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ABSTRACT

Respiration that occurs in sweet corn after harvest can cause the material to lose its substrate.
With reduced respiration substrates, there is a loss of energy sources and a decrease in taste
quality, so postharvest management must be carried out to slow down the rate of decline and
extend the shelf life in corn, especially by using aloe vera gel and to optimize the quality of
aloe vera gel it would be nice to add glycerol. This study used a factorial randomized block
design (RBD). The two factors tested were the edible coating technique and the glycerol
concentration. The results showed that the edible coating technique used in the form of
dipping, spraying and basting had a very significant effect on moisture content, fat content, a
(red) color, outer color, texture and overall acceptance and had a significant effect on aroma.
Whereas the glycerol concentrations were 7%, 9% and 11% which significantly affected fat,
a (red) color, outer color and overall acceptance. The best treatment was found in sweet corn
with an edible coating spraying technique with a concentration of 7%.

Keywords: aloe vera gel, glycerol, corn, respiration

ABSTRAK

Respirasi yang terjadi pada jagung manis setelah panen dapat menyebabkan material
kehilangan substratnya. Dengan berkurangnya substrat respirasi maka terjadi kehilangan
sumber energi dan penurunan kualitas rasa, sehingga pengelolaan pascapanen harus
dilakukan untuk memperlambat laju penurunan serta memperpanjang waktu simpan pada
jagung, terutama dengan menggunakan gel lidah buaya serta untuk mengoptilmakan mutu
dari gel lidah buaya alangkah baiknya perlu ditambahkan gliserol. Penelitian ini memakai
Rancangan Acak Kelompok (RAK) model faktorial. Adapun dua faktor yang diuji ialah
teknik edible coating dan konsentrasi gliserol. Hasil penelitian memperlihatkan bahwa
perlakuan teknik edible coating yang digunakan berupa pencelupan, penyemprotan, dan
pengolesan berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kadar lemak, warna a (merah),
warna luar, tekstur dan penerimaan keseluruhan dan berpengaruh nyata terhadap aroma.
Sedangkan untuk konsentrasi gliserol ialah 7%, 9% dan 11% berpengaruh nyata terhadap
lemak, warna a (merah), warna luar dan penerimaan keseluruhan. Perlakuan terbaik terdapat
pada jagung manis dengan teknik edible coating penyemprotan dengan konsentrasi 7%.

Kata kunci: gel lidah buaya, gliserol, jagung, respirasi
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PENDAHULUAN

Permintaan jagung manis dengan
harga tinggi dalam keadaan segar relatif
tinggi dan mendukung pengembangan
jagung manis terutama dalam hal manajemen
penanganan pasca panen. Kerugian utama
dari jagung manis adalah hilangnya rasa
manis yang cepat setelah panen. Adanya
respirasi menyebabkan material kehilangan
substratnya. Dengan berkurangnya substrat
respirasi maka terjadi kehilangan sumber
energi dan penurunan kualitas rasa terutama
rasa manis, sehingga pengelolaan
pascapanen  harus  dilakukan  untuk
memperlambat laju penurunan jagung serta
mempersingkat waktu pemasaran yang lebih
lama.

Bermacam-macam cara  sudah
dilakukan dalam penanganan pasca panen
untuk menjaga kualitas serta memperlambat
waktu penyimpanan, terutama dengan
menggunakan edible coating. Edible coating
yang terbentuk dari material yang bisa
dikonsumsi mampu terurai secara hayati
(Falguera et al., 2011). Fungsi pelapis tipis

yaitu dapat menjadi penghalang untuk
mencegah  terjadinya  kehilangan air,
memperpanjang umur simpan,

