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5. KEMAJUAN PENELITIAN 

Ringkasan penelitian berisi latar belakang penelitian, tujuan dan tahapan metode penelitian, luaran 

yang ditargetkan, serta uraian TKT penelitian yang diusulkan. 

A. RINGKASAN  

Penanganan pascapanen adalah usaha yang dilakukan untuk mencegah kerusakan pasca 

panen sekaligus mempertahankan umur simpan dengan penggunaan suhu rendah, 

modifikasi atmosfer, pemberian bahan kimia, pelapisan lilin, dan edible coating (1). 

Banyaknya pengawet berbahaya di pasaran menimbulkan kekhawatiran untuk 

menggunakannya, dimana dampak yang ditimbulkan sangat beresiko terhadap 

kesehatan. Beberapa bahan alami dapat digunakan sebagai edible coating khususnya 

pada buah yang langsung dimakan tanpa mengupas kulitnya serta sangat cepat rusak 

salah satunya adalah  stroberi.  Dinding sel yg tipis pada buah stroberi menyebabkan 

buah lunak dan memiliki tingkat kerentanan terhadap kerusakan fisik buah (2).  Gel lidah 

buaya berpotensi diaplikasikan sebagai edible coating dan biopreservatif  karena terdiri 

dari polisakarida yang mengandung banyak komponen fungsional (1), mudah untuk 

diaplikasikan tetapi kendalanya adalah sifat reologi yang mudah menjadi encer 

sehingga harus ditambahkan filler dari bahan alami lain untuk mempertahankan 

konsistensi serta stabilitasnya.  

Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh filler dan kondisi penyimpanan terhadap 

stabilitas gel lidah buaya sebagai edible coating pada penanganan pasca panen buah 

stroberi sehingga mempertahankan kesegarannya dan memperpanjang masa simpan.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan dua faktor dan dua kali 

ulangan yang meliputi faktor pertama yaitu stabilisasi gel dengan penambahan filler: 

Asam askorbat, Potasium sorbat,  Kalsium klorida, CMC, Sorbitol, Tokoferol, dan 

Gliserol. Faktor kedua yaitu kondisi penyimpanan gel lidah buaya: suhu dingin dan 

suhu kamar.  Dari perlakuan tersebut ada 14 kombinasi dengan dua ulangan sehingga 

diperoleh 28unit percobaan.  

Pelaksanaan penelitian ini pertama-tama meliputi pembuatan gel lidah buaya dan 

optimasi teknik pencucian untuk menghilangkan lendir.  Perlakuan pemanasan dengan 



suhu 80°C selama 5 menit dan penambahan asam sitrat 4% untuk mengurangi jumlah 

mikroba awal. Kemudian pengujian umur simpan buah stroberi, untuk mengetahui 

masa simpan buah stroberi tanpa perlakuan gel lidah buaya yang disimpan pada suhu 

ruang dan suhu dingin.  Stabilisasi dan formulasi gel lidah buaya untuk mengetahui 

daya tahannya selama penyimpanan pada suhu dingin dan suhu ruang hingga tujuh hari. 

Formulasi gel dilakukan dengan perlakuan penambahan filler yaitu asam askorbat, 

potasium sorbat dan kalsium klorida, CMC, sorbitol, tokoferol dan gliserol terhadap 

mutu gel. Aplikasi gel lidah buaya pada stroberi untuk melihat pengaruh gel lidah buaya 

yang sudah di stabilisasi dan diaplikasikan pada buah stroberi.  Selanjutnya penentuan 

umur simpan stroberi dengan perlakuan gel lidah buaya, bertujuan mengetahui 

pengaruh aplikasi gel yang paling baik dengan formula hasil penelitian tahap tiga. 

Setelah dicelup ke dalam gel kemudian dikemas plastik mika dan disimpan pada suhu 

ruang serta suhu dingin (<10°C). Pengamatan meliputi analisis sifat fisik yaitu susut 

bobot, warna, tekstur stroberi. Sedang analisis sifat kimia meliputi pH, total padatan 

terlarut (TSS), kadar air, arbohidrat, glukomanan, dan vitamin C serta uji mikrobiologi 

meliputi total mikroba dan kapang khamir selama penyimpanan 14 hari. Hasil 

pengukuran tersebut kemudian diuji secara statistik menggunakan tabel BNT dan 

dibantu dengan media pengolahan SPSS.     Hasil penelitian ini akan dipublikasikan 

pada jurnal ilmiah Internasional yang antara lain Jurnal of Biological and Chemical 

Research dan Jurnal Sustainable Environment Agricultural Science (SEAS). 

