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Abstract

Chitosan coating on dragon fruit, until now has not been widely carried out, so research is needed
using various concentrations of chitosan solution, in order to obtain optimal results. The aims of
this research are to: 1). get the optimal concentration of Chitosan coating solution to maintain fruit
freshness and extend shelf life, 2). Knowing the changes in the physical and chemical characteristics
of super red dragon fruit with chitosan coating at room temperature storage. The experimental
design used one factor RAK, namely the chitosan coating factor. Chitosan coating treatment
consisted of 5 levels, namely without Chitosan coating (P0), Chitosan coating 1.0% (P1), Chitosan
coating 2.0% (P2), Chitosan coating 3.0% (P3) and Chitosan coating 4.0% (P4). Each treatment
was repeated 3 times and obtained 15 experimental units, each experimental unit consisted of 5
pieces (2 pieces were used for non-destructive observations, 3 pieces were used for destructive
observations). The results of this study are 1). The chitosan coating treatment was effective in
delaying the ripening phase of the fruit at room temperature so that the physical and chemical
quality of the fruit was much better until storage of 10 HSP compared to the control, 2) The 2%
chitosan coating treatment (P2) was an effective treatment that could maintain the quality of super
red dragon fruit up to 10 HSP seen from the visual quality, namely a) changes in skin color dark red
and slightly shiny, b) skin texture slightly wrinkled, c) has a fairly fresh condition, d) lowest weight
loss (22.34 g), €) smallest decrease in skin hardness (1.09 kgf), f) has better chemical quality such
as TPT content 12.730Brix, TAT 0.64% and vitamin C content 10.27%, 3) Treatment without
chitosan (P0) and too high concentrations (3.0% and 4.0% ) is not effective on dragon fruit because
it produces poor physical and chemical qualities.
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1. PENDAHULUAN adalah terjadinya kerusakan hampir 35% dari
Buah naga mulai masuk di Indonesia tahun total panen. Buah naga termasuk buah non-
2000-an sebagai tanaman komersial dan mulai klimakterik yaitu buah tidak mengalami
banyak petani tertarik menanam buah naga. pematangan setelah panen. Buah naga hanya
Petani banyak menanam buah naga karena dapat disimpan pada suhu ruang sampai 10
kandungan nutrisinya tinggi dan memiliki hari setelah panen (Zee et al., 2004). Hasil
keuntungan ekonomi besar. Buah naga merah penelitian Solihati (2008) menunjukkan buah
memiliki kandungan vitamin C, vitamin B3 naga berdaging putih disimpan pada suhu
(niasin), serat dan betasianin lebih tinggi kamar dapat bertahan hingga 4 hari setelah
dibandingkan buah naga putih (Choo & Yong, buah disimpan. Ketika terjadi puncak panen
2011). Daging buah berwarna merah kaya maka akan banyak buah naga terbuang.
akan antioksidan (fenol, flavonoid, vitamin C Pedagang akan mengalami penurunan omset
dan betasianin), asam lemak tak jenuh, vitamin akibat penurunan kualitas buah cepat. Pada
B3 (niasin), karoten, protein dan mineral akhirnya, ~konsumen juga tidak dapat
(Pareira, 2010). Buah naga dapat menurunkan menikmati buah naga dengan kualitas yang
gula darah pada penderita diabetes, baik. Hasil penelitian Le et al., (2000)
menurunkan kolesterol, mencegah kanker usus menunjukkan  chilling injury  (kerusakan
besar, memperkuat kerja otak dan memperkuat tanaman akibat suhu dingin), kerusakan
fungsi ginjal maupun tulang. Salah satu mekanik, dan kehilangan air adalah tiga

permasalahan utama dihadapi oleh petani penyebab utama kerusakan terjadi pada buah
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naga. Jenis kerusakan tersebut akan
berpengaruh terhadap menurunnya mutu
eksternal dan internal buah. Mutu buah rendah
berdampak pada penurunan minat daya beli
konsumen sehingga terjadi kerugian di tingkat
produsen. Agar buah tetap memiliki mutu baik
maka diperlukan upaya untuk meminimalkan
kerusakan buah tersebut. Upaya tersebut dapat
dilakukan dari kegiatan pemanenan sampai
penyimpanan buah.

