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Technical Paper

Studi Coating dengan Metode Semprot Berbasis Bahan Baku Pektin 
untuk Mempertahankan Kesegaran Buah Rambutan

Studies of Coating with Spray Method Based on Pectin Raw Materials to Maintain the 
Freshness of Rambutan Fruit

Novia Nava, Departemen Teknik Biosistem, Program Studi Teknologi Pasca Panen,
Institut Pertanian Bogor. Email: novianava08@gmail.com

Emmy Darmawati, Departemen Teknik Biosistem, Program Studi Teknologi Pasca Panen,
Institut Pertanian Bogor. Email: darmawatihandono@gmail.com

Nugraha Edhi Suyatma, Departemen Teknik Biosistem, Program Studi Teknologi Pasca Panen,
Institut Pertanian Bogor. Email: nugrahaedhi@gmail.com

Abstract

Rambutan is still going on physiological processes after harvesting, that can cause diminishing fruit 
freshness and water loss. One of postharvest treatment that can help with physiological processes is by 
using coatings. The purpose of this study was to study the characteristics of films and droplets formed from 
various types and concentrations of solutions using the spray method. The type of pectin used was high 
methoxyl and low methoxyl citrus pectin with concentrations of 0.5% and 1%. Parameters test are droplet 
diameter, droplet density, film thickness and WVTR (Water Transmission Rate Transmission Rate). The 
results showed that the best pectin formulation using a low methoxyl orange pectin spray technique with 
a concentration of 1%. The resulting dropet size was 0.404±0.068 mm, droplet density 13.901-18.602, 
viscosity was 8.5875±0.043 mPas, film thickness was 0.10±0.138 mm, WVTR 5.08±0.172 g/m2/day and 
respiration rate was 6.63 ml O2 /kg-hour. The observations on the 14th day of rambutan coating reduced 
water content by 13.19% with a weight loss of 12.76%, L value of 11.00, Hue value of 29.50, chroma 
value of 26.94, TPT value between 22.10-24.37 0Brix and consumer acceptance is above the consumer 
acceptance limit for all sensory test observation variables.

Keywords: Coating, pectin, spray, rambutan

Abstrak

Buah rambutan setelah dipanen tetap melangsungkan proses fisiologi yang dapat menyebabkan 
berkurangnya kesegan buah dan kehilangan air. Salah satu perlakuan pascapanen yang dapat menghalangi 
proses fisiologi adalah dengan menggunakan coating. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mempelajari 
karakteristik film dan droplet yang terbentuk dari berbagai jenis dan konsentrasi larutan pektin dengan 
metode semprot. Jenis pektin yang digunakan adalah high metoxyl dan low metoxyl pektin jeruk dengan 
konsentrasi 0.5% and 1%. Parameter pengujian adalah diameter droplet, kerapatan droplet, ketebalan film 
dan WVTR (Water Vapor Transmission Rate). Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi larutan pektin 
terbaik dengan menggunakan teknik semprot adalah pektin jeruk low metoxyl dengan konsentrasi 1%. 
Ukuran dropet yang dihasilkan 0.404±0.068 mm, kerapatan 13.901-18.602 droplet, viskositas 8.5875±0.043 
mPas, ketebalan film 0.10±0.138 mm, WVTR 5.08±0.172 g/m2/hari dan laju respirasi 6.63 ml O2/kg-jam. 
Hasil pengamatan pada hari ke-14 rambutan coating mengalami penurunan kadar air sebesar 13.19% 
dengan susut bobot 12.76%, nilai L 11.00, nilai Hue 29.50, nilai chroma 26.94, nilai TPT antara 22.10-24.37 
0Brix dan penerimaan konsumen berada pada atas batas penerimaan konsumen untuk seluruh variabel 
pengamatan uji sensori.

