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Pengisian poin C sampai dengan poin H mengikuti template berikut dan tidak dibatasi jumlah kata atau halaman namun 
disarankan seringkas mungkin. Dilarang menghapus/memodifikasi template ataupun menghapus penjelasan di setiap poin. 

 

 

HASIL PENELITIAN  
Formulasi Edible Coating Gel Lidah Buaya (Ecogel) 
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  

 

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 

C.  HASIL PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan secara ringkas hasil pelaksanaan penelitian yang telah dicapai sesuai 
tahun pelaksanaan penelitian. Penyajian dapat berupa data, hasil analisis, dan capaian luaran (wajib dan atau 
tambahan). Seluruh hasil atau capaian yang dilaporkan harus berkaitan dengan tahapan pelaksanaan penelitian 
sebagaimana direncanakan pada proposal. Penyajian data dapat berupa gambar, tabel, grafik, dan sejenisnya, serta 
analisis didukung dengan sumber pustaka primer yang relevan dan terkini. 



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 [27]. Gugus karboksilat polisakarida akan mengalami reaksi ionisasi dari -COOH menjadi -COO- dan H+ [28]. 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 

A.  
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 [6]. 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 

 
Tahun ke II 
Edible Coating Berbahan Dasar Gel Lidah Buaya 



 Gel lidah buaya tanpa pemanasan yang disimpan pada suhu kamar pada hari ke 3 sudah berwarna cokla t, hal ini 
disebabkan karena kontak dengan oksigen sehingga terjadi reaksi pencoklatan. Daun diproses segera setelah dimulainya 
panen terjadi dekomposisi matriks degradatif gel, akibat reaksi enzim alami dengan adanya oksigen [4]. Dua jam setelah 
ekstraksi jika gel terkena udara atau cahaya maka warna gel akan berubah menjadi merah muda dan selanjutnya akan 
menjadi lebih gelap [7]. Perubahan warna memiliki sedikit hubungan dengan keefektifan dan stabilitas gel. Beberapa produk 
yang secara psikologis pengguna tidak dapat menerima perubahan warna. Oleh karena itu, pengolahan yang sederhana 
namun efisien perlu dikembangkan. Gel lidah buaya dengan cara pemanasan dengan wadah terbuka disimpan pada suhu 
kamar lebih cepat berubah warna (hari ke-3) dibandingkan dengan gel yang disimpan pada suhu dingin. Hal ini dikarenakan 
pada gel lidah buaya mengandung karbohidrat yaitu glukomanan dan kontak dengan oksigen serta ditunjang dengan 
penyimpanan suhu ruangan yang memacu proses perubahan warna [7]. Pada oksidasi karbohidrat, biasanya menimbulkan 
perubahan warna dan rasa. Perubahan warna yang terjadi biasanya Brown atau Sorrel dan bisa juga menjadi abu-abu atau 
kuning. Oksidasi karbohidrat oleh berbagai jenis enzim seperti reaksi peroksidase dan katalase sering disebut Browning 
enzimatis. Untuk mencegah reaksi ini biasanya dilakukan pemanasan untuk menonaktifkan enzim. Reaksi pencoklatan 
enzimatis bergantung pada kadar oksigen dan pH medium. Derajat keasaman gel lidah buaya yang diendapkan pada suhu 
kamar berkisar dari relatif stabil pada pH 2, sedangkan disimpan pada suhu dingin mengalami peningkatan. Peningkatan 
jumlah nilai asam atau pH rendah selama penyimpanan juga dimungkinkan karena adanya aktivitas mikroorganisme yang 
dapat menjadi komponen asam konveksi karbohidrat. Pada pH yang terlalu rendah akan terdapat banyak sekali ion karboksilat 
netral, sehingga tanpa gaya menyangkal akibatnya akan terjadi penurunan viskositas. Viskositas adalah ukuran relatif 
terhadap pergerakan resistansi fluida bagian-bagian. 
      Tujuan pemanasan pada 80oC adalah untuk mengurangi atau menekan aktivitas fenolase yang sangat berperan 
dalam mengubah sifat amobilisasi fisikokimia gel Aloe Vera. Semakin lama viskositas gel pemanas yang dihasilkan semakin 
besar. Hal ini dikarenakan semakin lama pemanasan maka semakin besar jumlah air yang menguap. Air yang ada di dalam 
gel imobilisasi secara mekanis. Gel memiliki variasi pada tingkat kekerasan, elastisitas, dan kerapuhan, yang semuanya 
tergantung pada jenis dan konsentrasi bahan pembentuk gel, kadar garam, pH dan suhu. Sifat gel lidah buaya tidak stabil 
dan sangat mudah dipengaruhi oleh udara, cahaya, panas, dan mikroba. Semakin lama penyimpanan, viskositas gel lidah 
buaya semakin menurun. Hal ini dikarenakan semakin lama retensi maka semakin besar peluang fluida keluar dari struktur 
tiga dimensi gel, hal ini sangat berkorelasi dengan penurunan pH yang terjadi pada gel lidah buaya. Pencairan melibatkan 
pembongkaran gel ikatan silang dengan melibatkan rantai polimer karbohidrat [14]. Selain itu, beberapa gel selama 
penyimpanan atau pelepasan peristiwa pembebasan menunjukkan medium tersebar secara spontan bahkan pada 
kelembapan tinggi dan suhu rendah. Gel yang disimpan pada suhu dingin juga mengalami penurunan aktivitas, meskipun 
kehilangan aktivitasnya semakin rendah. Hilangnya aktivitas yang disebabkan oleh aktivitas enzimatik setelah daun terpisah 
dari pohon. Artinya meski disimpan pada suhu dingin juga akan menyebabkan hilangnya aktivitas biologis. Gel Aloe Vera 
terdiri dari sekitar 99,5% air dan 0,5% bahan padat yang terdiri dari berbagai senyawa diantaranya senyawa yang larut dalam 
air dan larut dalam lemak, vitamin, mineral, enzim, polisakarida, senyawa fenolik dan asam organik [6]. Dari hasil penelitian 
didapatkan bahwa kadar air gel lidah buaya yang diendapkan pada suhu ruang cenderung meningkat hingga hari ke-3 dan 
turun kembali pada hari ke-6. Sedangkan gel yang disimpan pada suhu yang lebih sejuk justru berlaku. 
 