memperlambat laju respirasi serta menjaga
bentuk buah-buahan. Lapisan tipis dapat
dibuat dengan memakai bahan lemak, protein
serta polisakarida (Raybaudi-Massilia et al.
2008). Polisakarida yang terdapat pada gel
lidah buaya dapat mencegah cacat pada buah
sesudah panen (Saputra et al., 2019).
Pernapasan yang terjadi pada produk
disebabkan karena adanya penguapan air
sehingga bisa ditangani dengan
menggunakan gel lidah buaya yang
mempunyai karakter mudah mengisap dan
melepaskan uap air sehingga mampu
melindungi kulit luar pada buah dari area

sekitarnya (Morillon et al., 2002). Teknik
edible coating dengan menggunakan gel
lidah buaya merupakan cara pengelolaan
pascapanen yang tepat dalam mengatasi
keadaan tersebut. Pencelupan dan
penyemprotan pada buah termasuk cara
pengaplikasian secara umum (Triwarsita et
al., 2013). Penggunaan jenis aplikasi tersebut
tergantung pada banyak, kadar, jenis dan
hasil buah yang didambakan (Marpaung et
al., 2015). Pengaplikasian dengan edible
coating antara lain ialah dengan cara dikuas,
disemprot, dan direndam (Baldwin et al.,
2016).

Menurut (Mardiana, 2008), lebih
menguntungkan apabila  material lain
digabungkan dengan gel lidah buaya

dibandingkan tidak menggabungkan bahan
lain sama sekali. Plasticizer berfungsi untuk
meningkatkan kelunakan dimana termasuk
dalam material tambahan yang dipakai dalam
pembentukan edible film. Selain itu, gliserol
jalah salah satu plasticizer yang umum
dimanfaatkan selama ini. Meningkatnya
karakter kelunakan pada gel lidah buaya
sangat ampuh dengan menambahan gliserol
sebab mempunyai bobot molekul yang
sedikit (Huri dan Nisa, 2014).

Menurut penelitian Harumarani et al.
(2016) konsentrasi gliserol 0,7% merupakan
hasil terbaik yang telah didapat dibanding
dengan 0%, 0,3%, 0,5%, 0,7%, serta 0,9%.
Berdasarkan penelitian yang dilaksanakan
oleh Hayati et al. (2022) edible coating dari
gel lidah buaya dengan gabungan konsentrasi
gliserol  dapat memperpanjang  umur
penyimpanan pada buah pisang selama 3 hari
yang dapat dilihat pada konsentrasi terbaik
7%. Penelitian ini  bertujuan  untuk
mengetahui pengaruh teknik edible coating,
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya
serta ada atau tidaknya interaksi antara
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teknik edible coating serta konsentrasi
gliserol dalam gel lidah buaya terhadap sifat
fisik dan kimia pada jagung manis.

BAHAN DAN METODE

Penelitian  ini  dilaksanakan di
Laboratorium  Hortikultura, llmu dan
Teknologi Benih serta Analisis Pangan dan
Hasil ~ Pertanian  Fakultas  Pertanian
Universitas Syiah Kuala Kota Banda Aceh
dari bulan Oktober hingga November 2022.

Alat serta bahan yang dipakai pada
penelitian ini ialah kamera, sprayer, kuas
kue, pestle, desikator, hand refraktometer,
pH meter, timbangan analitik, kertas saring,
styrofoam, soxhlet ekstraktor, labu lemak,
kjehdahl serta destilasi, aquadest, n-heksana,
H,SO, pekat, kjeldahl tablets, NaOH, HCI
0,1 N, H3BO3, Methyl Red, asam sitrat 10%,
lidah buaya, serta jagung manis. Penelitian
ini memakai rancangan acak kelompok
model faktorial. Adapun dua faktor yang
diuji pada penelitian ini ialah teknik edible
coating dan konsentrasi gliserol dalam gel
lidah buaya
Pembuatan Gel Lidah Buaya

Pelepah lidah buaya yang telah
disortir dicuci dengan air. Kemudian larutan
asam sitrat 10% digunakan untuk merendam
pelepah lidah buaya selama 30 menit yang
bertujuan untuk meminimalkan kontaminasi
antar mikroba dari permukaan daun
(Darmawati et al.,, 2020). Selanjutnya
diambil dagingnya untuk diblender selama +
2 menit. Kemudian saring gel lidah buaya,
lalu diberi beragam perlakuan konsentrasi
gliserol sesuai dengan perlakuan (7%, 9%
dan 11%).
Pengaplikasian Gel Lidah Buaya Pada
Jagung Manis