TKT Penelitian ini yaitu prinsip dasar dari suatu teknologi telah diteliti 

Kata kunci : edible coating, filler, stroberi, stabilisasi 

 

Hasil penelitian berisi kemajuan pelaksanaan penelitian, data yang diperoleh, dan analisis yang telah 

dilakukan  

B. HASIL PENELITIAN  

Susut Bobot Gel Lidah Buaya   

 Berdasarkan hasil penelitian yang dilakukan terlihat bahwa bobot gel lidah 

buaya tanpa pemanasan yg disimpan pada suhu dingin relatif konstan. Hal ini 

disebabkan karena penyimpanan pada suhu dingin menyebabkan aktivasi enzim 

menurun sehingga proses oksidasi dan pecahnya jaringan gel semakin kecil, dengan 

demikian kehilangan bobot akibat lama penyimpanan dapat dihindari (4). Sedangkan 

untuk gel tanpa ataupun dengan pemanasan yang disimpan pada suhu ruang sedikit 

mengalami penurunan. Penurunan drastis terlihat pada gel dengan perlakuan 

pemanasan yang disimpan pada suhu dingin.  Hal ini disebabkan karena penyimpanan 

pada suhu ruang memberikan pengaruh pada hilangnya sebagian komponen gel akibat 

penguapan.  Hasil penelitian menunjukkan bahwa stabilitas maksimal polisakarida gel 

lidah buaya pada temperature 70° C, akan menurun pada suhu yang lebih tinggi atau 

lebih rendah (4).  Sedangkan bobot gel yg terlebih dahulu dipanaskan dan ditambahkan 

asam sitrat dan kemudian disimpan pada suhu dingin pada penyimpanan hari ke-6 

menurun drastis. Bobot gel pada kondisi dan waktu penyimpanan yang berbeda dapat 

dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Susut Bobot Gel Lidah Buaya pada Kondisi dan Lama Penyimpanan Berbeda 

Hari Gel tanpa pemanasan (gr) Gel dengan pemanasan (gr) 



Suhu ruang Suhu dingin Suhu ruang Suhu dingin 

1 4,093 4,420 4,380 4,780 

2 4,093 4,434 4,354 4,778 

3 3,993 4,488 4,325 4,763 

4 3,942 4,433 4,271 4,747 

5 3,863 4,408 4,146 4,746 

6 3,794 4,369 4,083 2,725 

7 3,620 4,371 3,997 1,596 

8 3,603 4,367 3,283 0,799 

 

Warna Gel Lidah Buaya   

Berdasarkan hasil penelitian terhadap warna secara visual diperoleh data seperti terlihat 

pada Tabel 2 dan Tabel 3.  Gel lidah buaya tanpa pemanasan yang disimpan pada suhu 

ruang pada hari ke 4 sudah berwarna coklat, hal ini disebabkan karena adanya kontak 

dengan oksigen sehingga terjadi reaksi pencoklatan. Daun yang diproses sesaat setelah 

panen mulai terjadi dekomposisi degradative matriks gel, akibat reaksi enzim yang 

alami dengan adanya oksigen (4).  Dua jam setelah ekstraksi jika gel terkena udara atau 

cahaya maka warna gel akan menjadi merah muda dan selanjutnya akan menjadi lebih 

gelap (7).   Perubahan warna memiliki sedikit hubungan dengan efektivitas dan 

stabilitas gel. Beberapa pengguna produk secara psikologis tidak dapat menerima 

perubahan warna. Oleh karena itu pengolahan sederhana namun efisien yang perlu 

dikembangkan. 

 

 Tabel 2. Warna Gel Lidah Buaya Tanpa Pemanasan pada Kondisi  

                  dan Lama Penyimpanan berbeda. 

Hari 

 

Gel  

Suhu ruang Suhu dingin 

1 Putih bening Putih bening 

2 Putih bening Putih bening 

3 Merah muda Merah muda 

4 coklat Merah muda 

5 coklat Merah muda 

6 coklat Merah muda 

7 coklat Merah muda 

8 coklat kuning 

 

Tabel 3. Warna Gel Lidah Buaya Dengan Pemanasan pada Kondisi dan Lama  

               Penyimpanan  Berbeda. 

