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A B S T R A K  
Penelitian ini bertujuan untuk meningkatkan kualitas dan lama penyimpanan buah stroberi jenis 
Kalibret menggunakan edible coating berbahan dasar pati talas dengan penambahan filtrat lengkuas. 
Parameter yang diukur meliputi uji kualitatif amilum, uji lama penyimpanan, uji penyusutan massa 
stroberi, uji kandungan air yang lepas dari buah (water release), dan uji organoleptik. Bahan-bahan 
yang digunakan dalam penelitian ini yaitu talas jenis Pratama, larutan iodium, CMC atau Carboxymethyl 
cellulose, gliserol, lengkuas merah, air suling, asam sitrat, natrium klorida, kalsium klorida. Hasil 
penelitian menunjukkan bahwa pati talas positif mengandung amilosa dan amilopektin. Stroberi yang 
dilapisi edible coating dengan penambahan filtrat lengkuas dapat bertahan selama 8 hari dengan 
penyusutan massa sebesar 6,95% dan water release sebesar 14,77%. Serta uji organoleptik 
menunjukkan bahwa penggunaan edible coating dengan penambahan filtrat lengkuas lebih disukai 
panelis yakni  stroberi memiliki aroma segar, warna merah, tekstur agak keras, dan rasa manis. 
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A B S T R A C T 
This study aimed to improve the quality and storage duration of Kalibret strawberries using an edible 
coating made from taro starch and the addition of galangal filtrate. Parameters measured included 
qualitative starch testing, storage duration testing, strawberry mass shrinkage testing, water release 
testing, and organoleptic testing. The materials used in this study were Pratama taro, iodine solution, 
CMC (Carboxymethylcellulose), glycerol, red galangal, distilled water, citric acid, sodium chloride, and 
calcium chloride. The results showed that taro starch contained amylose and amylopectin. Strawberries 
coated with the edible coating with galangal filtrate had a shelf life of 8 days, with a mass shrinkage of 
6.95% and a water release of 14.77%. Organoleptic testing also showed that the edible coating with 
galangal filtrate was preferred by panelists, with the strawberries having a fresh aroma, red color, 
slightly firm texture, and sweet taste.  
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PENDAHULUAN 
Tanaman stroberi banyak ditemukan pada daerah 

subtropis dengan suhu 14-24°C yang produksinya berada 
di daerah dataran tinggi. Salah satu jenis stroberi yang 
banyak dibudidayakan adalah stroberi jenis Kalibret. Jenis 
stroberi ini memiliki karakteristik tekstur yang keras, 
berwarna merah, dan rasa yang cenderung asam. 
Keunggulan dari stroberi Kalibret yaitu dapat mengurangi 
risiko kanker, memperbaiki sistem kekebalan tubuh, serta 
memiliki kandungan serat yang baik untuk pencernaan. 
Namun, kekurangan dari stroberi kalibret yaitu hanya 
dapat bertahan selama empat hari dan memiliki 
kandungan air yang cukup besar sehingga berpotensi cepat 
rusak atau busuk [1]. Proses pembusukan buah stroberi 
seringkali disebabkan oleh beberapa faktor diantaranya 
kadar air buah stroberi yang tinggi yaitu sekitar 89,9% 
mampu menciptakan lingkungan ideal dalam proses 
pertumbuhan mikroorganisme sehingga bakteri dan jamur 
dapat berkembang biak dengan cepat, laju respirasi, dan 
transpirasi yang tinggi menyebabkan stroberi cepat 
mengalami pembusukan  [2]. Oleh karena itu, umur simpan 
buah stroberi yang singkat memerlukan pengemasan atau 
pelapisan buah yang dapat menekan laju respirasi buah 
stroberi, sehingga edible coating dapat menjadi salah satu 
solusi yang dapat mengatasi permasalahan tersebut.  

