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ABSTRAK

SAHRUL HUSAIN. 65 1416 013. 2021. Pengaruh Penggunaan Edible Coating
Berbahan Dasar Pati Pisang Goroho (Musaacuminafe, Sp) Terhadap Kualitas Buah
Jambu Kiristal (Psidium guajava L) Selama Penyimpanan. Skripsi. Program Studi
Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian, Universitas Negeri Gorontalo. Dibawah
Bimbingan Siti Aisa Liputo, Dan Purnama Ningsih S. Maspeke.

Jambu biji (Psidium guajava L) merupakan buah yang tergolong dalam buah klimaterik,
dengan demikian termasuk buah yang cepat mengalami kerusakan karena daya simpannya
setelah panen pada suhu ruang yang tidak lama. Oleh karena itu untuk memperpanjang umur
simpan adalah denganpenyimpanan dengan metode penggunaan edible coating berbahan
dasar pati pisang goroho. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penggunaan
edible edible coating terhadap kualitas jambu kristal selama penyimpanan. Metode yang
digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL). Penelitiandilaksanakan dalam 3 kali
ulangan dan pengamatan dilakukan selama 12 hari setiap 6 hari sekali. Parameter yang
diamati adalah vitamin C, susut bobot, laju respirasi, kadar air, dan organoleptik. Hasil
analisis sidik ragam (0,05) menunjukkan bahwa pada perlakuan 3 % dan 5 % pati pada
pelapisan edible coating memberikan perlakuan terbaik karena dapat menekan vitamin C,
susut bobot, kadar air, laju respirasi dan organoleptik pada warna dan tekstur.

Kata Kunci : Edible Coating, Pati Pisang Goroho, Jambu Kristal.



ABSTRACT

SAHRUL H. HUSAIN. 651 416 013. 2021. The Effect of Using Edible Coating
Made of Goroho Banana (Musa acuminafe, Sp) Starch on the Kristal Guava
(Psidium Guajava L) Quality during Storage. Undergraduate Thesis. Study
Program of Food Technology. Faculty of Agriculture. State University of
Gorontalo. The principal supervisor is Siti Aisa Liputo and the co-supervisor is
Purnama Ningsih S. Maspeke.

Kristal guava (Psidium guajava L) is classified as climacteric fruit, so it includes in a
fruit that spoils quickly due to its storability after harvest time, at certain room
temperature, is not long. Therefore, shelf-life extension is done through storage with
an edible coating method made of goroho banana starch. The study aims to find out
the effect of using edible coating on the kristal guava quality during storage. Method
employed in this study is a Completely Randomized Design where the study is
conducted in three replications, and observation is done for 12 days, once every six
dayg. In addition, the parameters observed are vitamin C. weight loss, respiration rate,
moisture content, and organoleptic. The result of analysig_of variance (0,05) shows
that treatment of 3% and 5% of starch in the edible coptfng ™Ndeclared to be the best
treatment. It is due to the treatment can reduce viid Aah
rate, moisture content, and organoleptic in color apd