Kata Kunci: Coating, pektin, semprot, rambutan
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Pendahuluan

Rambutan adalah salah satu buah tropis yang 
digemari masyarakat Indonesia. Produksi rambutan 
meningkat setiap tahunnya. Berdasarkan data BPS 
(2015) peningkatan produksi buah rambutan pada 
tahun 2010 yaitu 523 ton dan pada tahun 2015 
mencapai 882 ton. Rambutan adalah buah dengan 
jumlah stomata yang banyak. Permukaan spintern 
rambutan memiliki stomata lima kali lebih banyak 
dari pada jumlah stomata pada permukaan kulit 
(Landrigan et al. 1996). Stomata pada permukaan 
buah dapat membuat traspirasi buah lebih cepat 
meskipun disimpan pada suhu rendah. Transpirasi 
yang tetap berlangsung setelah buah dipanen juga 
mendukung cepatnya buah dalam kehilangan air 
dan kesegaran selama penyimpanan. Transpirasi 
buah memiliki korelasi positif dengan laju respirasi 
buah. Transpirasi membutuhkan energi panas 
yang merupakan hasil dari proses respirasi, 
kemudian uap air bergerak keluar buah melalui 
stomata (Ahmad 2013). Salah satu penanganan 
pascapanen yang dapat diaplikasikan untuk 
menutup stomata pada permukaan buah adalah 
coating. Penutupan stomata dan penghambatan 
laju transpirasi akan memberikan pengaruh yang 
baik terhadap kesegaran buah. Karakterstik coating 
yang baik adalah memiliki permeabilitas uap air 
yang rendah dan tidak berpengaruh terhadap rasa 
produk (Henriette 2014). Perlakuan coating dengan 
pektin telah banyak diteliti untuk mempertahankan 
kesegaran buah selama penyimpanan. Lapisan 
pektin yang terbentuk lebih tipis jika dibandingkan 
dengan chitosan, spektra yang dihasilkan pektin 
lebih transparan (Nikolova et al. 2005). 

Terdapat beberapa teknik aplikasi coating 
diantaranya pencelupan, tekanan, aliran dan 
semprot. Faktor yang perlu diperhatikan dalam 
pemilihan teknik coating adalah morfologi produk, 
kemudahan aplikasi, keefektifan dan keefisienan 
penggunaan bahan coating. Pencelupan adalah 
teknik yang umum dan banyak digunakan karena 
merupakan teknik yang paling mudah. Morfologi 
produk merupakan salah satu hal penting yang 
harus diperhatikan dalam pengaplikasian coating 
pada buah karena setiap buah memiliki morfologi 
masing-masing yang unik. Metode pencelupan 
tidak efektif untuk buah dengan struktur permukaan 
yang tidak rata seperti stroberi dalam pembentukan 
lapisan yang seragam (Skurtys et al. 2016). 
Metode coating yang dapat diaplikasikan untuk 
menutupi kekurangan metode celup adalah dengan 
menggunakan metode semprot. Kelebihan dari 
coating metode semprot adalah tingkat ketebalan 
lapisan yang rendah (Zhong et al. 2014), efisien 
dalam penggunaan bahan coating dan mudah 
dalam penempelan terhadap kulit buah (Nwaogu 
dan Tiedje 2011).

Hasil dari coating yang terbentuk pada teknik 
coating dengan metode semprot ditentukan oleh 

karakteristik larutan coating dan tekanan semprot. 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menentukan 
jenis larutan pektin dan tekanan semprot yang dapat 
menghasilkan coating dengan karakteristik terbaik.

Metode Penelitian

Bahan dan Alat
Pektin yang digunakan pada penelitian ini terdiri 

dari dua jenis yaitu pektin jeruk high metoxyl dan low 
metoxyl komersial yang berupa serbuk. Rambutan 
yang digunakan adalah rambutan varietas lebak 
yang dipanen dari petani rambutan di Desa Sindang 
Sari, Kecamatan Cikaum, Kabupaten Subang. 
Plasticizer yang gunakan gliserol komersial 
sebagai. Peralatan yang digunakan adalah sprayer 
tipe B-16E SpraySmart, vacuum chamber, concord 
paper, scanner, refrigerator, refractometer digital, 
rheometer (Anton Paar, Physica MCR 301, Austria).

Prosedur Penelitian
Pembuatan Film

Serbuk pektin dilarutkan pada aquades untuk 
membuat larutan dengan konsentrasi 0.5% dan 
1% (v/v) untuk masing-masing jeruk high metoxyl 
dan low metoxyl sebagai larutan coating. Larutan 
pektin ditambahkan dengan 2% gliserol sebagai 
plasticizer film. Larutan dihomogenesasi dengan 
menggunakan magnetic stirrer pada kecepatan 
1000 rpm selama 12 jam. Film dibuat dengan 
menuangkan larutan coating sebanyak 25 ml pada 
petridis dengan diameter 10 cm. Petridis yang berisi 
film pektin, kemudian dikeringkan pada suhu 35oC 
menggunakan oven untuk mempercepat proses 
pengeringan film. Film yang terbentuk kemudian 
diukur ketebalan dan WVTR (Meindrawan et al. 
2017).