Edible coating adalah lapisan tipis yang dapat 
dikonsumsi dan diaplikasikan langsung pada makanan 
untuk menjaga kesegaran, memperpanjang umur simpan, 
dan mengurangi pertumbuhan mikroorganisme. 
Penggunaan edible coating dapat membentuk lapisan 
semi-permeable sehingga mampu memodifikasi lapisan 
internal pada makanan dan laju transpirasi serta respirasi 
buah akan menurun [3]. Edible coating terbuat dari bahan 
alami seperti polisakarida (misalnya pati), protein, atau 
lipid, lapisan edible coating berfungsi sebagai penghalang 
terhadap oksigen dan kelembapan. Salah satu bahan 
pangan yang mengandung pati alami dan dapat digunakan 
dalam pembuatan edible coating yaitu Talas (Colocasia 
esculenta). Talas terbagi menjadi dua jenis yaitu talas yang 
dapat dikonsumsi dan tidak dapat dikonsumsi. Talas yang 
dapat dikonsumsi mengandung kadar oksalat yang rendah 
dan pati yang tinggi. Sedangkan talas yang tidak dapat 
dikonsumsi umumnya mengandung kadar oksalat yang 
tinggi, sehingga menyebabkan rasa gatal di mulut ketika 
dikonsumsi secara langsung. Salah satu jenis talas yang 
mengandung kadar oksalat yang tinggi adalah talas jenis 
Pratama dengan persentase sebesar 40,70% [4]. 

Berdasarkan penelitian Aryanti (2014), jenis talas 
Pratama memiliki kandungan pati sebesar 74,45% [5]. 
Kandungan pati talas yang cukup tinggi memungkinkan 
terbentuknya film yang baik sebagai penghalang terhadap 
gas terutama oksigen dan mencegah proses oksidasi dan 
memperpanjang umur simpan makanan [6]. Maka dari itu, 
talas Pratama dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar 
pembuatan edible coating. Sebagai upaya memaksimalkan 
fungsi edible coating dalam memperpanjang umur simpan 

buah stroberi, dilakukan penambahan filtrat lengkuas yang 
mengandung senyawa aktif sebagai antimikroba.  

Pada modifikasi edible coating, senyawa aktif sebagai 
antimikroba seringkali dimanfaatkan untuk meningkatkan 
perlindungan buah dari kerusakan dan kontaminasi. Salah 
satu bahan yang memiliki kandungan senyawa aktif 
sebagai antimikroba adalah lengkuas merah (Alphinia 
purpurata k. schum). Kandungan senyawa aktif dari 
lengkuas merah (Alphinia purpurata k. schum) diantaranya 
alkaloid, flavonoid, fenol saponin, tanin dan terpenoid. 
Salah satu senyawa aktif yang berpotensi menjadi agen 
antibakteri adalah terpenoid [7]. Berdasarkan penelitian 
Nurlatifah (2017), penambahan filtrat lengkuas merah 
pada aplikasi edible coating dapat mengurangi laju 
respirasi dan pertumbuhan mikroorganisme [8].  

 

METODE 
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Riset Kimia, 

Fakultas Pendidikan Matematika dan Ilmu Pengetahuan 

Alam, Universitas Pendidikan Indonesia dengan 

pengembangan metode berdasarkan penelitian Lakris 

(2021)  yang dilakukan modifikasi pada proses preparasi 

pati talas, variasi komposisi bahan dan aplikasi pada 

sampel [9]. 

 

Bahan 

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah talas 

jenis Pratama, larutan iodium (diperoleh dari Be Reagent), 

CMC atau Carboxymethyl cellulose (diperoleh dari Mitra 

Jaya Chemical), gliserol (diperoleh dari Raja Kimia), 

lengkuas merah (Alpinia galanga L. Willd), air suling, asam 

sitrat (diperoleh dari Coco Ingredients ID dengan 

kandungan 100% Citric Acid), natrium klorida (diperoleh 

dari Raja Kimia), kalsium klorida (diperoleh dari Kimia 

Market), serta stroberi jenis Kalibret.  

 

Pembuatan Pati Talas 

Talas jenis Pratama sebanyak 500 g dibersihkan, dipotong 

kecil, dan direndam dalam larutan asam sitrat 0,1% (w/v) 

selama 30 menit. Selanjutnya, talas direndam kembali 

dalam larutan NaCl 6% (w/v) selama 3 jam. Talas 

dihancurkan menggunakan blender dengan rasio talas:air 

(1:4), lalu disaring untuk memperoleh filtratnya. Filtrat 

diendapkan selama 3 jam dan terbentuk endapan putih. Uji 

kandungan oksalat pada filtrat pati dilakukan dengan 

penambahan CaCl2 hingga kandungan oksalat berkurang. 