Salah satu cara yang dapat dilakukan
untuk mempertahankan kualitas buah naga
adalah  memberikan perlakuan pelapisan
dengan menggunakan zat tertentu. Pelapisan
mampu mencegah kehilangan air dan secara
selektif memungkinkan pertukaran gas penting
yang terlibat dalam proses respirasi (Pavlath
dan Orts, 2009). Pelapisan dapat menurunkan
kehilangan air sehingga dengan perlakuan
tersebut dapat memperpanjang umur simpan.

Chitosan merupakan salah satu jenis
pelapis alami yang telah banyak digunakan
sebagai pelapis makanan termasuk buah-
buahan. Chitosan merupakan turunan dari
destilasi kitin yang berasal dari dinding sel
jamur, crustaceae, kutikula serangga dan
ganggang (Uthairatanakij, 2007). Kelebihan
chitosan dibandingkan lilin biasa antara lain
bersifat ramah lingkungan, mudah terdegradasi
di alam, tidak membahayakan kesehatan
manusia. Sebagai pelapis buah, chitosan juga
mampu  meningkatkan  ketahanan  buah
terhadap fungi. Beberapa penelitian
menunjukkan chitosan mempunyai potensi
yang cukup baik sebagai pelapis pada tomat
dan leci (Zhang, 2011). Penelitian Chutichudet
& Chutichudet (2011) menunjukkan bahwa
buah naga berdaging buah putih yang dilapisi
chitosan 3% memiliki umur simpan yang lebih
lama (8.17 hari) dan penampilan yang labih
baik dibandingkan dengan perlakuan lainnya.
Selanjutnya Ali et al. (2013) menemukan
bahwa aplikasi chitosan pada buah naga
sebesar 2% dapat menghambat penyakit
antraknosa sampai 80%.

2. METODE PENELITIAN

Penelitian uji chitosan sebagai pelapis buah
naga dilakukan selama April-Juni 2019, di
Lab. Fisiologi Tanaman, Univ. Brawijaya
Malang. Bahan penelitian ini adalah buah naga
merah super dengan rata-rata berat 300-350
o/biji (UD Naga Jaya Makmur, Malang),
chitosan untuk makanan (PT Biotech Surindo-

Cirebon), Kkertas koran, plastik, kardus,
aquades, larutan NaOH 0,1N, indikator PP dan
asam asetat 1% (v/v). Peralatan yang
digunakan  hand  refractometer, hand
penetrometer, peralatan titrasi dan sebagainya.
Penelitian dilakukan dengan Rancangan
Acak Kelompok (RAK) sederhana, yaitu Py =
tanpa pelapisan chitosan, P; = pelapisan
chitosan 1%, P, = pelapisan chitosan 2%, P; =
pelapisan chitosan 3%, dan P, = pelapisan
chitosan 4%. Setiap perlakuan diulang 3 kali
sehingga terdapat 15 satuan percobaan, setiap
satuan percobaan terdapat 9 buah yang terdiri
3 buah digunakan untuk pengamatan non
distruktif dan 6 pengamatan distruktif.

Pembuatan Larutan Pelapis Chitosan

Chitosan ditimbang sesuai dengan
perlakuan masing-masing sebanyak 4 g, 8 g,
12 g, 16 g untuk mendapatkan konsentrasi 1%,
2%, 3% dan 4%. Chitosan tersebut dilarutkan
dengan asam asetat 1% (160 ml) dan aquades
(240 ml) sedikit demi sedikit sambil diaduk
menggunakan blender (EI-Ghauth et.al.,
1992).

Pelapisan Buah dengan Chitosan

Buah naga dipilih yang baik, hampir
seragam serta tidak terdapat penyakit. Buah
naga dicuci dan dikeringkan dan selanjutnya
dilapisi dengan chitosan sesuai perlakuan.
Tatacara pelapisan dengan cara mencelup buah
dalam larutan chitosan selama 60 detik.
Selanjutnya, buah tersebut ditiriskan dan
dikeringanginkan selama 24 jam serta
disimpan dalam suhu 28°C dan kelembaban
75%. Untuk menjaga suhu dan kelembaban
relatif tetap, maka sirkulasi udara di ruangan
harus dalam kondisi baik. Jendela ruangan
dibuka saat siang hari agar udara dapat masuk
dan mengurangi suhu udara yang tinggi.