Larutan lidah buaya disiapkan,
selanjutnya jagung manis yang telah disortir
dan dibersihkan kemudian dilakukan teknik

pengaplikasian pelapisan edible coating
dengan cara dicelup selama 5 menit,
disemprot, dan dioleskan satu per satu secara
merata pada jagung. Setelah itu dikering
anginkan pada suhu ruang. Jagung manis
yang telah dilapisi edible coating kemudian
disimpan pada suhu 10°C selama 21 hari.
Parameter yang diteliti ialah pengukuran
susut bobot, kadar air, kadar lemak, kadar
protein, pengukuran warna, total padatan
terlarut, uji pH dan uji organoleptik.

Susut Bobot (AOAC, 1995)

Susut bobot dapat dilakukan dengan
mengukur bobot awal dengan berat akhir
jagung manis. Rumus yang digunakan ialah :

Susut Bobot (%)
_ bobot awal — bobot akhir

0,
bobot awal x100%

Kadar Air (AOAC, 2005)

Uji kadar air dikerjakan dengan
memakai metode oven. Jagung manis
diambil sebanyak 5 g, lalu dikeringkan ke
dalam oven selama 3 jam dengan suhu
105°C. Rumus yang digunakan ialah :

X 100%
b—a

Keterangan :
b : Bobot cawan + bobot contoh awal
Cc : Bobot cawan + bobot contoh setelah
diovenkan
a : Berat wadah/cawan
Kadar Lemak (SNI 01-2891-1992)

Sistem soxhlet digunakan untuk

menganalisis kadar lemak. 5 gram jagung
manis yang sudah dihaluskan dimasukkan ke
dalam alat soxhlet ekstraktor yang sudah
disambung dengan labu lemak. Penyulingan
n-heksana dilakukan setelah lemak dari
jagung manis diekstrak selama + 5 jam
dengan n-heksana. Lalu, dikeringkan selama
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+ 2 jam dalam oven dengan suhu 105°C.
Kadar lemak dihitung sebagai berikut :

Kadar lemak (g/100 g material) = % x 100

Keterangan :

a : Berat labu lemak awal proses ekstraksi (g)
b : Berat labu lemak akhir proses ekstraksi
(9)

c : Berat contoh (g)

Kadar Protein (AOAC, 1998)

Sistem kjeldahl digunakan untuk
menganalisis kadar protein. Tablet kjeldahl,
10 ml H,SO, pekat serta 0,5 g jagung
dipanaskan di dalam labu kjeldahl hingga
jernih. Sesudah itu, di larutkan dengan 100
ml aquadest kemudian diambil sebanyak 10
ml untuk proses titrasi. Destilat berwarna
orange diperoleh dari hasil titrasi dengan
larutan HCI 0,1 N. Kadar protein dihitung
sebagai berikut :

Kadar N (9/100 g material) =

V1-V2)x NHCL x 14,007
( ) x 100
w

Kadar Protein (g/100 g material) = N (g/100
g bahan) x FK

Keterangan :

V1 : Volume larutan HCI pada contoh
(ml)

V2 : Volume larutan HCI pada blanko
(ml)

NHCI : Konsentrasi larutan HCI (0,1N)

w : Bobot contoh (mg)

Pengukuran Warna

Uji warna ini menggunakan kamera
digital yang ditetapkan berlandaskan data
digital dengan tingkat intensitas cahaya
merah, hijau dan biru (RGB). Nilai RGB
yang diperoleh selanjutnya dikonversi
menjadi nilai L, a dan b.