Kandungan oksalat yang berkurang ditunjukkan dengan 

semakin sedikit endapan putih yang terbentuk. Endapan 

pati dikeringkan menggunakan oven pada suhu 60 °C 

selama 3 jam dan diayak menggunakan ayakan 100 mesh. 
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Pembuatan dan Pengaplikasian Edible Coating Pati Talas  

Sebanyak 200 ml air suling dipanaskan hingga mencapai 

suhu 70 °C, kemudian ditambahkan larutan CMC dengan 

variasi konsentrasi (0,4%; 0,5%; 0,6% (w/v)) dan diaduk 

hingga homogen. Untuk membuat edible coating, larutan 

pati talas 4% (w/v) dimasukkan ke dalam masing-masing 

larutan CMC dan diaduk selama 5 menit, diikuti dengan 

penambahan 5 mL gliserol. Filtrat lengkuas diperoleh 

dengan cara menghaluskan 100 g lengkuas dengan 100 ml 

air suling, dan disaring. Sebanyak 15 ml filtrat lengkuas 

dimasukkan ke dalam campuran edible coating dan diaduk. 

Larutan edible coating didinginkan hingga mencapai suhu 

ruang, dimasukkan ke dalam botol spray, dan diaplikasikan 

pada stroberi. Lapisan edible coating pada stroberi 

dibiarkan mengering selama 1 jam pada suhu ruang. 

 

Uji Amilum Pati Talas 

Sebanyak 1 gram pati talas dilarutkan ke dalam 5 mL 

aquades. Satu tetes larutan iodium ditambahkan ke dalam 

larutan pati dan diaduk hingga homogen. Perubahan 

warna menjadi ungu kehitaman menunjukkan hasil tes 

positif untuk keberadaan amilum. 

 

Uji Lama Penyimpanan 

Lama penyimpanan stroberi yang telah diberi perlakuan 

edible coating (P3), perlakuan edible coating dengan 

penambahan filtrat lengkuas (P4), dan stroberi yang tidak 

diberi perlakuan (kontrol) merupakan parameter 

pengamatan penelitian ini. Pengamatan dilakukan 

terhadap wujud stroberi secara fisik (warna, aroma, dan 

tekstur permukaan luar) dalam kurun waktu tertentu pada 

suhu ruang.  

 

Uji Penyusutan Massa 

Penyusutan massa diukur dengan menimbang massa 

stroberi yang telah diberi perlakuan edible coating (P3), 

perlakuan edible coating dengan penambahan filtrat 

lengkuas (P4), dan stroberi yang tidak diberi perlakuan 

(kontrol) pada suhu ruang selama 7 hari dengan rumus 

perhitungan sebagai berikut: 

Penyusutan Massa =
mawal − makhir

mawal
× 100% 

 

Uji Kandungan Air yang Lepas dari Buah (Water Release) 

Kandungan air yang lepas dari buah stroberi (water 

release) diukur dengan metode oven pada suhu kontrol 

sebesar 105 °C. Rumus perhitungan sebagai berikut: 

%WR =
mbasah − mkonstan

mkonstan
× 100% 

 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik dilakukan dengan melibatkan 10 panelis. 

Parameter yang dinilai meliputi warna, aroma, tekstur, dan 

rasa dengan skala penilaian pada rentang 1-5 untuk setiap 

parameter guna menilai kualitas buah stroberi yang diberi 

perlakuan edible coating (P3), perlakuan edible coating 

dengan penambahan filtrat lengkuas (P4), dan stroberi 

yang tidak diberi perlakuan (kontrol). 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
Uji Kualitatif Amilum Pati Talas 

Uji kualitatif menunjukkan bahwa filtrat yang 
dihasilkan positif mengandung amilum, karena adanya 
perubahan warna yang semula putih menjadi ungu 
kehitaman pada saat iodium diteteskan. Hasil penelitian 
Hani (2023) menunjukkan bahwa bentuk rantai heliks dari 
unit-unit glukosa menyebabkan pati membentuk kompleks 
dengan molekul iodin yang dapat masuk ke struktur 
spiralnya, hal ini yang menyebabkan perubahan warna 
ungu kehitaman pada larutan [10]. Adanya kandungan 
amilosa dan amilopektin pada pati talas akan memberikan 
kontribusi dalam pembentukan lapisan dengan kekuatan 
mekanik dan stabilitas struktural yang tinggi pada edible 
coating. Kandungan amilosa dan amilopektin akan 
membentuk lapisan film yang halus dan homogen. 