Variabel Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian
ini terdiri dari pengamatan fisik meliputi: susut
bobot (metode AOAC) dan skor kesegaran
buah (Munsell Color Chart), kekerasan kulit
buah  (hand  penetrometer), sedangkan
pengamatan kimiawi meliputi total padatan
terlarut, total asam tertitrasi, kadar vitamin C
dan kandungan antioksidan. Pengamatan
dilakukan 4 kali yaitu: 0, 5, 10 dan 15 hari
setelah penyimpanan buah.
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3. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil

Kesegaran Buah, Tekstur Buah

Perubahan kualitas fisik buah ditunjukkan dari
warna kulit, tekstur dan kesegaran buah (Tabel
1).

Tabel 1. Warna Kulit, Tekstur dan Kesegaran Buah

Peubah Pengamatan Hari Ke-

merah tidak mengkilat, tektur kulit buah
keriput dan mulai terdapat spot busuk serta
kesegaran buah sudah tidak segar.

Susut Bobot

Analisis ragam pada peubah susut bobot
menunjukkan beda nyata antar perlakuan pada
pengamatan 5, 10 dan 15 (Tabel 2).

Tabel 2. Rata-rata Susut Bobot 5, 10 dan 15 HSP
()]

Perlakuan BpoSoI;[’ 0 BpoSo; 5 B?)lljai)lf[tS
HSP
Po 437.67 43034 g33a
Py 437.00 431.67 6.33D
P, 435.67  430.00 667b
Ps 43367 42767 7.00b
Ps 433.67 42734  7.33ab
Tabel 2. Lanjutan
Perlakuan Bo:g’:)lo Bc?lgg;J th BpogL15 ggsblétt
HSP 15 HSP
Po 407.67 2267a 407.67 3767a
P1 409.33  18.33b 409.33  33.33b
P2 408.67  13.00c¢ 408.67 28.00¢
Ps 407.34  10.33d 407.34 2533(d
Py 406.00 1367c 406.00 28.67c

0 5 10 15
Warna Kulit Buah
Po mkm  mm mttdm  mttdm
P, mkm  mm mm mttdm
P, mkm  mm mm mttdm
Ps mkm  mtdm mttdm  mttdm
P, mkm mtdm mttdm  mttdm
Pengamatan Hari Ke-
Peubah 0 5 10 15
Tekstur Kulit Buah
Po mls mls skrp krp
Py mls mls skrp krp
P, mls mls mls krp
P3 mls mls skrp krp
P4 mls mls skrp krp
Pengamatan Hari Ke-
Peubah 0 5 10 15
Kesegaran Buah
Po 4 3 2 2
Py 4 4 3 2
P, 4 4 3 3
P3 4 3 2 2
P, 4 3 2 2
Keterangan:

Warna Kulit Buah:

mkh = merah kehijauan mengkilat; mm = merah
mengkilat; mtdm = merah tidak mengkilat
mttdm = merah tua tidak mengkilat

Tekstur kulit:

mls = mulus; skrp = sedikit keriput; krp = keriput
Kesegaran buah:

2= kurang segar; 3= cukup segar; 4 = segar

Pada penyimpan suhu ruang, buah naga merah
super dapat bertahan sampai 15 HSP namun
warna kulit buah dalam kondisi merah tidak
mengkilat, tekstur kulit buah keriput serta
kesegarannya kurang segar dan mulai
terbentuk spot membusuk (Lampiran 1).
Kondisi buah pada 15 HSP berdasarkan mutu
visual sudah tidak dapat diterima oleh
konsumen karena telah mengalami penurunan
kualitas buah cukup besar. Pada 10 HSP,
perlakuan chitosan 2% (P2) memiliki kualitas
visual paling baik dengan warna kulit merah
mengkilat, tekstur kulit buah mulus dan
kesegaran buah cukup. Kondisi visual
perlakuan tersebut berbeda dengan perlakuan
lainnya seperti warna kulit buah yang menjadi

Keterangan : angka didampingi notasi huruf sama
dalam kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji DMRT taraf 5%, th =
tidak berbeda nyata pada uji DMRT
taraf 5%