Aplikasi Edible Coating Gel Lidah Buaya pada Buah Stroberi 
 Gel ildah buaya terdiri dari polimer polisakarida glucomannan dan acemannan. Menambahkan aditif ke gel lidah 
buaya akan memperkuat struktur polimer dan mempertahankan stabilitasnya sebagai lapisan yang dapat dimakan. Selain 
memperkuat struktur polimer, aditif juga berfungsi untuk mempertahankan kesegaran buah yang dilapisi. Nilai rata-rata 
kesegaran buah stroberi dilapisi dengan lapisan yang dapat dimakan termasuk berat buah, tekstur, pH, total padatan terlarut 
(TPT), kadar air dan vitamin C dapat dilihat di Tabel 8. 
 

Tabel 8. 
Efek Aditif pada Berat, Tekstur, pH, Total Padatan Terlarut (TPT), 

Kadar air dan Vitamin C Stroberi selama Penyimpanan 
 

Hari   Aditif Berat 
(g)  

Tekstur 
 

pH TPT 
(%) 

Kadar air 
(%) 

Vit C 
mg/100g 

0 Asam askorbat 7.95 3.61 3.37 4.60 89.20 42.05 

 Potasium sorbat 8.60 3.85 3.34 3.70 91.05 40.15 

 Kalsium klorida 7.81 3.84 3.20 4.20 90.15 39.20 

3 Asam askorbat 8.34 3.76 3.45 3.00 94.15 39.90 

 Potasium sorbat 8.34 3.42 3.31 3.50 92.55 31.80 

 Kalsium klorida 7.64 3.80 3.22 3.00 93.05 37.40 

6 Asam askorbat 8.28 3.56 3.38 3.30 93.50 25.50 

 Potasium sorbat 8.33 3.94 3.29 3.90 93.35 22.75 

 Kalsium klorida 7.60 3.26 3.50 3.60 90.30 19.05 

9 Asam askorbat 8.19 3.49 3.46 5.20 93.84 23.82 



 
 