 
Gambar 1. Hasil Pengujian Amilum Pati Talas 

 
Uji Lama Penyimpanan Berdasarkan Konsentrasi Larutan 
CMC 

Lama penyimpanan dilakukan pada suhu ruang 
selama 6 hari untuk mengetahui konsentrasi optimum 
CMC dari edible coating dengan melihat visualisasi stroberi 
yang paling baik selama penyimpanan. Hasil penelitian 
Mufidah (2022) menunjukkan bahwa Stroberi Kalibret 
hanya dapat bertahan selama empat hari dan memiliki 
kandungan air yang cukup besar sehingga berpotensi cepat 
rusak/busuk [11]. 

Tabel 1 menunjukkan sampel dengan perlakuan 
edible coating P3 pada konsentrasi larutan CMC 0,6% (w/v) 
menunjukkan edible coating yang paling efektif. Hal ini 
dibuktikan dengan tidak adanya pertumbuhan jamur 
setelah 6 hari penyimpanan. Sementara untuk kontrol, P1, 
dan P2 sudah mengalami pertumbuhan jamur dan mulai 
mengalami pembusukan dalam waktu cepat. 
Pertumbuhan jamur disebabkan oleh interaksi antara buah 
stroberi dengan mikroorganisme akibat kelembaban 
tinggi. Jamur Penicillium spp. menjadi salah satu jamur 
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yang sering menyebabkan kerusakan pada buah stroberi 
selama proses penyimpanan. Infeksi dari jamur jenis ini 
akan mengakibatkan penurunan kualitas stroberi. Data 
Tabel 1, menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 
larutan CMC dapat mengurangi laju respirasi dan 
kehilangan kelembaban pada buah stroberi sehingga dapat 
memperlambat proses pertumbuhan jamur. Edible coating 
dengan konsentrasi CMC 0,6% (w/v) mampu mengurangi 
laju pertukaran gas oksigen yang diperlukan dalam proses 
respirasi, sehingga gas oksigen dapat terhambat masuk ke 
dalam buah dan mencegah proses pembusukan yang akan 
terjadi. Mekanisme reaksi proses respirasi adalah sebagai 
berikut [1]: 

C6H12O6 + 6O2 → 6CO2 + 6H2O + energi 
Tabel 1. Hasil Pengujian Lama Penyimpanan Stroberi 

yang diaplikasikan Edible Coating dengan Konsentrasi 
Larutan CMC yang berbeda Selama 6 hari pada suhu ruang 

 
 
Uji Lama Penyimpanan Edible Coating dengan 
Penambahan Filtrat Lengkuas 

Penyimpanan stroberi dengan penambahan filtrat 
lengkuas sebagai zat antimikroba dilakukan selama 8 hari 
pada suhu ruang. Pengujian ini dilakukan untuk 
mengetahui pengaruh dari penambahan filtrat lengkuas 
terhadap umur simpan buah stroberi yang ditinjau dari 
visualisasi stroberi yang paling baik selama penyimpanan.  

Tabel 2 menunjukkan stroberi dengan pemberian 
edible coating yang ditambahkan filtrat lengkuas 
menghasilkan stroberi dalam kondisi baik hingga hari ke-8 
dibandingkan stroberi dengan perlakuan 3 tanpa filtrat 
lengkuas. Stroberi dengan perlakuan P3 (tanpa filtrat 
lengkuas) pada hari ke-6 sudah menunjukkan 
pembentukan hifa dan terjadi perubahan warna daging 
buah stroberi menjadi coklat.  