Merujuk Tabel 2 menunjukkan susut bobot
buah naga merah super tidak diberikan
pelapisan chitosan memiliki susut bobot paling
tinggi sampai penyimpanan 15 HSP vyaitu
sebesar 37,67 g¢. Perlakuan memiliki susut
bobot paling rendah terdapat pada perlakuan
chitosan 3% vyaitu sebesar 25,33 g. Pelapisan
chitosan 1% bukan merupakan perlakuan
efektif untuk buah naga merah super karena
susut bobot dihasilkan masih cukup tinggi
yaitu sebesar 33.33 g. Pelapisan 2% pada buah
naga diduga merupakan pelapisan terefektif
karena dapat mengurangi susut bobot selama
penyimpanan 10 HSP. Pada 15 HSP walaupun
pengamatan telah dilakukan namun buah naga
telah mengalami penurunan dan pembusukan
sehingga tidak layak jual.
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Kekerasan Kulit Buah
Analisis ragam untuk peubah kekerasan kulit

Tabel 4. Rata-rata Total Padatan Terlarut pada
Pengamatan 0, 5, 10, dan 15 HSP

buah menunjukkan terdapat beda nyata antar Perlakuan OHSP 5HSP 10HSP 15 HSP
perlakuan pada pengamatan 5, 10 dan 15 HSP Py 98 108 12.80a 13.47 a
(Tabel 3). P, 977 108 1187b  12,53hc
Tabel 3. Rata-rata Kekerasan Kulit Buah pada P, 9,67 1097 11,85b 12,00¢c
Pengamatan O, 5, 10 dan 15 HSP Ps 9,87 11,63 11,93b 12,87 ab
Perlakuan OHSP 5HSP 10HSP 15 HSP P, 9,93 10,93 11,70b 12,10 bc
Po 328 255d 238ab 2118ab Keterangan : angka didampingi notasi huruf sama
Py 344 306bc 237D 2,17b dalam kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata
P2 334 3872  267a 2472 menurut uji DMRT taraf 5%, tn =
Ps 319 28cd 264ab  244ab tidak berbeda nyata pada uji DMRT
P4 32 329bh 2,34b 2,140 taraf 5%
K : angka di ingi i huruf
cterangen : angka didampingi notasi Furuf A8 ozl pagatan Terlarut  (TPT)  selama
menunjukkan tidak berbeda nyata penyimpanan 0 HSP menlng_kat sampai 15
menurut uji DMRT taraf 5%, th = HSP. Kandungan TPT Lima perlakuan

tidak berbeda nyata pada uji DMRT
taraf 5%

Tabel 3 memberikan informasi buah naga
merah mengalami penurunan kekerasan kulit
buah secara nyata selama penyimpanan sampai
15 HSP di suhu ruang. Dampak semakin lama
disimpan, buah akan menjadi lunak dan
membusuk. Pada 0 HSP, kekerasan kulit buah
relatif sama karena memiliki tingkat ketuaan
buah hampir sama dipetik seragam pada 35
hari bunga anthesis. Pada 5 HSP, perlakuan
2% chitosan memiliki kekerasan buah paling
tinggi dan berbeda dengan perlakuan lainnya.
Untuk perlakuan tanpa pelapisan chitosan
memiliki kekerasan buah paling rendah dan
tidak berbeda dengan perlakuan pelapisan
chitosan 3% (Ps) namun berbeda dengan
perlakuan lainnya. Pada 10 dan 15 HSP,
perlakuan pelapisan chitosan 2% memiliki
nilai kekerasan tertinggi dan berbeda dengan
Po. Perlakuan pelapisan chitosan sebesar 2%
efektif untuk mempertahankan kekerasan buah
sampai 10 HSP dibandingkan dengan
perlakuan tanpa pelapisan chitosan.