Berat Stroberi 
Berat buah menurun adalah indikator hilangnya kesegaran karena penurunan beberapa komponen gizi. Dari Gambar 1 
menunjukkan bahwa berat buah stroberi menurun dengan peningkatan waktu penyimpanan. Perawatan pendinginan dapat 
memperlambat kecepatan reaksi metabolik.  Penyimpanan yang berkepanjangan akan menyebabkan kehilangan air, karena 
proses pernapasan dan transpirasi yang lebih besar. Tingkat pernapasan dan transpirasi meningkat menyebabkan jumlah 
H2O yang hilang meningkat dan akhirnya mengecilkan kenaikan berat badan [11]. Penambahan kalsium klorida aditif pada 
Ecogel memberikan nilai pengurangan berat badan yang lebih kecil dibandingkan dengan asam askorbat dan Kal ium sorbate. 
Hal ini disebabkan oleh kalsium klorida dan buah stroberi pektin dapat membentuk Ca-pectate di permukaan, sehingga 
sebagai penghalang perpindahan waktu [12]. Penelitian sebelumnya telah menunjukkan bahwa buah segar dilapisi dengan 
lapisan dimakan tertunda berat badan [13]. 
 

 
 

Gambar 1 Berat Buah Stroberi setelah Aplikasi Ecogel 
 
Vitamin C 
Hasil penelitian melihat bahwa semakin lama penyimpanan buah stroberi menyebabkan kadar vitamin C semakin rendah 
(Gambar 2). Nilai rata-rata vitamin C pada buah stroberi oleh Ecogel dengan aditif asam askorbat 15.28-42.05 mg/100g, 
kalium sorbate 11.8-40.15 mg/100g dan kalsium klorida 15.53-39.20 mg/100g. Waktu retensi berkontribusi terhadap 
penurunan vitamin C. Pengobatan aditif asam askorbat mampu mempertahankan vitamin C lebih baik daripada aditif lainnya. 
Stroberi bertahan sampai hari ke-6. Hal ini disebabkan oleh asam askorbat ditambahkan ke lapisan yang dapat dimakan dapat 
bertindak sebagai antioksidan yang mencegah penurunan vitamin C dalam stroberi. Berbagai perawatan yang diberikan 
dalam stroberi menyebabkan vitamin C menyusut.  Vitamin C menurun untuk waktu penyimpanan karena proses oksidasi. 
Waktu penyimpanan merangsang peningkatan pernapasan jaringan, produksi etilen, produksi metabolit tak terduga, 
penurunan vitamin C [14,15,16]. Pernyataan ini juga didukung oleh [11], menyatakan penyimpanan buah-buahan dalam 
kondisi layu akan mengurangi kandungan vitamin C dengan cepat karena proses pernapasan dan oksidasi. Hal ini 
dimungkinkan karena biosintesis vitamin C adalah UDP-glukoronat menjadi asam askorbat. Hal ini karena vitamin C mudah 
terdegradasi, baik oleh suhu, cahaya atau udara di sekitar sehingga kadar vitamin C berkurang. Proses ini kerusakan atau 
penurunan vitamin C menurut [17] disebut oksidasi. Secara umum, reaksi oksidasi vitamin C adalah dua jenis proses oksidasi 
spontan dan proses oksidasi tidak spontan. Proses oksidasi spontan adalah proses oksidasi yang terjadi tanpa menggunakan 
enzim atau katalis. Sementara proses oksidasi tidak spontan adalah reaksi yang terjadi dengan penambahan enzim atau 
katalis, misalnya enzim glutathione. Enzim ini adalah tripeptide yang terdiri dari asam glutamat, sistein, dan glisin. Dalam 
penelitian ini reaksi adalah proses oksidasi spontan adalah oleh pengaruh udara sekitarnya. Mekanisme oksidasi spontan 
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12 Asam askorbat 8.04 3.54 3.59 5.70 92.68 20.20 

 Potasium sorbat 8.16 3.51 3.41 6.20 90.60 20.74 

 Kalsium klorida 7.36 3.59 3.54 5.55 90.21 20.01 

15 Asam askorbat 7.79 3.91 3.38 6.00 91.81 15.28 

 Potasium sorbat 7.94 3.51 3.74 6.65 91.40 11.80 

 Kalsium klorida 7.21 3.59 3.56 6.00 92.72 15.53 



terjadi sebagai berikut: Monoanion asam askorbat mengalami serangan oksidasi oleh molekul oksigen yang mengakibatkan 
anion askorbat radikal dan H2O diikuti oleh pembentukan asam dehidroascorbic dan hidrogen peroksida. Asam 
dehydroascorbic (asam L-dehydroascorbic) adalah bentuk oksidasi asam L-askorbat yang masih aktif sebagai vitamin C. Tapi 
L-dehydroascorbic asam sangat lability dan dapat diubah menjadi 2.3-L-Diketogulonate (DKG).  DKG yang terbentuk tidak 
memiliki vitamin C aktif lagi sehingga jika DKG sudah terbentuk maka akan mengurangi bahkan menghilangkan vitamin C 
dalam produk [18]. 
 