Pengukuran Viskositas	
Viskositas larutan coating diukur dengan 

menggunakan rheometer (Anton Paar, Physica 
MCR 301, Austria). Plate sampel yang digunakan 
adalah plate sampel dengan tipe cone dengan 
diameter 50 mm. Viskositas diukur pada rentang 
share rate 0.1-500/s dengan hasil pengukuran 
dalam satuan mPa.s. Sampel yang digunakan 
adalah larutan pektin dengan konsentrasi masing-
masing 0.5% dan 1% (v/v) untuk setiap jenis pektin.

Pengukuran Tekanan Sprayer
Tekanan sprayer dibagi menjadi tiga tingkatan 

yaitu tekanan tinggi, sedang dan rendah. Tekanan 
dipilih berdasarkan hasil dari diameter droplet 
dan kerapatan droplet. Tekanan diukur dengan 
menggunakan pressure gauge yang diletakkan 
diantara kran dan nozel yang dihubungkan dengan 
menggunakan sambungan T. Langkah pertama 
adalah mengukur tekanan sprayer tertinggi dan 
terendah untuk larutan coating pektin yang dapat 
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menghasilkan droplet. Hasil dari tekanan yang 
tertinggi dan terendah dijadikan sebagai rujukan 
untuk menentukan tekanan sprayer tinggi, sedang 
dan rendah.

Pengukuran Diameter dan Kerapatan Droplet
Larutan coating pektin diwarnai menggunakan 

pewarna tekstil dengan perbandingan 350 ml dan 
2 g pewarna tekstil. Droplet dibentuk pada kertas 
concord putih (15 x 21 cm) yang diletakkan diatas 
lantai. Setiap larutan coating disemprotkan pada 
kertas concord dengan tiga tekanan yang berbeda 
(tinggi, sedang dan rendah). Droplet yang terbentuk 
discan menggunakan scanner yang menghasilkan 
data gambar, untuk lebih lanjut data gambar diedit 
dengan menggunakan program photoshop. Hasil 
gambar dari editan tersebut dianalisis dengan 
menggunakan program Sharp Develop 4.3. 
Output yang diperoleh dari program ini adalah 
luas terbasahi secara keseluruhan dan luas dari 
satu droplet. Droplet diasumsikan sebagai sebuah 
lingkaran, jadi untuk menghitung ukuran diameter 
droplet menggunakan rumus luas lingkaran. 
Kerapatan droplet dihitung dengan membagi luas 
terbasahi dengan luas satu droplet untuk luasan 
kertas 10 x 10 cm.

Rancangan Percobaan
Rancangan percobaan yang digunakan pada 

penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) faktorial dengan dua faktor. Faktor yang 
pertama adalah jenis pektin dan faktor yang 
kedua adalah konsentrasi pektin. Perlakuan pada 
penelitian ini adalah pektin jeruk high metoxyl (PJH) 
dengan konsentrasi 0.5% dan 1% serta pektin jeruk 
low metoxyl (PJL) dengan konsentrasi 0.5% dan 
1%. Data yang diperoleh diolah secara statistik 
dengan menggunakan Analisys Of Varian (ANOVA) 
dan DMRT (P<0.05) pada software SPSS 24.0 (IBM 
Corp.).

Aplikasi Coating pada Rambutan
Persiapan Sampel

Sortasi pertama dilakukan setelah rambutan 
dipanen. Sortasi setelah proses pemanenan 
dilakukan berdasarkan keseragaman ukuran, 
warna kulit dan tidak cacat. Sortasi yang ke dua 
dilakukan setelah rambutan tiba di laboratorium. 
Rambutan disortasi berdasarkan keseragaman 
warna dan kesegaran kulit buah, tidak adanya cacat 
pada rambut buah, tidak memar dan tidak terjadi 
pencoklatan pada kulit.