Total Padatan Terlarut (TPT)

Analisis ragam untuk peubah total padatan
terlarut (TPT) menunjukkan terdapat beda
nyata antar perlakuan pada pengamatan 10
dan 15 HSP (Tabel 4).

pelapisan buah naga berkisar antara 11.00°Brix
sampai 11.83°Brix pada 0 HSP dan meningkat
selama penyimpanan menjadi 12.00°Brix
sampai 13.47°Brix pada 15 HSP. Pada 5 HSP,
perlakuan kontrol memiliki nilai TPT sebesar
13.00°Brix dan tidak berbeda dengan
perlakuan lainnya. Pada 10 HSP, perlakuan
tanpa pelapisan chitosan (P0) memiliki nilai
TPT yang tinggi yaitu 12.80°Brix dan berbeda
dengan perlakuan lainnya. Sampai 10 HSP
perlakuan dengan pelapisan chitosan memiliki
nilai total padatan terlarut lebih rendah
dibandingkan dengan tidak dilapisi chitosan.

Total Asam Tertitrasi (TAT)

Analis ragam untuk peubah total asam
tertitrasi (TAT) menunjukkan berbeda nyata
antar perlakuan pada pengamatan 5, 10 dan 15
HSP (Tabel 5).

Tabel 5. Rata-rata Total Asam Tertritasi pada
Pengamatan 0, 5, 10 dan 15 HSP

Perlakuan OHSP 5 HSP 10 HSP 15 HSP

Py 1,63 1,09 a 0,57 ab 0,42 ab
P, 1,6 1,18 a 0,48b 0,32b
P, 1,65 1,12 a 0,75a 0,59 a
P; 1,55 1,07 a 0,64 ab 0,48 ab
P, 1,57 0,64 b 0,48b 0,32b

Keterangan : angka didampingi notasi huruf sama
dalam kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji DMRT taraf 5%, tn =
tidak berbeda nyata pada uji DMRT
taraf 5%
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Keasaman sangat erat hubungannya dengan
total asam, semakin tinggi total asam pada
buah maka pH buah akan semakin rendah
(makin asam). Informasi dalam Tabel 5
menunjukkan Total Asam Tertitrasi (TAT)
selama penyimpanan 0 HSP menurun hingga
pengamatan 10 HSP. Kandungan TAT lima
perlakuan pelapisan buah naga ini berkisar
antara 1.55% sampai 1.65% pada 0 HSP dan
menurun selama penyimpanan menjadi 0.59%
sampai 0.32% pada 15 HSP. Selama
penyimpanan, kandungan TAT perlakuan
dilapisi chitosan dan tidak dilapisi chitosan
mengalami penurunan, namun penurunan
tersebut kurang signifikan pada perlakuan
chitosan. Pengamatan pada 0 HSP kelima
perlakuan memiliki TAT tidak berbeda nyata.
Untuk pengamatan pada 5 HSP, Perlakuan P,
memiliki TAT terendah yaitu 0.64% dan
berbeda dengan perlakuan lainnya.
Pengamatan pada 10 HSP, P, memiliki TAT
paling tinggi yaitu sebesar 0.91% dan tidak
berbeda dengan Py, P; dan P3 namun berbeda
dengan P,.

Kandungan Vitamin C Buah

Analis ragam untuk peubah kandungan
vitamin C buah menunjukkan berbeda nyata
antar perlakuan pada pengamatan 5, 10 dan 15
HSP (Tabel 6).

Tabel 6. Rata-rata Kandungan Vitaman C Buah
pada Pengamatan 0, 5, 10 dan 15 HSP(100

sebesar 13,29 100 g DB. Pada penyimpanan
15 HSP, kandungan vitamin C tertinggi
terdapat pada perlakuan P, yaitu sebesar 12.47
100 g™ DB diikuti Py dan P; masing — masing
adalah 9.77 dan 8.30 100 g™ DB. Sedangkan
perlakuan tanpa pelapisan chitosan memiliki
kandungan vitamin C yang paling rendah yaitu
5.90 100 g™ DB.

Kandungan Antioksidan

Analis ragam untuk peubah kandungan
antioksidan ditunjukkan dengan nilai 1C50
pada pengamatan 5, dan 10 HSP (Tabel 7).