 
 

Gambar 2. Vitamin C (mg/ 100g) Buah Stroberi setelah Aplikasi Ecogel 
Tekstur 
Terlepas dari keyakinan umum bahwa tekstur makanan adalah penentu utama penerimaan konsumen dan preferensi untuk 
makanan dan minuman.  Dari hasil analisis data penelitian dapat dilihat bahwa penambahan aditif pada lapisan gel lidah 
buaya yang dapat dimakan dapat mempertahankan tekstur buah stroberi hingga hari ke-15 (Gambar. 3). Nilai tekstur pada 
buah stroberi oleh Ecogel dengan aditif asam askorbat 3,49-3,91, kalium sorbate 3,42-3,94 dan kalsium klorida 3,26-3,80. Hal 
ini menunjukkan bahwa lapisan gel lidah buaya yang dapat dimakan mampu melindungi buah stroberi dari pengaruh 
lingkungan sehingga tidak ada proses biokimia yang mempromosikan soft sure. Didukung oleh pendapat baru-cut 
pengelupasan menghasilkan kerusakan yang mencakup peningkatan respirasi jaringan, produksi etilen, penurunan integritas 
buah [19,20]. Produk buah Setelah panen telah mengalami proses kehidupan termasuk perubahan fisiologis, enzimatik, dan 
kimia. Perubahan fisiologis yang dapat mempengaruhi sifat dan kualitas produk setelah dipanen adalah fotosintesis, 
pernapasan, transparansi dan proses produk setelah panen. Proses ini menyebabkan perubahan kandungan berbagai zat 
dalam produk, ditandai dengan perubahan warna, tekstur, rasa dan bau [11]. Kalium klorida adalah garam putih yang mudah 
larut, tidak berbau, tidak berwarna, dan tidak mudah terbakar [21]. Pengobatan perendaman buah dalam larutan kalsium 
klorida mampu memperpanjang umur simpan. Kalsium menyebabkan struktur dinding sel tengah lamella menjadi kaku 
dengan memperlambat aktivitas polygalakturonase dan menjaga integritas struktur dan sistem membran fungsional [22]. 
Kalsium mengikat asam pektat dan galakturonate membentuk ikatan silang kalsium pektat yang memperkuat ikatan molekuler 
antara konstituen dan mampu mempertahankan daya tahan dinding sel buah [10]. Pengobatan kalsium klorida eksogen 1% 
dapat menunda reaksi Browning dan melunakkan daging buah serta meningkatkan ketebalan stroberi selama penyimpanan 
suhu dingin [1.22]. 
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Gambar 3. Tekstur buah Stroberi setelah Aplikasi Ecogel 
 
pH 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan, pH buah stroberi meningkat. Lapisan yang dapat dimakan 
dengan aditif asam askorbat menghasilkan pH buah stroberi relatif sama dengan awal. Ini menunjukkan bahwa asam askorbat 
adalah antioksidan yang mampu menjaga kualitas buah stroberi selama penyimpanan. Perubahan pH dan keasaman yang 
tidak menentu dalam pekerjaan ini mungkin disebabkan oleh efek gabungan pencucian dan oksidasi asam organik dalam 
matriks biologis [25]. Nilai pH menunjukkan peningkatan yang signifikan selama penyimpanan. Nilai pH pada buah stroberi 
oleh Ecogel dengan aditif asam askorbat 3,37-3,46, kalium sorbate 3,29-3,74 dan kalsium klorida 3,20-3,59 (Gambar 4). 
Seperti yang dapat diamati, ada korespondensi antara perilaku keasaman titratable dan nilai pH, masing-masing, selama 
penyimpanan [25].  
 