Berdasarkan penelitian pendahuluan telah dipilih 
larutan coating yang menghasilkan droplet dengan 
diameter terkecil dan kerapatan tertinggi. Larutan 
coating terpilih disemprotkan pada rambutan yang 
telah disortasi dan bersih dengan tekanan dan 
jarak antara nozel dan objek tertentu. Rambutan 
yang telah dilapisi dikeringkan pada suhu ruang 
dengan menggunakan kipas angin selama 1.5-

2 jam kemudian disimpan pada suhu 10oC dalam 
keranjang tanpa pengemasan selama 14 hari. 
Perubahan kualitas (susut bobot, kadar air kulit, 
warna buah, TPT dan uji organoleptik) rambutan 
diuji setiap dua hari sekali. Jumlah sampel yang 
digunakan pada penelitian ini adalah 592 buah 
rambutan atau sama dengan 21 kg. Parameter 
pengujian dilakukan dengan 3 kali ulangan untuk 
setiap perlakuan. 

Proses aplikasi diawali dengan sortasi buah 
rambutan. Rambutan yang telah disortasi dan 
bersih disusun di atas rak yang berongga (krak 
telur). Larutan coating terbuat dari pektin jeruk low 
metoxyl 1% dan gliserol 2%, disemprotkan dengan 
tekanan tinggi (3.5 bar) dan jarak antara nozel 
30 cm dari objek. Langkah pertama pada proses 
penyemprotan buah rambutan adalah dengan 
menyemprotkan larutan coating pada separuh 
dari permukaan rambutan. Permukaan yang telah 
dicoating dikeringkan dengan kipas angin. Setelah 
kering rak dibalik untuk melakukan penyemprotan 
yang kedua pada permukaan rambutan yang 
lain. Setelah semua permukaan rambutan kering, 
rambutan yang telah dicoating diletakkan pada 
keranjang dan disimpan di lemari pendingin dengan 
suhu 10oC. Rambutan diamati perubahan kualitas 
dan dibandingkan dengan kontrol (rambutan tanpa 
coating) selama penyimpanan.

Pengujian Perubahan Mutu
Laju respirasi rambutan (Widjanarko et al. 2000) 

diukur setiap hari selama 10 hari penyimpanan. 
Susut bobot rambutan diuji berdasarkan 
berkurangnya bobot buah selama dua hari pada 
setiap hari pengujian. Kadar air kulit buah diukur 
dengan menggunakan metode grafimetrik (AOAC 
2005). Warna buah diuji dengan menggunakan 
kamera CCD (Iswahyudi 2015), hasil dari kamera 
tersebut adalah data gambar. Data gambar dianalisis 
dengan menggunakan program photoshop untuk 
mendapatkan nilai L, a dan b. TPT diuji dengan 
menggunakan refractometer digital dan hasil dari 
alat tersebut adalah satuan 0Brix (Widjanarko et 
al. 2000). Parameter dari uji organoleptik (Nelinda 
2017) adalah warna dan kesegaran kulit secara 
keseluruhan, tekstur dan rasa daging buah. Panelis 
yang digunakan adalah panelis semi terlatih yang 
terdiri dari 25 orang, pelatihan diberikan sebanyak 3 
kali sebelum panelis melaksanakan uji organoleptik 
yang sesungguhnya. Skor penilaian untuk setiap 
parameter antara 1-7 dengan nilai batas penerimaan 
konsumen 4.

Hasil dan Pembahasan

Karakteristik Larutan Coating
Viskositas dan ukuran partikel adalah salah satu 

karakteristik larutan yang harus diperhatikan dalam 
aplikasi coating dengan metode spray (Nwaogu dan 
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Tiedje 2011). Hasil pengukuran viskositas larutan 
pektin jeruk high metoxyl (PJH) dan pektin jeruk low 
metoxyl (PJL) untuk masing-masing konsentrasi 
adalah sebagai berikut PJH 0.5% (61.65±0.008a 
mPa.s), PJH 1% (175±0.058b mPa.s), PJL 0.5% 
(4.13±0.013c mPa.s) dan PJL 1% (8.59±0.043d 
mPa.s) pada share rate 500/s dan share stress 1. 
Larutan pektin yang memiliki viskositas tertinggi 
adalah PJH 1% dan yang terendah adalah PJL 
0.5%. Perbedaan hasil dari viskositas larutan pektin 
dipengaruhi oleh perbedaan komponen metoxyl dan 
konsentrasi pektin. Perbedaan tingkat kematangan 
buah bahan baku pembuatan pektin berpengaruh 
terhadap kadar metoxyl serta sifat gel dari pektin 
yang dihasilkan (Winarno 2002).