Hari Gel pada Wadah Terbuka Gel Pada Wadah Tertutup 

Suhu Ruang Suhu Dingin Suhu Ruang Suhu Dingin 

1 Putih bening Putih bening Putih bening Putih bening 

2 Putih bening Putih bening Putih bening Putih bening 

3 Putih pudar Putih pudar Putih bening Putih bening 

4 Kuning Kuning Putih bening Putih bening 

5 Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar 



6 Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar 

7 Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar 

8 Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar Kuning pudar 

 

Gel lidah buaya dengan pemanasan dengan wadah terbuka yang disimpan pada suhu 

kamar lebih cepat berubah warna (hari ke 3) dibandingkan dengan gel yang disimpan 

pada suhu dingin. Hal ini disebabkan karena gel lidah buaya mengandung karbohidrat 

yaitu glukomanan dan adanya kontak dengan oksigen serta ditunjang oleh suhu ruang 

penyimpanan memacu proses perubahan warna (7). Pada karbohidrat, oksidasi biasanya 

menimbulkan perubahan warna dan cita rasa. Perubahan warna yang terjadi biasanya 

menjadi coklat atau coklat kemerah-merahan dan dapat juga berwarna abu-abu atau 

kuning. Oksidasi karbohidrat oleh berbagai jenis enzim seperti peroksidase dan katalase 

sering juga disebut reaksi pencoklatan enzimatis. Untuk mencegah reaksi ini biasanya 

dilakukan pemanasan untuk menginaktifkan enzim. Reaksi kecoklatan enzimatis ini 

tergantung pada kadar oksigen serta pH medium. 

 

Derajat Keasaman (pH) Gel Lidah Buaya   

Berdasarkan hasil penelitian terhadap derajat keasaman (pH) secara visual diperoleh 

data seperti terlihat pada Tabel 4.  Derajat keasaman gel lidah buaya yang disimpan 

pada suhu ruang relatif stabil berkisar pada pH 2, sedangkan yang disimpan pada suhu 

dingin mengalami peningkatan.  Peningkatan jumlah asam atau rendahnya nilai pH 

selama penyimpanan kemungkinan juga disebabkan karena kativitas mikroorganisme 

yang dapat mengkonveksi karbohidrat menjadi komponen asam (17). Gugus karboksilat 

polisakarida akan mengalami reaksi ionisasi dari -COOH menjadi -COO- dan H+ (15). 

Dengan rendahnya pH maka jumlah ion H+ meningkat sehingga reaksi keseimbangan 

bergeser kekiri sehingga gugus -COO- akan terprotonasi. Akibat dari proses ini timbul 

gaya tolak elektrostatis. Pada pH terlalu rendah akan terdapat banyak sekali ion 

karboksilat netral, sehingga tidak ada gaya tolak menolak akibatnya akan terjadi 

penurunan kekentalan. Kekentalan merupakan ukuran ketahanan cairan terhadap 

gerakan relatif dari bagian-bagiannya. 

 

               Tabel 4. Derajat Keasaman Gel Lidah Buaya pada Kondisi dan  

                              Lama Penyimpanan Berbeda 

Hari Gel 

Suhu ruang Suhu dingin 

1 2.04 2.00 

2 2.03 2.11 

3 2.04 2.16 

4 2.18 4.05 

5 2.09 3.86 

6 2.00 5.13 

7 2.00 3.93 

8 2.04 6.79 

C.  



Kekentalan Gel Lidah Buaya   

Berdasarkan hasil penelitian terhadap kekentalan diperoleh data seperti terlihat pada 

Tabel 5 dan 6.  Tujuan pemanasan pada 80oC adalah untuk mengurangi atau menekan 

aktifitas fenolase yang sangat berperan dalam perubahan sifat fisikokimia gel lidah 

buaya. Dari Tabel 5 terlihat bahwa semakin lama pemanasan kekentalan gel yang 

dihasilkan makin besar. Hal ini disebabkan karena semakin lama pemanasan maka 

semakin besar jumlah air yang menguap. Air yang ada dalam gel terimobilisasi secara 

mekanis. Gel mempunyai variasi pada derajat kekerasan, elastisitas dan kerapuhan, 

yang semua itu tergantung pada tipe dan konsentrasi bahan pembentuk gel (“gelling 

agent”), kandungan garam, pH dan temperatur.  

 

     Tabel 5. Kekentalan Gel Lidah Buaya pada Lama Pemanasan berbeda 

Lama Pemanasan (menit) Kekentalan (cp) 

0 275 

5 397 

10 448 

 

      Tabel 6. Kekentalan Gel Lidah Buaya pada Lama Penyimpanan Berbeda 

Hari 

 

Kekentalan (cp) 

1 394.8 

2 376.7 

3 290.1 

4 221.3 

5 105.5 

6 69.0 

7 30.4 

8 28.8 

 

Gel lidah buaya sifatnya tidak stabil dan sangat mudah dipengaruhi oleh udara, cahaya, 

panas dan mikroba .  Semakin lama penyimpanan, kekentalan gel lidah buaya 

mengalami penurunan. Hal ini disebabkan karena semakin lama penyimpanan semakin 

besar kesempatan cairan keluar dari struktur tiga dimensi gel, dimana sangat 

berhubungan dengan penurunan pH yang terjadi pada gel lidah buaya. Pencairan gel 

melibatkan pembongkaran ikatan silang dengan melibatkan rantai polimer karbohidrat. 