Total Padatan Terlarut

Alat hand refraktometer digunakan
untuk menguji total padatan terlarut dengan
cara menghaluskan sampel jagung manis dan
disaring hingga mendapatkan ekstrak dari
sampel kemudian ekstrak diteteskan diatas
kaca prisma.
Uji pH

Alat pH meter dipakai untuk menguji
pH pada jagung manis. Sampel dihaluskan
sebanyak 10 g kemudian dihomogenkan
dengan aquadest selama 1 menit. Setelah itu
pH jagung manis diukur menggunakan pH
meter.
Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik diuji secara
random oleh panelis dengan sampel diberi
kode, kemudian nilai akan dibagikan oleh
panelis. Uji yang digunakan adalah uji
deskriptif.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Bobot

Berdasarkan Tabel 1 dapat diamati
bahwasanya skor susut bobot cenderung
lebih rendah terdapat pada teknik edible
coating penyemprotan (T2) yang cenderung
berbeda nyata dengan teknik edible coating
pencelupan (T1) dan pengolesan (T3). Pada
perlakuan konsentrasi, susut bobot jagung
manis terendah terdapat pada perlakuan 7%
(K1) yang cenderung tidak nyata pada
perlakuan 9% (K2) dan 11% (K3). Penelitian
ini sesuai dengan tinjauan dari Xie et al.
(2017), terjadinya evaporasi pada beberapa
jaringan kadar air menyebabkan jagung
manis menjadi tidak segar atau mengering
sehingga mengakibatkan penurunan susut
berat pada jagung manis  selama
penyimpanan. Akibat penurunan air selama
penyimpanan bukan hanya dapat mengurangi
berat, melainkan bisa mengurangi kualitas
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serta menyebabkan kerusakan pada buah

(Hartuti, 2006).

Tabel 1. Rata-rata susut bobot % jagung manis akibat perlakuan teknik edible coating dan
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating Susut Bobot (%)
Pencelupan (T1) 47,07
Penyemprotan (T2) 39,22
Pengolesan (T3) 47,49
BNJ 0,05 -
Konsentrasi
7% (K1) 41,93
9% (K2) 46,12
11% (K3) 45,72
BNJ 0,05 -

Kadar Air

Tabel 2. Rata-rata kadar air pada jagung manis akibat perlakuan teknik edible coating dan
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating

Kadar Air (%)

Pencelupan (T1) 63,36 b
Penyemprotan (T2) 66,97 b
Pengolesan (T3) 54,60 a
BNJ 0,05 6,49
Konsentrasi
7% (K1) 62,53
9% (K2) 61,92
11% (K3) 60,49
BNJ 0,05 -

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa pada kolom yang serupa berbeda
tidak nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

Tabel 2 memperlihatkan bahwa kadar
air pada jagung manis cenderung lebih besar
pada perlakuan penyemprotan (T2) yang
berbeda nyata dengan perlakuan pencelupan
(T1) dan pengolesan (T3). Pada perlakuan
konsentrasi, kadar air jagung manis
cenderung lebih besar pada perlakuan 7%
(K1) yang berbeda tidak nyata dengan
perlakuan 9% (K2) dan 11% (K3).
Berdasarkan (Leksikowati, 2013), keadaan
buah yang baik selama penyimpanan
menunjukkan kadar air yang besar pada
buah.

Kadar Lemak

Tabel 3 menunjukkan bahwasanya
pada perlakuan konsentrasi 7 % (K1), nilai
kadar lemak terendah dijumpai pada
perlakuan teknik edible coating
penyemprotan (T2) yang berbeda tidak nyata
dengan teknik pencelupan (T1) serta berbeda
sangat nyata dengan teknik pengolesan (T3).
Pada konsentrasi 9% (K2), perlakuan dengan
nilai kadar lemak terendah dijumpai pada
perlakuan teknik edible coating
penyemprotan (T2) yang berbeda nyata
dengan teknik pengolesan (T3) serta berbeda
sangat nyata dengan teknik pencelupan (T1).
Pada perlakuan konsentrasi 11% (K3), nilai
kadar lemak terendah terdapat pada
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perlakuan teknik edible coating pencelupan
(T1) yang berbeda nyata dengan perlakuan
penyemprotan (T2) dan berbeda sangat nyata
dengan perlakuan pengolesan (T3). Kadar
lemak terendah dijumpai pada perlakuan
teknik edible coating penyemprotan (T2)