Ukuran dan Kerapatan Droplet
Tekanan sprayer dibagi manjadi tiga tingkatan 

yaitu tinggi (3.5 bar), sedang (2.3 bar) dan 
rendah (1.5 bar). Semua tingkatan tekanan 
diujikan pada setiap larutan pektin untuk memilih 
larutan yang menghasilkan diameter terkecil dan 
kerapatan tertinggi. Larutan PJH 1% tidak dapat 
menghasilkan droplet, sehingga tidak memiliki nilai 
diameter dan kerapatan droplet. Droplet yang tidak 
terbentuk diakibatkan oleh tingginya viskositas 
larutan dan keterbatasan kemampuan sprayer 
yang tersedia. Konsentrasi pektin dan viskositas 
larutan berpengaruh terhadap ukuran dan 
kerapatan droplet. Nilai viskositas tertinggi (61.65 
mPa.s) menghasilkan ukuran droplet terbesar dan 
tingkat kerapatan yang rendah. Semakin tinggi 
viskositas serta konsentrasi pektin, maka semakin 
besar ukuran droplet dan semakin rendah tingkat 
kerapatannya. Semakin rendah viskositas larutan 
akan menghasilkan droplet yang berukuran kecil 
dan kerapatan yang tinggi. Diameter dan kerapatan 
droplet dari larutan coating pektin ditampilkan pada 
Tabel 1.

Tekanan sprayer mempengaruhi hasil diameter 
dan kerapatan droplet. Semakin tinggi tekanan 
sprayer, maka semakin kecil nilai diameter 
droplet dan semakin tinggi tingkat kerapatannya. 
Ukuran droplet berpengaruh terhadap kerapatan 
droplet. Semakin rendah diameter droplet, maka 
kerapatannya semakin tinggi. Permukaan coating 

yang lebih baik dihasilkan oleh kerapatan droplet 
yang paling tinggi. Ukuran droplet dipilih berdasarkan 
diameter droplet serta tingginya tingkat kerapatan 
droplet karena tidak terdapat rujukan terkait hal ini.

Karakteristik Film
Sifat fisik dari sebuah film ditentukan oleh 

ketebalan film tersebut. Ketebalan film berpengaruh 
terhadap transmisi uap air, gas dan folatil (Sinaga 
et al. 2013). Tabel 2 menunjukkan ketebalan dan 
WVTR film untuk setiap larutan coating pektin. PJH 
dan PJL dengan konsentrasi tinggi menghasilkan 
WVTR terendah. Semakin tebal film, maka nilai 
WVTR akan semakin rendah (Song et al. 2014). 
Berdasarkan hasil penelitian Nikolava et al. (2005) 
spektra pektin lebih transparan jika dibandingkan 
dengan chitosan sebagai bahan yang juga umum 
digunakan sebagai pelapis. Hal ini diakibatkan oleh 
perbedaan berat molekul antara pektin dan chitosan. 
Berat molekul pektin lebih rendah jika dibandingkan 
dengan chitosan, sehingga akan berpengaruh 
terhadap ketebalan film yang dihasilkan. 
Berdasarkan uji DMRT ketebalan film pektin yang 
dihasilkan pada penelitian ini tidak berbeda nyata 
untuk semua jenis pektin dengan masing-masing 
konsentrasi. Penelitian ini difokuskan untuk 
mendapatkan WVTR terendah sebagai salah satu 
tolak ukur efektifitas film. WVTR yang rendah akan 
membantu buah dalam menghambat transpirasi 
dan respirasi untuk mempertahankan kesegaran 
buah selama penyimpanan.