Pada hari ke-8, dilakukan pembelahan pada buah 
stroberi untuk mengetahui kondisi bagian dalam (daging) 
buah stroberi. Stroberi kontrol (tanpa perlakuan) 
mengalami fase lanjut pembusukan yang terlihat dari 
warna stroberi yang lebih gelap, tekstur stroberi yang 
sangat lunak dan disertai dengan adanya lendir. Pada fase 
ini, stroberi akan kehilangan bentuk aslinya seperti yang 

tertera pada tabel 2. Sementara untuk perlakuan 3 (tanpa 
filtrat lengkuas) tekstur stroberi sedikit keras namun warna 
dari buah stroberi berubah menjadi coklat, ini 
menunjukkan fase awal pembusukan. Perubahan warna ini 
disebabkan oleh aktivitas mikroba seperti jamur yang 
mulai menginfeksi buah. Berbeda dengan stroberi yang 
diberikan edible coating dengan penambahan filtrat 
lengkuas (P4), stroberi menunjukkan kondisi yang baik 
hingga hari ke-8. Hal ini mengindikasikan bahwa filtrat 
lengkuas dapat menghambat pertumbuhan jamur yang 
dapat mempercepat proses pembusukan. Selain itu, 
daging buah stroberi masih berwarna merah dengan 
tekstur sedikit keras yang menunjukkan belum ada gejala 
pembusukan pada buah stroberi (P4). 
Tabel 2. Hasil Pengujian Lama Penyimpanan Stroberi yang 
diaplikasikan Edible Coating P3 dan P4 (Penambahan Filtrat 
Lengkuas) pada suhu ruang selama 8 hari 

 
  

Uji Penyusutan Massa  
Uji penyusutan massa selama 7 hari bertujuan 

untuk mengukur penurunan massa buah stroberi yang 
diberi perlakuan edible coating (P3), perlakuan edible 
coating dengan penambahan filtrat lengkuas (P4), dan 
stroberi yang tidak diberi perlakuan (kontrol). Hasil 
penyusutan massa yang lebih tinggi pada buah stroberi 
menunjukkan tingginya kehilangan air dan komponen 
lainnya, sehingga menyebabkan penurunan mutu buah 
stroberi [12]. 

Uji penyusutan massa menunjukkan stroberi P4 
memiliki nilai penyusutan massa terendah dibandingkan 
dengan P3 dan kontrol. Edible coating berperan sebagai 
lapisan pelindung yang mampu menghalangi masuknya 
oksigen, sehingga memperlambat produksi H2O melalui 
proses respirasi dan transpirasi yang menyebabkan hasil 
dari penyusutan massa relatif lebih rendah. Selain itu, 
filtrat lengkuas berfungsi sebagai agen antimikroba yang 
mampu menghambat pertumbuhan mikroorganisme, 
sehingga menghambat pertumbuhan mikroorganisme dan 
dapat memperlambat proses degradasi bahan yang 

 

Hari ke- Sampel Edible coating P3 dan P4 (Filtrat Lengkuas) 

Kontrol P3  P4 (Penambahan 

Filtrat Lengkuas) 

0 

   
2 

   
4 

   

6 

   
8 
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menyebabkan adanya penyusutan massa yang rendah 
pada buah stroberi. 

Tabel 3. Hasil Pengujian Penyusutan Massa Stroberi 
yang tanpa aplikasi, dengan aplikasi Edible Coating 

Perlakuan 3 dan P3 dengan penambahan Filtrat Lengkuas 
pada suhu ruang selama 7 hari 

Jenis 
Perlakuan 

Hasil 
Penyusutan 

Massa Selama 
7 Hari (%) 

Hari 

Kontrol 10,91 7 

P3 7,20 7 
P4 6,95 7 

Keterangan: TP adalah sampel stroberi tanpa perlakuan, 
P3 adalah sampel stroberi dengan penambahan edible 
coating, dan P4 adalah sampel stroberi dengan 
penambahan edible coating serta penambahan filtrat 
lengkuas 

Sedangkan, stroberi pada jenis perlakuan kontrol 
menunjukkan nilai penyusutan massa tertinggi 
dibandingkan dengan P3 dan P4. Hal ini terjadi karena 
stroberi kontrol tidak memiliki lapisan pelindung yang 
dapat menghambat respirasi dan transpirasi, sehingga 
ketika buah stroberi memiliki nilai penyusutan massa yang 
tinggi akan menyebabkan adanya penurunan mutu dan 
menimbulkan buah stroberi yang dihasilkan secara visual 
menjadi kisut. 
 
