
pada buah alpukat berbeda nyata terhadap Kontrol
(tanpa pelapis) dan perlakuan dengan pelapisan
gel lidah buaya 30% (AV30). Winarno (2002),
menyatakan bahwa peningkatan total padatan
terlarut terjadi karena akumulasi gula sebagai
hasil degradasi pati, sedangkan penurunan total
gula terjadi karena sebagian gula digunakan untuk
proses respirasi. Buah-buahan yang menggunakan
pelapisan pada umumnya memiliki nilai total
padatan terlarut yang rendah diduga karena
terlambatnya proses metabolisme penguraian asam
organik buah. Pemanfaatan coating diharapkan
dapat menghambat terjadinya penguraian asam-
asam organik pada buah akibat transpirasi karena
tertutupnya stomata buah (Valero et al. 2013).

Presentase kerusakan

Pengukuran persentase kerusakan buah
alpukat selama penyimpanan dilakukan untuk
mengetahui efektivitas perlakuan konsentrasi
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Gambar 3. Perubahan kadar air kulit buah alpukat
selama penyimpanan
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Gambar 4. Total padatan terlarut buah alpukat
selama penyimpanan

109



Pah, et al.

jTEP JURNAL KETEKNIKAN PERTANIAN

pelapis gel lidah buaya dalam mengurangi tingkat
kerusakan buah alpukat. Hasil penelitian (Gambar
5) menunjukkan buah alpukat terus mengalami
peningkatan kerusakan. Buah alpukat yang dilapisi
dengan gel lidah buaya mengalami perlambatan
kerusakan sampai penyimpanan hari ke-10 yaitu
71% (AV50) dan 78% (AV30) dibandingkan tanpa
pelapis (K) sebesar 98%. Hasil analisis sidik ragam
menunjukkan perlakuan jenis pelapis berpengaruh
nyata terhadap persentase kerusakan buah alpukat
selama penyimpanan. Hal ini menunjukkan bahwa
kerusakan buah alpukat pada suhu ruang akibat
terjadinya perubahan metabolisme internal yang
mengarah pada reaksi respirasi anaerobik pada
buah sehingga menimbulkan metabolit abnormal
dan mengganggu pengaturan permukaan jaringan
yang memungkinkan pertukaran gas lebih cepat
(Yahia 2012).

Hasil uji DMRT (Tabel 1) menunjukkan perlakuan
gel lidah buaya dengan konsentrasi 50% (AV50)
pada buah alpukat berbeda nyata terhadap Kontrol
(tanpa pelapis) dan perlakuan dengan pelapisan
gel lidah buaya 30% (AV30). Konsentrasi coating
terlalu kental (tinggi), maka akan menyulitkan
dalam penggunaanya serta dapat menyebabkan
terjadinya respirasi anaerob. Respirasi anaerob
menyebabkan sel melakukan perombakan didalam
buah itu sendiri yang dapat mengakibatkan proses
pembusukan lebih cepat dari keadaan yang normal.
Namun, jika konsentrasi coating terlalu rendah
maka pengaruhnya akan minimal atau bahkan tidak
ada, sehingga O, yang masuk tinggi menyebabkan
proses respirasi meningkat (Nisah 2019). Gel
lidah buaya telah terbukti menjaga tekstur buah
secara efisien. Hal ini mungkin karena efek dari gel
lidah buaya pada pengurangan a-galaktosidase,
polygalakturonase, dan kegiatan pektinmethyl-
esterase yaitu enzim yang dapat merusak buah
pada suhu ruang. Buah yang dilapisi gel lidah
buaya tidak menunjukan tanda-tanda kerusakan
pada satu minggu awal pengamatan hal ini karena
adanya kandungan antimikroba pada gel lidah
buaya (Bill et al. 2014) sedangkan buah-buah yang
tidak dilapisi umumnya menunjukkan kerusakan
mencapai 100%. (Misir et al. 2014).

Simpulan

0 2 4 6 8 10 12
Lama pengamatan (hari ke-)
—0— K —O— AV30 —2— AV50

Gambar 5. Perubahan tingkat kerusakan buah
alpukat selama penyimpanan

Penggunaan gel lidah buaya dengan konsentrasi
50% sebagai coating mampu meningkatkan mutu
buah alpukat pada suhu ruang. Penurunan kualitas
buah alpukat yang dilapisi gel lidah buaya dengan
konsentrasi 50% lebih rendah dibandingkan dengan
kontrol dan pelapisan gel lidah buaya dengan
konsentrasi 30%. Hasil pengamatan sampai hari ke-
10 pada buah alpukat yang dilapisi gel lidah buaya
dengan konsentrasi 50% menunjukkan perubahan
presentase kerusakan sebesar 68.33%, perubahan
kadar air 75.36%, perubahan total padatan terlarut
4.21%rix, perubahan kekerasan 1.76 kgf, dan
perubahan susut bobot sebesar 10.22%. Perlakuan
buah alpukat dengan menggunakan coating gel
lidah buaya diduga dapat memperpanjang umur
simpan alpukat lebih lama 4 hari dibandingkan
tanpa pelapisan (Kontrol).
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