 
 

Gambar 4. pH Buah Stroberi setelah Aplikasi Ecogel 
 
Kadar Air 
Kandungan air buah stroberi cenderung konstan untuk semua perawatan. Ecogel dengan berbagai aditif mampu mencegah 
kehilangan air dari buah stroberi. Nilai kandungan air pada buah stroberi oleh Ecogel dengan aditif asam askorbat 89,2-94,15, 
kalium sorbate 90,41-93,35 dan kalsium klorida 90,13-95,05 (Gambar 5). Gel Lidah Buaya mengandung polimer alami yang 
mampu membuat cross linking untuk melindungi buah dari dehidrasi. Perawatan pendinginan dapat memperlambat kecepatan 
reaksi metabolik.  Hal ini disebabkan oleh proses transpirasi dan respirasi yang berjalan lambat sehingga jumlah H2O yang 
hilang relatif kecil [11]. Kandungan air untuk semua sampel yang dilapisi kira-kira sama dan meningkat nilainya dari waktu ke 
waktu. Bahkan, stroberi dengan asam askorbat memiliki kandungan air konstan daripada yang lain. Hasil ini menunjukkan 
bahwa straberry dengan asam askorbat kurang hidrofilik. Tujuan utama kemasan menggunakan lapisan yang dapat dimakan 
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adalah untuk melindungi produk dari lingkungan luar seperti efek gas, air, penguapan air, bau, mikroorganisme, debu, 
guncangan, getaran dan tekanan [10,23]. Lapisan yang dapat dimakan dapat menawarkan kemungkinan untuk 
memperpanjang umur simpan produk segar dengan menyediakan penghalang semi-permeagar untuk gas dan uap air dan 
oleh karena itu, mereka dapat mengurangi pernapasan, kecoklatan enzimatik dan kehilangan air [24]. 

 
 

Gambar 5. Kadar Air Buah Stroberi setelah Aplikasi Ecogel 
 

Total Soluble Solid 
Total buah stroberi padat larut menurun pada hari ke-3 dan kemudian meningkat lagi sampai hari ke-15. Ketiga aditif yang 
ditambahkan dalam lapisan yang dapat dimakan memberikan kecenderungan yang sama. Rata-rata total larut padat pada 
buah stroberi oleh Ecogel dengan aditif asam askorbat 3.0-6.0, kalium sorbate 3.5-6.65 dan kalsium klorida 3.0-6.0 (Gambar 
6). Buah segar dilapisi dengan lapisan dimakan tertunda penurunan berat badan dan peningkatan kandungan padatan larut 
[13]. Total padatan terlarut dari peningkatan buah klitoris akan lebih cepat ketika buah mengalami pematangan dengan 
panjang penyimpanan, tetapi tidak demikian dengan buah non-klimaks [22].  Hal ini disebabkan oleh proses pemecahan 
polisakarida menjadi gula (sukrosa, glukosa, fruktosa) yang terjadi pada periode pasca panen.  Formulasi sukrosa 
memerlukan pembawa fosfat UTP (Uridine trifosfat).  Reaksi antara UTP dengan glukosa-1-Pospat menghasilkan uridine d-
phosphoglucose (UDPG) dan Pyrophosphate. UDPG mungkin juga memiliki reaksi dengan fructo 6 fosfat yang menghasilkan 
sukrosa- fosfat. Kemudian enzim fosfatase akan mengubah sukrosa-fosfat menjadi sukrosa. Rincian lebih lanjut sukrosa 
dengan bantuan enzim sukrosa akan membentuk glukosa dan fruktosa [26]. 
 

 
 

Gambar 6. Total padatan terlarut (% brix) buah stroberi setelah Aplikasi Ecogel  

Kesimpulan  

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa formula edible coating gel lidah buaya (Ecogel) memiliki stabilitas terbaik dengan 
penambahan asam askorbat. Aplikasi Ecogel dapat mempertahankan kesegaran buah stroberi hingga penyimpanan 9 hari. 
Ecogel dengan aditif asam askorbat mampu menekan penyusutan berat, penurunan vitamin C, meningkatkan pH, Total 

89,20

94,15 93,50 93,84 92,68 91,8191,05
92,55 93,35

90,42 90,60 91,40
90,15

93,05
90,30 90,18 90,21

50

60

70

80

90

100

0 3 6 9 12 15

w
at

er
 c

o
n
te

n
t 

(%
)

storage time (day)
ascorbic acid pottasium sorbate calcium chloride

4,60

3,00
3,30

5,20

5,70
6,00

3,70
3,50

3,90

4,80

6,20
6,65

4,20

3,00

3,60

5,30
5,55

6,00

0

1

2

3

4

5

6

7

0 3 6 9 12 15

T
o

ta
l 
P

ad
at

an
 T

er
la

ru
t 

(%
 b

ri
x
)

Lama penyimpanan (hari))
ascorbic acid pottasium sorbate calcium chloride



padatan terlarut, mempertahankan kadar air dan tekstur buah stroberi selama penyimpanan. Penggunaan Ecogel pada 

stroberi harus dikombinasikan dengan suhu dingin 7 ± 1C. 