Pemilihan Larutan Coating dan Aplikasi pada 
Rambutan

Berdasarkan ukuran dan kerapatan droplet 

		  Diameter Droplet	 Kerapatan Droplet
	 Tekanan	 (mm)	 (Pada Luasan 10 x 10 cm)

Sprayer (bar)	 PJH	 PJL	 PJH	 PJL

		  0.5%	 1%	 0.5%	 1%	 0.5%	 1%	 0.5%	 1%

Tinggi (3.5)	 6.031±0.53b	 -	 0.281±0.027a	 0.304±0.068a	 64-69	 -	 13898-18159	 13901-18602
Sedang (2.3)	 7.615±0.85c	 -	 0.688±0.05a	 1.441±0.209b	 39-44	 -	 9274-10472	 9277-10374
Rendah (1.5)	 10.263±0.63c	 -	 1.592±0.342a	 2.560±0.169b	 14-19	 -	 934-1284	 962-1287

Keterangan : 	PJH 1% tidak memiliki nilai diameter dan kerapatan droplet karena tidak dapat membentuk droplet. Jumlah sampel 
yang digunakan adalah 36 sampel.

Tabel 1. Diameter dan kerapatan droplet pada tiga tekanan sprayer.

Tabel 2. Ketebalan dan WVRT film.

	 Larutan	 Ketebalan	 WVTR
	 Coating	 (mm)	 (g/m2/hari)
	 PJH 0.5%	 0.14±0.032ab	 9.19±0.116d

	 PJH 1%	 0.13±0.014ab	 8.83±0.096c

	 PJL 0.5%	 0.05±0.021a	 8.43±0.074b

	 PJL 1%	 0.10±0.138ab	 5.08±0.172a
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serta WVTR film, larutan pektin terpilih yang akan 
diaplikasikan pada buah rambutan adalah PJL 
dengan konsentrasi 1% dengan sprayer bertekanan 
tinggi. Ukuran droplet PJL 0.5% dan 1% tidak 
berbeda nyata berdasarkan uji DMRT sehingga 
larutan pektin yang dipilih adalah larutan dengan 
WVTR terendah.

Laju Respirasi
Buah rambutan yang diaplikasi dengan larutan 

coating menunjukkan laju respirasi (konsumsi O2) 
lebih rendah dibandingkan dengan rambutan tanpa 
coating (kontrol) (Gambar 1). Hal ini menunjukkan 
bahwa aplikasi coating dengan pektin memberikan 
efek yang positif dalam menahan air selama 
penyimpanan. Keuntungan dari penggunaan edible 
coating adalah kemampuan untuk menahan air 
antara buah dan lingkungan, hal ini berdasarkan 
sifat higroskopis edible coating. Coating menutupi 
dan membentuk lapisan ekstra pada permukaan 
buah untuk menurunkan transpirasi dan laju 
respirasi (Gueirrero et al. 2015a). Coating berbasis 
polisakarida dapat membentuk perlindungan buah 
dengan modifikasi atmosfer internal. Hal ini memiliki 
pengaruh yang sama dengan aplikasi Modified 
Atmosphere Packaging (MAP) (Martinez-Romero 
et al. 2003). Berdasarkan hasil penelitian Marquez 
et al. (2017) coating dengan bahan pektin dapat 
mempertahankan kesegaran pada fresh-cut apel, 
kentang, dan wortel selama 10 hari penyimpanan 
pada suhu 4-6oC. Aplikasi coating pektin dapat 
mempertahankan kesegaran buah stroberi 14 
hari penyimpanan pada suhu 10oC (Guerreiro et 
al. 2015a) dan 12 hari penyimpanan pada suhu 
11oC (Gol et al. 2013). Gambar 1 menunjukkan 
bahwa buah rambutan kontrol menghasilkan laju 
respirasi (konsumsi O2) lebih tinggi dibandingkan 
dengan rambutan coating. Hal ini menunjukkan 
bahwa aplikasi coating dengan pektin memberikan 
efek yang positif dalam menahan air selama 
penyimpanan.