dengan konsentrasi 7% (K1). Kandungan
lemak yang meningkat dianggap
menurunkan Kkualitas atau mutu dari jagung
dan dipilih penggunaannya sebagai bahan
baku industri karena kandungan lemaknya
yang rendah (Sarasvati dan Herawati, 2019).

Tabel 3. Rata-rata kadar lemak pada jagung manis akibat perlakuan teknik edible coating dan
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Konsentrasi

Parameter Teknik edible 7% 9% % oo
| (K1) (K2) (K3)
Pencelupan (T1) 1,30aA 8,22 cC 3,02 bA
Kadar Lemak %  Penyemprotan (T2) 0,83 aA 4,23 aA 450 bAB 3,16
Pengolesan (T3) 7,79 aB 4,78 aAB 7,17 aB

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa (lowercase dibaca secara
horizontal dan uppercase dibaca secara vertikal) pada kolom yang serupa berbeda tidak

nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

Kadar Protein

Tabel 4 menunjukkan kadar protein
pada jagung manis antara perlakuan teknik
edible coating pencelupan (T1),
penyemprotan (T2) dan pengolesan (T3)
memiliki nilai kadar protein yang sama
sedangkan pada perlakuan konsentrasi, kadar
protein jagung manis tertinggi dijumpai pada

perlakuan konsentrasi 11% (K3) walaupun
cenderung tidak nyata secara statistik dengan
perlakuan 7% (K1) dan 9% (K2). Menurut
(Winarno, 1997) adanya bahan kimia, pH,
perendaman, serta pemanasan pada bahan
pangan  menyebabkan  kadar  protein
berkurang.

Tabel 4. Rata-rata kadar protein pada jagung manis akibat perlakuan teknik edible
coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating

Kadar Protein (%)

Pencelupan (T1) 0,2

Penyemprotan (T2) 0,2

Pengolesan (T3) 0,2
BNJ 0,05 -

Konsentrasi

7% (K1) 0,18

9% (K2) 0,14

11% (K3) 0,20
BNJ 0,05 -

Pengukuran Warna

Tabel 5 menunjukkan pengukuran
warna L (kecerahan) pada jagung manis,
perlakuan teknik edible coating yang
memiliki nilai L (kecerahan) cenderung lebih
besar ditemui pada perlakuan penyemprotan

(T2) yang berbeda tidak nyata secara statistik
dengan perlakuan pencelupan (T1) dan
pengolesan (T3). Pada perlakuan konsentrasi,
jagung manis yang memiliki warna L
(kecerahan) cenderung lebih besar dijumpai
pada perlakuan 11% (K3) yang cenderung
berbeda tidak nyata dengan 7% (K1) dan

123



Rita Hayati dkk. Jurnal Agroqua
Teknik Edible Coating dan Konsentrasi Gliserol .... Volume 21 No. 1 Tahun 2023

DOI: https://doi.org/10.32663/ja.v%Vvi%i.3535

11% (K3). Semakin terang corak buah maka menurun corak buah maka nilai L semakin
nilai L semakin besar, sebaliknya semakin kecil (Karmida et al., 2022).
Tabel 5. Rata-rata warna L (kecerahan) yang diamati akibat perlakuan teknik edible

coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating Warna L (Kecerahan)
Pencelupan (T1) 58,59
Penyemprotan (T2) 60,53
Pengolesan (T3) 59,06
BNJ 0,05 -
Konsentrasi
7% (K1) 58,60
9% (K2) 59,56
11% (K3) 60,02
BNJ 0,05 -

