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Bhara Gilrandyka Pratama 201710220311119. Pengaruh Penambahan Ekstrak
Kulit Manggis (Garcinia mangostana L.) Pada Edible Coating Berbasis
Alginat yang di Aplikasikan Pada Buah Apel Potong Manalagi. Dosen
Pembimbing I: Prof. Dr. Ir. Warkoyo, MP. dan Dosen Pembimbing II: Desiana
Nuriza Putri, S.TP., M.Sc.

ABSTRAK

Apel manalagi seringkali dikonsumsi dalam bentuk segar maupun terolah
minimal (fresh cut). Namun, buah terolah minimal rentan mengalami perubahan
pada segi fisiologis, dan kimia. Salah satu cara untuk menghambat atau menunda
proses kematangan dan kerusakan buah apel adalah melapisi buah dengan metode
edible coating Berbasis alginat yang ditambahkan ekstrak kulit manggis dan
disimpan pada suhu ruang. penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh
penambahan ektrak kulit manggis pada edible coating berbasis alginat terhadap
mutu kadar air, intensitas warna, susut bobot dan tingkat kekerasan apel potong
manalagi selama penyimpanan.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Sederhana terdiri atas 1 faktor
dengan 3 kali ulangan. Faktor yang dicobakan adalah konsentrasi ekstrak kulit
manggis yaitu (0,5%, 1,5%, dan 2,5%). Yang kemudian disimpan selama 2 jam, 4
jam, dan 6 jam. parameter pengamatan yang dilakukan meliputi kadar air, tingkat
kecerahan (L), tingkat kemerahan (a+), tingkat kekuningan (b+), Susut bobot dan
tingkat kekerasan.

Hasil  penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh penambahan
konsentrasi ekstrak kulit manggis dan lama waktu penyimpanan terhadap apel
potong manalagi yang dilapisi edible coating yang berpengaruh terhadap kadar
air apel potong manalagi, tingkat intensitas warna (L), analisa warna (a+), analisa
warna (b+), susut bobot, dan tekstur tingkat kekerasan apel potong manalagi pada
apikasi edible coating berbasis alginat dengan penambahan konsentrasi ekstrak
kulit manggis terhadap umur simpan apel potong manalagi.Pemberian ekstrak
kulit manggis dapat menghambat proses browning pada apel potong manalagi
yang telah dilapisi edible coating. Perlakuan terbaik ada pada P4 yaitu edible
coating berbasis alginat 2,5% dengan penambahan ekstrak kulit manggis 3,5%
dalam mempertahankan umur simpan dan kenampakan pada apel potong
manalagi. Perlakuan ini. memiliki kadar air-tinggi, susut bobot rendah, tekstur
terjaga, dan intensitas warna yang masih baik.

Kata kunci: edible coating, apel manalagi, ekstrak kulit manggis
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Bhara Gilrandyka Pratama 201710220311119. Effect of Addition of Mangosteen
Peel Extract (Garcinia mangostana L.) on Alginate-Based Edible Coatings
Applied to Manalagi Cut Apples. Supervisor I: Prof. Dr. Ir. Warkoyo, MP. and
Supervisor Il: Desiana Nuriza Putri, S.TP., M.Sc.

ABSTRACT

Manalagi apples are often consumed fresh or minimally processed (fresh
cut). However, minimally processed fruit is susceptible to changes in physiological
and chemical terms. One way to inhibit or delay the ripening and damage of apples
is to coat the fruit with an alginate-based edible coating method added with
mangosteen peel extract and stored at room temperature. This study aims to
determine the effect of adding mangosteen peel extract to alginate-based edible
coatings on the quality of water content, color intensity, weight loss and hardness
of cut manalagi apples during storage.

This study used a simple randomized design consisting of 1 factor with 3
replications. The factor tested was the concentration of mangosteen peel extract
(0.5%, 1.5% and 2.5%). Which is then stored for 2 hours, 4 hours, and 6 hours.
Parameters observed included moisture content, brightness level (L), redness level
(a+), yellowness level (b+), weight loss and hardness level.

The results showed that there was an effect of adding the concentration of
mangosteen peel extract and storage time on cut manalagi apples coated with edible
coating which affected the water content of cut manalagi apples, color intensity
level (L), color analysis (a+), color analysis (b+) , weight loss, and texture level of
hardness of cut manalagi apples in the application of alginate-based edible coating
with the addition of mangosteen rind extract concentration on the shelf life of cut
manalagi apples. Giving mangosteen peel extract can inhibit the browning process
in cut manalagi apples that have been coated with edible coating. The best treatment
was at P4, namely edible coating based on alginate 2.5% with the addition of 3.5%
mangosteen peel extract in maintaining the shelf life and appearance of cut
manalagi apples. This treatment has high water content, low weight loss,
maintained texture, and good color intensity.

Keywords: edible coating, manalagi apple, mangosteen peel extract
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