Perubahan Kualitas Selama Penyimpanan Suhu 
Rendah 

Kadar air kulit adalah salah satu indikator 
kesegaran buah dan dapat berpengaruh terhadap 
susut bobot. Kadar air kulit rambutan menurun 
selama 14 hari penyimpanan. Kadar air kulit pada 
pengukuran hari ke-14 (kontrol) menurun sebesar 
16.7% sedangkan dengan coating menurun sebesar 
13.19%. Data ini menunjukkan bahwa penurunan 
kadar air pada kontrol lebih tinggi jika dibandingkan 
dengan coating. Transpirasi mengakibatkan 
tingginya kehilangan kadar air. Transpirasi dapat 
berkurang dengan coating pada permukaan terluar 
buah dan kutikula (Valero et al. 2013). Migrasi air 
dari buah pada lingkungan adalah penyebab utama 
tingginya susut bobot buah selama penyimpanan 
(Duan et al. 2011). Susut bobot buah rambutan pada 
penyimpanan hari ke-14 adalah 14.58% (kontrol), 

sedangkan dengan aplikasi coating sebesar 
12.76%. Karakteristik penerimaan konsumen 
terhadap kesegaran buah pada batas susut bobot 
buah yang dapat diterima adalah 5-10%. Buah 
rambutan pada kontrol dan coating masih berada 
dibawah batas penerimaan konsumen pada hari 
ke-10 dengan susut bobot berurutan 9.26% dan 
8.49%. Hal ini menujukkan aplikasi coating dapat 
mengurangi penurunan susut bobot dengan 
karakteristik higroskopik dari bahan baku coating 
yang digunakan. Hasil penelitian Maftoonazad and 
Ramaswamy (2008) menunjukkan bahwa Coating 
pektin yang diaplikasikan pada buah alpukat pada 
suhu 100C dan fresh-cut melon (Martiñon et al. 2014) 
yang efektif dalam mempertahankan kesegaran 
dan susut bobot terendah dari pada kontrol.

Coating yang efektif dalam menekan proses 
fisiologis selama penyimpanan dihasilkan dari 
lapisan coating yang terbentuk dengan baik. 
Lapisan yang terbentuk oleh larutan coating pada 
permukaan spintern buah yang dihasilkan dengan 
SEM (Gambar 2) dan lapisan yang terbentuk pada 
permukaan kulit buah (Gambar 3). Coating yang 
terbentuk pada spintern terlihat lebih rata jika 
dibandingkan dengan coating yang terbentuk pada 
permukaan kulit. Morfologi rambutan yang berambut 
membuat permukaan kulit buah tertutupi oleh 
spintern. Hal inilah yang dapat menjadi penyebab 
dari tidak meratanya pembentukan lapisan larutan 
coating pada permukaan kulit buah. Karakteristik 
lapisan coating yang terbentuk dari teknik coating 
metode semprot adalah permukaan yang terlihat 
halus (Puetz et al. 2003). 

Nilai L dan Hue merupakan salah satu parameter 
warna yang manjadi tolak ukur kesegaran buah. 
Nilai L mengindikasikan kecerahan buah. Nilai L 
kulit rambutan menurun selama penyimpanan. Nilai 
L rambutan pada pengamatan hari ke-14 adalah 
9.67 (kontrol) dan 11.00 (coating) dengan nilai pada 
hari pertama pengamatan 33.33 dan 33.00. Data 
tersebut menunjukkan bahwa coating efektif dalam 
menekan laju penurunan nilai L pada kulit buah. 
Tingkat kemerahan (a) dan kekuningan (b) kulit 
buah akan mempengaruhi nilai Hue. Nilai Hue pada 
kulit rambutan mengalami penurunan selama 14 
hari penyimpanan. Nilai Hue pada pengamatan hari 
ke-14 adalah 27.01 (kontrol) dan 29.50 (coating). 
Parameter warna yang penting lainnya adalah 
derajat chroma. Nilai derajat chroma menurun 

Gambar 1. Laju respirasi rambutan selama 
penyimpanan pada suhu 10oC.
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	 Kontrol	 Coating 1% PJL

Gambar 2. Gambar lapisan pada permukaan spintern dihasilkan dengan SEM.

	 Kontrol	 Coating 1% PJL

Gambar 3. Gambar lapisan pada permukaan kulit dihasilkan dengan SEM.