Tabel 7. Kapasitas Antioksidan Buah 0 — 10 HSP

IC 50 (%)
Perlakuan 5 HSP 10 HSP
Po 1934 51,18
) 31,06 52,61
P, 19,16 49,38
P, 23.72 54,84
P, 21,65 51,80

g’ DB)
Perlakuan OHSP 5HSP 10 HSP 15 HSP
Py 18,57 13,29c  8,96¢ 59d
P, 18,57 15,05b 11,16b 9,77b
P, 18,17 16,53a 14,65a 1247a
Ps 18,33 16,57a 12,70b 8,30hc
P, 18,60 15,08b 12,70b  8,00c

Keterangan : angka didampingi notasi huruf sama
dalam kolom yang sama
menunjukkan tidak berbeda nyata
menurut uji DMRT taraf 5%, tn =
tidak berbeda nyata pada uji DMRT
taraf 5

Tabel 6, menunjukkan bahwa pada 0 HSP
kandungan Vitamin C pada setiap perlakuan
tidak berbeda nyata. Pada 5 HSP, perlakuan P,
dan P; memiliki kandungan vitamin C yang
tinggi yaitu sebesar 16,53 dan 16,57 100 g*
DB, sedangkan perlakuan PO memiliki
kandungan vitamin C paling rendah yaitu

Nilai IC50 berbanding terbalik dengan
kapasitas antioksidannya, semakin tinggi
kapasitas antioksidan maka semakin rendah
nilai  1C50-nya (Molyneux 2004). Pada
penyimpanan 5 HSP, kapasitas antioksidan
buah naga berkisar antara 19,16 — 31,06%.
Perlakuan dengan kapasitas antioksidan paling
tinggi terdapat pada perlakuan chitosan 2%
(P,) > tanpa chitosan (Po)> perlakuan chitosan
4% (Ps) > perlakuan chitosan 3% (Ps) >
perlakuan chitosan 1% (Py). Selama
penyimpanan sampai 10 HSP, kandungan
kapasitas antioksidan buah naga menurun
menjadi 49,38 — 54,84%. Perlakuan chitosan
2% (P,) memiliki kandungan kapasitas
antioksidan paling tinggi yaitu sebesar 49,38
% > tanpa chitosan (Py) > perlakuan chitosan
4% (P4) > perlakuan chitosan 1% (P,) >
perlakuan chitosan 3% (Ps).

Pembahasan

Susut bobot buah naga super red yang
diberi perlakuan 2% merupakan konsentrasi
optimal untuk buah naga merah super selama
penyimpanan suhu ruang. Dibandingkan
perlakuan kontrol dan perlakuan lainnya.
Perlakuan pelapisan efektif mencegah adanya
transpirasi yang tinggi pada buah dengan
menutup bagian pori-pori buah. Chitosan
dengan konsentrasi yang optimal memiliki
kemampuan untuk membentuk lapisan pada
permukaan kulit buah yang lebih baik sebagai
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penghalang terhadap transpirasi. Hasil ini
berbeda dengan penelitian (Chutichudet &
Chutichudet 2011) bahwa perlakuan chitosan
sebesar 0, 1, 2, dan 3 % tidak berpengaruh
terhadap susut bobot buah naga Brit dan Rose
pada suhu 270C dan RH 88%. Hasil berbeda
ini diduga disebabkan oleh adanya perbedaan
varietas buah naga yang digunakan.
Sedangkan penelitian (Chien, Sheu & Lin
2007) chitosan efektif menghambat hilangnya
air dan memperpanjang umur simpan irisan
buah naga merah.

Pelapisan chitosan juga efektif pada
buah — buahan lainnya. Hasil penelitian
(Suseno et al., 2014) bahwa pada pisang
Cavendish, susut bobot dan kandungan
vitamin C menurun dengan peningkatan
konsentrasi chitosan dan derajat deasetilasi.
Sedangkan menurut (Ali et al,. 2011) chitosan
memberikan pengendalian yang efektif dalam
mengontrol susutbobot buah, mempertahankan
kekerasan kulit buah, menunda perubahan
warna kulit dan kandungan TPTselama 5
minggu penyimpanan pada buah pepaya.
Chitosan yang diaplikasikan di permukaan
buah dapat memberikan penghalang fisik yang
efektif untuk hilangnya kelembaban serta
menunda pengerutan. Berdasarkan hal tersebut

chitosan dapat digunakan untuk
memperpanjang umur simpan, menunda
penurunan kualitas sensorik dan

mengendalikan pembusukan pada buah yang
dilapisi chitosan.