Uji Kandungan Air yang Lepas dari Buah (Water Release) 

Pengujian kandungan air yang lepas dari buah 
stroberi dilakukan dengan pemanasan secara berulang 
pada suhu 105 °C hingga diperoleh massa konstan untuk 
mengukur kandungan air yang lepas dari buah stroberi 
perlakuan edible coating (P3), perlakuan edible coating 
dengan penambahan filtrat lengkuas (P4), dan stroberi 
yang tidak diberi perlakuan (kontrol). 

Tabel 4. Hasil Pengujian Water Release Stroberi tanpa 
aplikasi, dengan aplikasi Edible Coating Perlakuan 3 dan 

P4 (Penambahan Filtrat Lengkuas pada suhu 105°C 

Jenis 
Perlakuan 

Water 
Release (%) 

Suhu (°C) 

Kontrol 33,33 105 

P3 16,28 105 

P4 14,77 105 

Keterangan: Sampel stroberi tanpa perlakuan (kontrol), P3 
adalah sampel stroberi dengan penambahan edible 
coating, dan P4 adalah sampel stroberi dengan 
penambahan edible coating serta penambahan filtrat 

 
Penelitian Aprilia (2021) menunjukkan bahwa 

pada suhu 30 °C terjadi peningkatan laju transpirasi pada 
buah stroberi [13]. Hal ini ditunjukkan oleh penurunan 
water release pada buah yang disimpan pada suhu 

tersebut. Penelitian ini menggunakan suhu kontrol sebesar 
105 °C yang dibandingkan dengan penelitian Aprilia (2021). 
Pada suhu 105 °C, terjadi peningkatan aktivitas molekuler 
yang mempercepat proses penguapan air dari permukaan 
buah. Peningkatan ini disebabkan oleh laju difusi uap air 
yang lebih tinggi melalui epidermis buah. Buah stroberi 
yang tidak dilapisi edible coating menunjukkan nilai water 
release tertinggi mengindikasikan proses difusi 
berlangsung lebih cepat akibat tidak adanya penghalang 
yang membatasi laju penguapan. Sebaliknya, stroberi yang 
dilapisi edible coating menghasilkan nilai water release 
yang lebih rendah, menunjukkan bahwa lapisan pelindung 
tersebut efektif memperlambat proses penguapan dengan 
mengurangi laju difusi uap air. 
 
Uji Organoleptik 
Aroma 

Aroma menjadi salah satu parameter penting dalam 
pengujian organoleptik, karena pada umumnya preferensi 
konsumen terhadap bahan pangan atau produk sangat 
dipengaruhi oleh aroma. Hasil uji aroma pada buah 
stroberi selama penyimpanan disajikan pada gambar 2. 

 
Gambar 2. Hasil rata-rata uji organoleptik aroma stroberi 

selama penyimpanan. Nilai aroma meliputi 5= sangat 
segar, 4= segar, 3= agak segar, 2= busuk, 1= sangat busuk 

 
Hasil penelitian pada uji organoleptik aroma 

menunjukkan bahwa nilai rata-rata terendah diperoleh 
pada buah stroberi kontrol yaitu 1,4 (sangat busuk) pada 
lama penyimpanan hari ke-8, sedangkan nilai rata-rata 
tertinggi diperoleh pada buah stroberi dengan perlakuan 4 
yaitu 4,1 (segar) pada lama penyimpanan hari ke-0. Pada 
uji organoleptik aroma, buah stroberi dengan perlakuan 3 
dan 4 mengalami perubahan aroma yang lebih lambat 
dibandingkan buah stroberi kontrol. Hal ini menunjukkan 
bahwa edible coating dengan penambahan filtrat lengkuas 
(P4), efektif memperlambat perubahan aroma stroberi. 