Tabel 6. Rata-rata warna a (merah) akibat perlakuan teknik edible coating dan
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

i . Konsentrasi
Parameter Teirgakti?]d'ble 7% 9% 11% BNJ 0,05
| (K1) (K2) (K3)
Warna a Pencelupan (T1) 2,97 aA 2,57 aA 1,57 aA
(Merah) Penyemprotan (T2) 0,63 aA 0,63 aA 1,4 aA 3,83
Pengolesan (T3) 2,70 aA 9,50 bB 2,90 aA

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa (lowercase dibaca secara
horizontal dan uppercase dibaca secara vertikal) pada kolom yang serupa berbeda tidak

nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

Tabel 6 diatas menunjukkan bahwa
pengukuran nilai warna a (merah) terendah
dijumpai pada perlakuan konsentrasi 7%
(K1) dan 9% (K2) pada teknik penyemprotan

Tabel 7. Rata-rata warna b (kuning) akibat perlakuan teknik edible coating dan
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

(T2). Berdasarkan Juanasri (2004), semakin
merah corak pada buah maka semakin besar
nilai a  (merah) dan  sebaliknya

Teknik edible coating Warna b (Kuning)
Pencelupan (T1) 126,3
Penyemprotan (T2) 63,6
Pengolesan (T3) 62,5
BNJ 0,05 -
Konsentrasi
7% (K1) 62,14
9% (K2) 127,63
11% (K3) 62,74
BNJ 0,05 -

Tabel 7 menjelaskan bahwa pada penyemprotan (T2) dan pengolesan (T3).
pengukuran warna b (kuning) terbesar Sedangkan pada perlakuan konsentrasi,
ditemui pada perlakuan pencelupan (T1) jagung manis yang memiliki nilai warna b
yang cenderung berbeda nyata dengan (kuning) terbesar ditemui pada perlakuan 9%
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(K2) yang cenderung berbeda nyata dengan
perlakuan konsentrasi 7% (K1) serta 11%
(K3). Buah yang segar bisa dipertahankan
apabila nilai warna b (kuning) besar,

sebaliknya buah yang masak menunjukkan
nilai b (kuning) yang rendah (Karmida et al.,
2022).

Total Padatan Terlarut

Tabel 8. Rata-rata total padatan terlarut pada jagung manis akibat perlakuan teknik
edible coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating

Total padatan terlarut

Pencelupan (T1) 13,22
Penyemprotan (T2) 11,67
Pengolesan (T3) 13,00
BNJ 0,05 -
Konsentrasi
7% (K1) 13,33
9% (K2) 12,78
11% (K3) 11,78
BNJ 0,05 -
Tabel 8 menunjukkan bahwa total berbeda nyata pada perlakuan 1_1% _(KS):
padatan terlarut pada jagung  manis Kandungan gula yang besar lebih disukali

cenderung lebih besar pada perlakuan teknik
edible coating pencelupan (T1) yang
cenderung berbeda nyata dengan perlakuan
penyemprotan (T2) serta cenderung berbeda
tidak nyata pada perlakuan pengolesan (T3).
Pada perlakuan konsentrasi, total padatan
terlarut jagung manis cenderung lebih besar
terdapat pada perlakuan konsentrasi 7% (K1)
walaupun cenderung berbeda tidak nyata
dengan perlakuan 9% (K2) dan cenderung

pada jagung manis. Berdasarkan kajian
(Leksikowati, 2013), kadar gula yang besar
diakibatkan oleh hidrolisis pati berubah
menjadi  sukrosa, glukosa dan fruktosa
dengan laju yang lebih tinggi daripada laju
perubahan glukosa menjadi karbon dioksida,
air serta energi sehingga terjadi akumulasi
glukosa.