Pada pelapisan chitosan 3% (P3) buah
mengalami penurunan kekerasan kulit yang
drastis dari 0 sampai 5 HSP. Hal ini diduga
pelapisan chitosan yang tebal menyebabkan
stomata tertutup oleh lapisan chitosan
sehingga respirasi buah terganggu. Hal ini
didukung penelitian Chutichudet &
Chutichudet (2011) bahwa pelapisan chitosan
3.0% pada buah naga memiliki efek dalam
mengurangi konduktansi stomata,
mengecilkan ukuran stomata dan lubang
stomata. Buah naga merah hanya dapat
bertahan 8 hari di suhu ruang pada kontrol.
Chien et al. (2007) menjelaskan setelah 7 hari,
kualitas buah naga tanpa pelapisan chitosan
tidak dapat diterima konsumen, untuk buah
naga dengan pelapisan chitosan memiliki
kualitas tetap dapat diterima konsumen.

Penurunan kekerasan pada perlakuan
yang dilapisi chitosan lebih kecil dibandingkan
kontrol dan perlakuan lainnya. Hal ini
menunjukkan perlakuan pelapisan chitosan 2%

efektif menunda kebusukan buah lebih lama
sampai 10 HSP akibat respirasi buah yang
tidak terganggu. Hal ini juga terjadi pada buah
yang dilapisi chitosan seperti pepaya, jeruk,
stroberi, peach, rasberi dan tomat selama
penyimpanan (Ramos-Garcia et al. 2012).

Adanya perlakuan pelapisan chitosan
sebesar 2% efektif untuk mempertahankan
kekerasan buah sampai 10 HSP dibandingkan
dengan perlakuan kontrol (perlakuan tanpa
pelapisan chitosan). Menurut Saputra et al.
(2009) pelapisan chitosan pada buah dapat
berpengaruh memodifikasi atmosfer internal,
menurunkan  transpirasi, dan  menunda
kematangan pada buah. Perlakuan pelapisan
dengan  chitosan  memiliki  penurunan
kekerasan kulit buah yang lebih rendah
dibandingkan dengan kontrol.

Perlakuan dengan pelapisan chitosan
memiliki nilai total padatan terlarut yang lebih
rendah dibandingkan dengan yang tidak
dilapisi chitosan. Hal ini menunjukkan
metabolisme yang terjadi pada perlakuan
control lebih besar dibandingkan dengan
perlakuan pelapisan. Seiring dengan semakin
lamanya umur simpan, maka buah naga
mengalami peningkatan kemanisan. Menurut
Santoso (2006) hal ini terjadi karena terjadi
perubahan  karbohidrat ~ selama  proses
pemasakan dan pematangan buah. Pada buah
muda, karbohidrat masih berbentuk pati
sehingga rasa buah tidak manis. Selama
pematangan buah, buah akan mengalami
metabolisme lanjut sehingga pati akan berubah
menjadi senyawa yang lebih sederhana seperti
glukosa, fruktosa, dan sukrosa sehingga rasa
buah menjadi lebih manis.

Selama penyimpanan, kandungan TAT
perlakuan yang dilapisi chitosan dan yang
tidak dilapisi chitosan mengalami penurunan,
namun penurunan tersebut kurang signifikan
pada perlakuan chitosan. Hal ini didukung
oleh Gol, Patel & Rao (2013) bahwa
penurunan keasaman selama penyimpanan
terkait dengan kemajuan penuaan buah.
Menurut Pantastico (1989) hasil analisis kadar
TAT buah menunjukkan tipe hiperbolik, yaitu
peningkatan selama pematangan buah dan
mencapai maksimum pada tahap akhir
pematangan buah kemudian menurun saat
memasuki fase pemasakan buah. Perlakuan
dengan pelapisan chitosan memiliki TAT dan
TPT yang lebih tinggi terdapat pada perlakuan
chitosan dengan konsentrasi 2% sehingga
lebih efektif dibandingkan dengan perlakuan
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yang lain. Pelapisan chitosan lebih tebal yaitu
sebesar 3% dan 4% menyebabkan penurunan
TAT yang cepat dan drastis yang diduga
adanya proses metabolisme yang lebih tinggi
dibandingkan dengan pelapisan yang lebih
rendah. Hal ini diduga pelapisan chitosan yang
optimal dapat menunda fase pematangan buah
sehingga buah dapat bertahan lebih lama
dibandingkan kontrol.