Kebanyakan polisakarida mempunyai gugus fungsional yang reaktif berupa 

karboksilat. Disamping itu pula beberapa gel selama penyimpanan menunjukkan 

peristiwa pembebasan atau pelepasan medium terdispersi secara spontan sekalipun 

pada kelembaban udara yang tinggi dan suhu yang rendah. Gel yang disimpan pada 

suhu dingin juga mengalami penurunan aktivitas, meskipun kehilangan aktivitasnya 

semakin rendah.  Kehilangan aktivitas disebabkan oleh aktivitas enzimatik setelah daun 

terpisah dari pohonnya.  Hal ini berarti walaupun disimpan paga suhu dingin juga akan 

menyebabkan kehilangan aktivitas biologi. 

 



Kadar Air Gel Lidah Buaya   

Berdasarkan hasil penelitian terhadap Kadar Air diperoleh data seperti terlihat pada 

Tabel 7.  Gel lidah buaya terdiri dari sekitar 99.5% air dan sisanyanya (0.5 – 1%) bahan 

padat yang terdiri dari berbagai senyawa termasuk senyawa yang larut dalam air dan 

larut dalam lemak, Vitamin, mineral, enzim, polisakarida, senyawa fenolik dan asam-

asam organic (Hamman J.H., 2008). Dari hasil penelitian diperoleh bahwa kadar air gel 

lidah buaya yang disimpan pada suhu ruang cenderung meningkat sampai hari ke 3 dan 

menurun kembali pada hari ke 4.  Sedangkan gel yang disimpan pada suhu dingin 

berlaku sebaliknya 

 

Tabel 7. Kadar Air Gel Lidah Buaya pada Kondisi dan Lama Penyimpanan Berbeda. 

Hari Gel  

 Suhu ruang  Suhu dingin 

1 95.05 98.37 

2 99.66 96.08 

3 99.46 96.36 

4 94.79 98.12 

5 95.13 99.03 

6 96.95 99.56 

7 94.84 99.48 

8 95.08 99.35 
 

Status Luaran berisi status tercapainya luaran wajib yang dijanjikan dan luaran tambahan (jika ada). 

Uraian status luaran harus didukung dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran dengan bukti 

tersebut di bagian Lampiran 

D. STATUS LUARAN 

Untuk luaran wajib sudah mengisi Declaration letter, Covering letter for publication Asiignment of 

copyright for authors,  pada International Journal Biological Chemical Research, sedangkan luaran 

tambahan sedang masuk pada uji Turnitin untuk selanjutnya mencari ISBN  

 

Peran Mitra (untuk Penelitian Terapan, Penelitian Pengembangan, PTUPT, PDUPT serta KRUPT) 

berisi uraian realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi mitra, baik in-kind dan in-cash.  

E. PERAN MITRA  

Tidak ada mitra 

  



Kendala Pelaksanaan Penelitian berisi kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama melakukan 

penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan 

F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN 

Kendala yang dihadapi selama penelitian adalah kesulitan mencari buah stroberi yg baik karena banyak 

petani gagal panen, lokasi petani yang mebudidayakan lidah buaya juga cukup jauh dan hanya ada 1 

petani di Bali 

Rencana Tahapan Selanjutnya berisi tentang rencana penyelesaian penelitian dan rencana untuk 

mencapai luaran yang dijanjikan   

G. RENCANA TAHAPAN SELANJUTNYA  

Melanjutkan penelitian aplikasi formula gel lidah buaya yang tebaik pada buah stroberi, 

diikuti dengan analisa fisik, kimia dan mikrobiologi serta masa simpannya. Mengikuti 

International Conference Sustainable Agriculture Food Energy yang akan diselenggarakan 

pada 20-23 Oktober 2020 di Jeju Korea Selatan. Acara ini dimaksudkan untuk memberikan 

teknis forum dan diskusi penelitian pangan, pertanian, energi dan bagaimana teknologi 

efektif digunakan untuk pembangunan berkelanjutan makanan dan pertanian. Ini ditujukan 

untuk membawa para peneliti, akademisi, ilmuwan, mahasiswa, dan praktisi bersama-sama 

untuk berpartisipasi dan mempresentasikan temuan penelitian terbaru, perkembangan, dan 

aplikasi yang berkaitan dengan berbagai aspek teknik pertanian, organik pertanian, 

agribisnis, makanan hewan, hewan produksi, ilmu kedokteran hewan, ilmu makanan dan 

teknologi, keamanan pangan, ketahanan dan kedaulatan pangan, untuk pertanian, energi 

terbarukan dan studi yang berkaitan dengan bidang pertanian. Letter of Acceptance dan 

Letter of invitation seperti terlihat dalam lampiran. 
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