Kadar pH

Tabel 9. Rata-rata kadar pH pada jagung manis akibat perlakuan teknik edible coating
dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating Kadar pH
Pencelupan (T1) 6,76
Penyemprotan (T2) 6,77
Pengolesan (T3) 6,83
BNJ 0,05 -
Konsentrasi
7% (K1) 6,76
9% (K2) 6,78
11% (K3) 6,82
BNJ 0,05 -

Tabel 9 dapat diamati bahwa kadar
pH pada jagung manis cenderung lebih
tinggi pada perlakuan teknik edible coating

pengolesan (T3) yang cenderung berbeda
tidak nyata dengan perlakuan pencelupan
(T1) serta penyemprotan (T2). Sebaliknya
pada perlakuan konsentrasi, kadar pH jagung
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manis cenderung lebih besar pada perlakuan
konsentrasi 11% (K3) meskipun cenderung
berbeda tidak nyata dengan perlakuan 7 %
(K1) dan 9% (K2). Semakin tinggi pH pada
jagung manis maka semakin kecil nilai pH
jagung manis tersebut dan sebaliknya. Masa
simpan pada bahan pangan berhubungan

dengan pH, sehingga total dan macam
mikroorganisme yang bisa berkembang
dalam bahan pangan tersebut dapat
mempengaruhi nilai pH suatu bahan pangan
(Fardiaz, 1992).

Uji Organoleptik

Tabel 10. Rata-rata organoleptik terhadap warna luar pada jagung manis akibat perlakuan
teknik edible coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Konsentrasi
Parameter Teknik edible coating 7% 9% 11% BNJ 0,05
(K1) (K2) (K3)
Pencelupan (T1) 4,46 aB 4,21 aB 3,89 aA
Warna Luar Penyemprotan (T2) 491aC 525aC 4,83 aB 0,34
Pengolesan (T3) 3,29aA 3,86 bA 4,19 cA

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa (lowercase dibaca secara
horizontal dan uppercase dibaca secara vertikal) pada kolom yang serupa berbeda tidak

nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

Tabel 10 menunjukkan bahwa warna
luar jagung manis yang banyak diminati
panelis terdapat pada perlakuan teknik edible
coating pengolesan (T3) pada konsentrasi
(7%) K1 yang berbeda sangat nyata dengan
perlakuan pencelupan (T1) serta
penyemprotan (T2). Warna luar merupakan
karakteristik yang memastikan konsumen
menyetujui atau membatalkan suatu bahan

pangan. Nilai warna luar yang semakin
rendah menunjukkan penerimaan yang
semakin tinggi. Bahan makanan walaupun
dianggap lezat serta strukturnya sangat
bagus, namun warnanya jelek atau
membagikan kesan berbeda dengan corak
yang semestinya maka bahan pangan
tersebut tidak dapat dimakan (Arsyad dan
Hulinggi, 2019).

Tabel 11. Rata-rata organoleptik terhadap tekstur pada jagung manis akibat perlakuan
teknik edible coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Konsentrasi
Parameter Teknik edible coating 7% 9% 11% BNJ 0,05
(K1) (K2) (K3)
Pencelupan (T1) 4,24aB 4,06 aA 4,55 aB
Tekstur Penyemprotan (T2) 407aB 441aB 3,75aA 0,37
Pengolesan (T3) 2,96aA  2,99aA 3,39 bA

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa (lowercase dibaca secara
horizontal dan uppercase dibaca secara vertikal) pada kolom yang serupa berbeda tidak

nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

Pada Tabel 11 dapat diamati tekstur yang
paling diminati panelis terdapat pada
perlakuan konsentrasi 7% (K1) pada teknik
edible coating pengolesan (T3) yang berbeda

sangat nyata dengan perlakuan pencelupan
(T1) serta penyemprotan (T2). Semakin
tinggi nilai tekstur maka buah semakin lunak
dan sebaliknya (Ringo et al., 2021).
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Tabel 12 memperlihatkan bahwa
aroma pada jagung manis yang paling
diminati oleh panelis terdapat pada perlakuan
teknik edible coating pencelupan (T1) yang
sangat berbeda nyata dengan perlakuan
penyemprotan (T2) dan pengolesan (T3).
Sedangkan pada perlakuan konsentrasi,
aroma jagung manis yang paling diminati
panelis dapat ditemui pada perlakuan
konsentrasi 9% (K2) vyang cenderung