Tingkat kandungan gula dan asam
organik sangat penting dalam menentukan rasa
dari daging buah dan kandungan relatif pada
buah tergantung dari aktivitas dan interaksi
metabolisme gula dan asam (Valero &
Serrano, 2010). Kandungan TAT biasanya
turun pada daging buah selama penyimpanan.
Hal ini terkait pada asam organik yang
menjadi bahan untuk metabolisme respirasi.
Hal ini juga sesuai dengan penelitian Hossain
& Igbal (2016) bahwa terjadi penurunan TAT,
susut bobot dan perubahan warna lebih rendah
pada pisang yang dilapisi  chitosan
dibandingkan  dengan  kontrol.  Menurut
penelitian (Meng, Qin & Tian, 2010) buah
anggur yang dicelupkan ke dalam chitosan
1.0% setelah panen dan disimpan memiliki
indeks pembusukan sebesar 0.15 berbeda
dibandingkan dengan kontrol yang memiliki
indeks pembusukan sebesar 0.35.

Perbedaan kandungan vitamin C ini
dipengaruhi oleh perbedaan varietas, praktek
budidaya, tingkat kematangan, cara
penanganan buah segar, pengemasan dan
kondisi penyimpanan (Nagy et al., 1977).
Perlakuan  pelapisan  chitosan  memiliki
kandungan  Vitamin C lebih  tinggi
dibandingkan  dengan  perlakuan  tanpa
pelapisan. Hal ini diduga, pelapisan chitosan
dapat menunda fase pematangan buah lebih
lama yang berdampak pada kandungan
vitamin C tinggi sampai akhir penyimpanan.
Menurunnya kadar vitamin C menunjukkan
telah terjadinya oksidasi vitamin C dengan
adanya aktivitas asam askorbat oksidase
menjadi berbagai senyawa seperti furfural,
karbon dioksida, hidrogen peroksida, asam
oksalat dan asam L-xylonat (Sugema, 2002).

Berdasarkan penelitian Gregoris et al.,
(2013) buah naga termasuk ke dalam buah
yang memiliki kandungan antioksidan yang
rendah yaitu memiliki kandungan antioksidan
sebesar 1000 ppm atau setara dengan 0,1%.
Wu et al., (2006) menambahkan kandungan
antioksidan di buah naga adalah berkisar 22.4
+ 0.29% vyang sebagian besar kandungan

antioksidannya berasal dari betasianin dari
daging buah yang berwarna merah. Lim, Lim
dan Tee (2007) menemukan kandungan
antioksidan buah naga merah ini lebih tinggi
dibandingkan dengan buah tropis lainnya
seperti buah manga, leci dan kelengkeng.

4. KESIMPULAN

Berdasarkan kajian yang telah dilakukan dapat
dirumuskan kesimpulan sebagai berikut: 1).
Perlakuan pelapisan chitosan efektif dapat
menunda fase pematangan buah di suhu ruang
sehingga kualitas fisik dan kimia buah jauh
lebih baik sampai penyimpanan 10 HSP
dibandingkan dengan kontrol, 2) Perlakuan
pelapisan chitosan 2% (P;) merupakan
perlakuan efektif dapat mempertahankan mutu
buah naga merah super sampai 10 HSP dilihat
dari mutu visual yaitu a) perubahan warna
kulit merah tua dan sedikit mengkilap, b)
tekstur kulit sedikit keriput, ¢) memiliki
kondisi cukup segar, d) susut bobot lebih
terrendah (22.34 g), €) penurunan kekerasan
kulit buah terkecil (1.09 kgf), f) memiliki
kualitas kimia yang lebih baik seperti
kandungan TPT 12.73°Brix, TAT 0.64% serta
kandungan vitamin C 10.27%, 3) Perlakuan
tanpa chitosan (Py) dan konsentrasi yang
terlalu tinggi (3,0% dan 4.0%) tidak efektif
pada buah naga karena menghasilkan kualitas
fisik dan kimia yang kurang baik.
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