 

D.  STATUS LUARAN:  Tuliskan jenis, identitas dan status ketercapaian setiap luaran wajib dan luaran tambahan (jika 
ada) yang dijanjikan pada tahun pelaksanaan penelitian. Jenis luaran dapat berupa publikasi, perolehan kekayaan 
intelektual, hasil pengujian atau luaran lainnya yang telah dijanjikan pada proposal. Uraian status luaran harus didukung 
dengan bukti kemajuan ketercapaian luaran sesuai dengan luaran yang dijanjikan. Lengkapi isian jenis luaran yang 
dijanjikan serta mengunggah bukti dokumen ketercapaian luaran wajib dan luaran tambahan melalui Simlitabmas 
mengikuti format sebagaimana terlihat pada bagian isian luaran 

 

Luaran Wajib:  
1. Artikel dengan judul “Characteristics of the Physicochemical Aloe Vera Gel as Edible Coating on Strowberry Fruit”, 

sudah publish di International Journal of Biological Chemical Research Vol. 37, No. 1: 54-59, 2020 
2. Artikel dengan judul “Edible Coating Base on Aloe Gel with Additives on Strawberry Fruit” (Luh Suriati, Ni Made Ayu 

Suardani S, sudah publish di Jurnal Internasional Sustainable Environment Agricultural Science (SEAS) Volume 04, 
Number 01, April 2020, Pages:18~25 

 
Luaran Tambahan: 

1. Artikel dengan judul “Application Ecogel Incorporation Additive for Maintain Freshness of Strawberry Fruit During 
Storage” (Luh Suriati, Ni Made Ayu Suardani, sudah accepted di Proceding Annual Applied Science Engineering 
Conference 2020 

2. Artikel dengan judul “Edible Coating of Aloe Gel for Maintain Quality of Strawberry Fruit During Storage” (Luh Suriati*, 
Ni Md Ayu Suardani S), sudah accepted di proceding Sustainable Agriculture Food Engineering Confference SAFE 
Network 2020 

3. Buku dengan judul “Komponen Bioaktif Lidah Buaya”, sedang dalam turnitin. 
 

E.  PERAN MITRA: Tuliskan realisasi kerjasama dan kontribusi Mitra baik in-kind maupun in-cash (jika ada). Bukti 
pendukung realisasi kerjasama dan realisasi kontribusi mitra dilaporkan sesuai dengan kondisi yang sebenarnya. Bukti 
dokumen realisasi kerjasama dengan Mitra diunggah melalui Simlitabmas mengikuti format sebagaimana terlihat pada 
bagian isian mitra 
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F. KENDALA PELAKSANAAN PENELITIAN: Tuliskan kesulitan atau hambatan yang dihadapi selama melakukan 
penelitian dan mencapai luaran yang dijanjikan, termasuk penjelasan jika pelaksanaan penelitian dan luaran penelitian 
tidak sesuai dengan yang direncanakan atau dijanjikan. 

 

Kendala karena dampak covid 19 dimana Lab dalam kondisi lockdown maka beberapa analisa sempat terhambat dan 
beberapa seminar baik nasional dan internasional ditunda. 

G. RENCANA TINDAK LANJUT PENELITIAN: Tuliskan dan uraikan rencana tindaklanjut penelitian selanjutnya dengan 
melihat hasil penelitian yang telah diperoleh. Jika ada target yang belum diselesaikan pada akhir tahun pelaksanaan 
penelitian, pada bagian ini dapat dituliskan rencana penyelesaian target yang belum tercapai tersebut. 

 

Luaran wajib sudah publish (terpenuhi), rencana penyelesaian luaran tambahan berupa buku sedang dalam proses turnitin 
dan review dari editor.  
Luaran-luaran tambahan yang tidak tertulis dalam proposal yaitu beberapa artikel yg sudah accepted/ publish pada proseding/ 
jurnal internasional. 

Rencana hasil penelitian akan direalisasikan dalam bentuk pengabdian pada masyarakat di desa Pancasari Kecamatan 
Sukasada Kabupaten Buleleng. 



 

H. DAFTAR PUSTAKA: Penyusunan Daftar Pustaka berdasarkan sistem nomor sesuai dengan urutan pengutipan. Hanya 
pustaka yang disitasi pada laporan akhir yang dicantumkan dalam Daftar Pustaka. 
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