Gambar 4. Kecerahan (a), Nilai Hue (b) dan nilai Chroma (c) selama penyimpanan 14 hari pada suhu 
10oC.
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selama 14 hari penyimpanan, pada hari ke-14 
pengamatan nilai chroma sebesar 24.38 (kontrol) 
dan 26.94 (coating). Tingkat kekuningan (b) berubah 
menuju pada nilai yang semakin gelap secara 
signifikan. Kompenen warna buah mengalami 
perubahan selama penyimpanan. Antosianin 
adalah pigmen warna yang dapat menghasilkan 
warna merah pada buah (Mullen et al. 2002) dan 
merupakan pigmen warna yang dominan pada 
kulit buah rambutan. Komponen warna mengalami 
penguraian sebagai akibat dari proses metabolisme 
yang tetap berlangsung setelah buah dipanen. 
Coating dengan basis polisakarida dapat menekan 
aktifitas metabolisme tersebut (Guillén et al. 2013) 
yang dapat membuat penurunan nilai komponen 
warna lebih rendah. Penurunan nilai L dan Hue 
pada buah raspberry dengan coating berbahan 
dasar pektin lebih rendah jika dibandingkan dengan 
kontrol (Guerreiro et al. 2015b).

Selama 14 hari penyimpanan, nilai TPT 
buah rambutan fluktuatif. Nilai TPT buah selama 
penyimpanan berkisar antara 22.10-24.370Brix. 
Nilai TPT yang fluktuatif diakibatkan oleh perbedaan 
kondisi masing-masing individu buah saat 
pengamatan. Penelitian lain menunjukkan hasil 
yang sama yaitu penelitian yang dilakukan oleh 
Nelinda (2017) pada buah rambutan dan Iswahyudi 
(2015) pada buah jambu air, yang merupakan 
buah non-klimakterik. TPT buah menujukkan nilai 
pektin, padatan dan asam organik lain yang terlarut 
dalam buah (Hamid Salari et al. 2012). Penguraian 
komponen organik buah akan meningkatkan nilai 
TPT. Aplikasi coating diharapkan dapat menghambat 
aktifitas tersebut sehingga nilai TPT buah tidak 
banyak mengalami perubahan. Lapisan coating 
yang terbentuk menutupi stomata buah sehingga 
menjadi sistem penghambat untuk menekan proses 
transpirasi dan penguraian komponen organik yang 
terjadi (Gueirrero et al. 2015b).

Uji Organoleptik
Parameter yang digunakan pada uji organoleptik 

adalah warna dan kesegaran kulit secara 
keseluruhan, tekstur dan rasa daging. Batas 
nilai penerimaan konsumen adalah 4. Hasil dari 
rambutan dengan coating masih pada nilai batas 
penerimaan konsumen untuk parameter warna dan 
kesegaran kulit secara keseluruhan, sedangkan 
untuk variabel tekstur daging dan rasa hasil 
menunjukkan nilai berada diatas batas penerimaan 
konsumen pada pengamatan hari ke-10. Buah 
tanpa coating mendapat nilai pada bawah batas 
penerimaan untuk semua variabel kualitas.

Simpulan

Penggunaan pektin jeruk low metoxyl dengan 
konsentrasi 1%, pada penyemprotan dengan 
tekanan 3.5 bar dapat mempertahankan kesegaran 

rambuatan varietas lebak sampai hari ke-14 pada 
suhu penyimpanan 10oC. Aplikasi ini menghasilkan 
ukuran dropet 0.304±0.068 mm, kerapatan 13.901-
18.602 droplet, viskositas 8.5875±0.043 mPas, 
ketebalan film 0.10±0.138 mm, WVTR 5.08±0.172 
g/m2/hari dan laju respirasi 6.63 ml O2/kg-jam. 
Penurunan kualitas rambutan coating lebih rendah 
jika dibandingkan kontrol. Hasil pengamatan pada 
hari ke-14 rambutan coating mengalami penurunan 
kadar air sebesar 13.19% dengan susut bobot 
12.76%, nilai L 11.00, nilai Hue 29.50, nilai chroma 
26.94, nilai TPT antara 22.10-24.37 0Brix dan 
penerimaan konsumen berada pada atas batas 
penerimaan konsumen untuk seluruh variabel 
pengamatan uji sensori.

Saran

Optimasi pengulangan penyemprotan pada 
aplikasi coating dengan metode semprot perlu 
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menghasilkan 
coating dengan karakteristik yang lebih baik, 
sehingga dapat mempertahankan kesegaran 
buah lebih lama. Bahan baku pektin berpengaruh 
terhadap hasil dari karakteristik larutan coating dan 
film, sehingga perlu dipelajari lebih lanjut pektin 
dengan bahan baku yang lain untuk mendapatkan 
larutan coating dengan karakteristik yang lebih baik.
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