Penelitian Nasution (2015) menyatakan bahwa 
edible coating  mampu mempertahankan aroma selama 
masa penyimpanan [14]. Hal ini dapat dibuktikan dari hasil 
uji organoleptik aroma yang menunjukkan bahwa stroberi 
yang dilapisi edible coating dengan penambahan filtrat 
lengkuas mampu mempertahankan aroma khas dari 
stroberi dan mengalami penurunan aroma yang lambat. 
Aroma yang dihasilkan oleh makanan merupakan salah 
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satu daya tarik kuat yang mampu merangsang indera 
penciuman dan membangkitkan selera. Aroma muncul 
akibat terbentuknya senyawa volatil yang mudah 
menguap, baik melalui reaksi yang melibatkan enzim 
maupun tanpa keterlibatan enzim. Selain itu, komponen 
aroma memiliki kaitan erat dengan konsentrasi senyawa 
aromatik dalam fase uap di rongga mulut, yang 
dipengaruhi oleh sifat volatil senyawa tersebut. Faktor 
lainnya adalah interaksi alami antara komponen aroma 
dengan nutrisi dalam makanan, seperti karbohidrat, 
protein, dan lemak, serta penerimaan konsumen yang 
bersifat relatif. 
 
Warna 

Warna dapat secara langsung mempengaruhi 
persepsi panelis yang menjadi kesan pertama terhadap 
kualitas buah stroberi. Warna yang menarik dapat 
meningkatkan minat panelis untuk mencicipi produk 
tersebut [15]. Gambar 3 menunjukkan hasil dari uji warna 
pada buah stroberi selama penyimpanan. 

 
Gambar 3. Hasil rata-rata uji organoleptik warna stroberi 

selama penyimpanan. Nilai warna meliputi 5= merah 
cerah, 4= merah, 3= merah kurang cerah, 2= merah 

kecoklatan, 1= coklat. 
Hasil uji warna menunjukkan nilai rata-rata 

terendah terletak pada buah stroberi kontrol pada lama 
penyimpanan hari ke-8 yaitu 1,5 (warna coklat). Sedangkan 
nilai rata-rata tertinggi diperoleh buah stroberi dengan 
perlakuan 3 pada lama penyimpanan hari ke-0 yaitu 4,1 
(warna merah), hal ini menunjukkan efek positif edible 
coating dalam menjaga warna buah stroberi. Lama 
penyimpanan hari ke-8 menunjukkan buah stroberi kontrol 
mengalami perubahan warna yang signifikan hingga nilai 
1,5 (coklat), sedangkan buah stroberi dengan perlakuan 3 
dan 4 memiliki nilai rata-rata lebih baik, masing-masing 2,1 
dan 2,4 (merah kecoklatan). 

Selain berfungsi sebagai penghalang, edible coating 
juga dapat mencegah kerusakan warna selama 
penyimpanan dan menghasilkan gel yang lebih jernih. 
Sementara itu, tampilan yang lebih mengkilap pada buah 
stroberi yang dilapisi edible coating disebabkan oleh 
penambahan CMC. Penambahan CMC pada edible coating 
berbahan dasar pati bertujuan untuk meningkatkan 
penampilan, memperkuat struktur, dan mempercepat 
pembentukan matriks [16]. 

Tekstur 
Tekstur merupakan sifat yang dirasakan melalui 

indra peraba atau sentuhan. Minat konsumen terhadap 
bahan pangan atau produk sangat ditentukan oleh tekstur. 
Oleh sebab itu, tekstur menjadi salah satu parameter 
penting dalam uji organoleptik. Karakteristik utama yang 
sering diperhatikan terkait tekstur meliputi tingkat 
kekerasan, kekohesifan, serta kandungan airnya. Pada 
gambar 4 disajikan hasil uji tekstur pada buah stroberi 
selama penyimpanan. 

 
Gambar 4. Hasil rata-rata uji organoleptik tekstur stroberi 
selama penyimpanan. Nilai tekstur meliputi 5= keras, 4= 

agak keras, 3= agak lunak, 2= lunak, 1= sangat lunak. 
 