berbeda tidak nyata dengan perlakuan
konsentrasi 7% (K1) serta 11% (K3).
Menurut Lestari et al. (2020) aroma berperan
dalam penentuan kerusakan pada suatu
produk. Aroma memiliki komponen yang
mudah rusak dan mudah menguap, oleh
sebab itu semakin lama suatu produk
disimpan maka semakin kuat aromanya.
Nilai aroma yang rendah menunjukkan
penerimaan yang lebih tinggi dan sebaliknya.

Tabel 12. Rata-rata organoleptik terhadap aroma pada jagung manis akibat perlakuan
teknik edible coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya

Teknik edible coating Aroma
Pencelupan (T1) 54a
Penyemprotan (T2) 56D
Pengolesan (T3) 58¢c
BNJ 0,05 0,14
Konsentrasi
7% (K1) 5,7
9% (K2) 5,5
11% (K3) 5,6
BNJ 0,05 -

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa pada kolom yang serupa berbeda
tidak nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

Tabel 13 menunjukkan bahwa pada
perlakuan konsentrasi 7% (K1), nilai
penerimaan keseluruhan tertinggi dijumpai
pada perlakuan teknik edible coating
pencelupan (T1) yang berbeda nyata dengan
perlakuan penyemprotan (T2) dan berbeda
sangat nyata pada perlakuan pengolesan
(T3). Pada perlakuan konsentrasi 9% (K2),
nilai penerimaan keseluruhan tertinggi dapat
dijumpai pada perlakuan teknik edible
coating penyempotan (T2) yang berbeda
sangat nyata dengan perlakuan pencelupan
(T1) dan berbeda tidak nyata dengan
perlakuan pengolesan (T3). Pada perlakuan
konsentrasi 11% (K3), nilai penerimaan

keseluruhan  tertinggi  dijumpai  pada
perlakuan teknik edible coating
penyemprotan (T2) yang tidak berbeda nyata
dengan pencelupan (T1) dan pengolesan
(T3). Penerimaan keseluruhan jagung manis
tertinggi dijumpai pada perlakuan teknik
edible coating pencelupan (T1) dengan
konsentrasi 7% (K1). Penerimaan
keseluruhan mengacu pada tingkat kesukaan
daripada mengukur penerimaan atribut
sensorik tertentu yang bermanfaat untuk
menentukan apakah suatu komoditas bisa
diterima atau tidak (Soekarto dan Soewarno,
1985).
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Tabel 13. Rata-rata organoleptik terhadap penerimaan keseluruhan pada jagung manis
akibat perlakuan teknik edible coating dan konsentrasi gliserol dalam gel lidah

buaya
i . Konsentrasi
Parameter Tekcr:)'aktﬁ]d'ble 7% 9% 11% BNJ 0,05
: (K1) (K2) (K3)
Penerimaan Pencelupan (T1) 5,12 bB 4,94 bA 4,31 aA
Keseluruhan Penyemprotan (T2) 4,95 aB 5,11 aB 4,41 aA 0,62
Pengolesan (T3) 3,83 aA 4,15 aB 4,34 aA

Keterangan: Angka yang berdampingan dengan huruf yang serupa (lowercase dibaca secara
horizontal dan uppercase dibaca secara vertikal) pada kolom yang serupa berbeda tidak

nyata pada taraf 5% (Uji BNJ 0,05)

KESIMPULAN

Perlakuan teknik edible coating dan
konsentrasi gliserol dalam gel lidah buaya
terbaik terdapat pada teknik edible coating
penyemprotan  dan  konsentrasi  7%.
Sedangkan untuk interaksi antara teknik
edible coating serta konsentrasi gliserol
dalam gel lidah buaya terbaik dijumpai pada
kombinasi teknik edible coating
penyemprotan dan konsentrasi 7 %.
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