Nilai rata-rata terendah diperoleh buah stroberi 

kontrol pada lama penyimpanan hari ke-8 yaitu 1,3 (sangat 
lunak). Buah stroberi dengan perlakuan 4 pada lama 
penyimpanan hari ke-0 memperoleh nilai rata-rata 
tertinggi yaitu 4,2 (agak keras). Buah stroberi kontrol 
menunjukkan penurunan yang signifikan dari segi tekstur. 
Pada hari ke-0, perlakuan 4 memiliki nilai rata-rata tekstur 
tertinggi (4,2), diikuti perlakuan 3 (3,7), dan kontrol (3,3). 
Penurunan tekstur pada buah stroberi kontrol mencapai 
nilai 1,9 di hari ke-8, sementara buah stroberi perlakuan 3 
dan perlakuan 4 masing-masing tetap memiliki nilai 2,6 dan 
3,1. Buah stroberi dengan perlakuan 4 (edible coating 
dengan tambahan filtrat lengkuas) terbukti lebih efektif 
dalam menjaga tekstur stroberi selama penyimpanan. 

Lapisan edible coating pada buah stroberi dapat 
menghambat proses transpirasi, sehingga kehilangan air 
berkurang dan teksturnya lebih terjaga dibandingkan 
dengan buah stroberi kontrol. Hal ini sejalan dengan 
pendapat Susilowati (2017), yang menyatakan bahwa 
pelunakan buah berkaitan langsung dengan peningkatan 
kadar air dalam bahan [17]. Selain itu, penambahan gliserol 
sebagai plasticizer pada edible coating mampu 
meningkatkan permeabilitas lapisan terhadap uap air 
karena sifat gliserol yang hidrofilik. Hal ini berkontribusi 
dalam memperlambat penurunan tekstur keras pada buah 
stroberi [18]. 
 
Rasa 

Rasa adalah salah satu aspek penting yang 
menentukan apakah suatu produk dapat diterima oleh 
konsumen. Rasa merupakan sensasi yang dirasakan 
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melalui lidah, dalam persepsi rasa manusia, terdapat 
empat rasa dasar, yaitu manis, pahit, asam, dan asin, yang 
dapat ditambah dengan respons lain jika dilakukan 
modifikasi tertentu [19]. Berikut hasil uji rasa buah stroberi 
selama penyimpanan. 

 
Gambar 5. Hasil rata-rata uji organoleptik rasa stroberi 

selama penyimpanan. Nilai rasa meliputi 5= sangat manis, 
4= manis, 3= agak manis, 2= asam, 1= sangat asam 

Penilaian terendah diperoleh buah stroberi kontrol 

pada lama penyimpanan hari ke-8 yaitu 1,2 (sangat asam). 

Sedangkan nilai rata-rata tertinggi diperoleh buah stroberi 

dengan perlakuan 4 pada lama penyimpanan hari ke-0 

yaitu 4,2 (manis). Pada parameter rasa, buah stroberi 

kontrol memiliki nilai yang lebih rendah dibandingkan 

kedua perlakuan lainnya. Pada hari ke-0, buah stroberi 

kontrol memiliki nilai rasa 3,3, sedangkan buah stroberi 

dengan perlakuan 3 dan perlakuan 4 masing-masing 

memiliki nilai 3,8 dan 4,2. Hingga hari ke-8, nilai rata-rata 

rasa pada buah stroberi kontrol menurun tajam menjadi 

1,2, sementara buah stroberi dengan perlakuan 3 dan 

perlakuan 4 masih mempertahankan nilai rata-rata lebih 

baik, yaitu 1,6 dan 2,3. Tambahan filtrat lengkuas pada 

edible coating membantu mempertahankan rasa stroberi 

lebih lama. 

 

KESIMPULAN 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa edible coating 

berbahan dasar pati talas dengan penambahan filtrat 
lengkuas dapat memperpanjang umur simpan stroberi 
jenis Kalibret hingga 8 hari dengan memperlambat 
pertumbuhan mikroorganisme. Konsentrasi CMC 0,6% 
(w/v) memberikan lapisan pelindung terbaik yang dapat 
mengurangi kehilangan air dan penyusutan massa stroberi. 
Penyusutan massa dan water release dengan konsentrasi 
CMC 0,6% (w/v) masing-masing sebesar 6,95% dan 
14,77%. Pada hasil uji organoleptik, penggunaan edible 
coating dengan penambahan filtrat lengkuas lebih disukai 
panelis karena stroberi yang dilapisi edible coating yang 
mengandung lengkuas disamping dapat disimpan cukup 
lama juga memiliki aroma segar, warna merah, tekstur 
agak keras, dan rasa manis. 
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