
1 

 

BAB IV 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Data yang disajikan merupakan hasil kajian analisis pengujian mutu stroberi 

dengan aplikasi edible coating ekstrak buah parijoto yang meliputi parameter 

warna, susut bobot, kadar air, total asam tertitrasi (TAT), dan total plate count 

(TPC). 

4.1. Warna Stroberi  

 Parameter warna yang diamati dibagi menjadi tiga, yaitu nilai L* atau 

tingkat kecerahan, nilai a* yang menunjukkan warna merah jika positif dan hijau 

jika negatif, serta nilai b* yang menunjukkan warna kuning jika positif dan biru jika 

negatif.  

 

4.1.1. Nilai L* 

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way nilai L* dapat dilihat pada 

Lampiran 4 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Pengujian Nilai L* Edible Coating Stroberi 

Konsentrasi 

Ekstrak Buah 

Parijoto 

Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0%  23,32 ± 3,61 18,94 ± 2,63 20,17 ± 5,63 15,73 ± 0,93 19,54 ± 4,17 

0,3%  27,10 ± 1,17 11,53 ± 0,23 18,23 ± 5,75 18,44 ± 2,89 18,83 ± 6,41 

0,6%  26,56 ± 1,19 14,05 ± 1,26 18,17 ± 0,79 18,79 ± 2,74 19,39 ± 4,93 

0,9%  23,25 ± 0,26 15,69 ± 1,27 14,79 ± 5,37 13,78 ± 1,79 16,88 ± 4,63 

Rata-rata 25,06 ± 2,52C 15,05 ± 3,12A 17,84 ± 4,59B 16,69 ± 2,87AB  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).  
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Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter nilai L* dapat 

dilihat pada Lampiran 5 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 1. Berdasarkan 

data pada Tabel 1, dapat diketahui bahwa lama penyimpanan memberikan pengaruh 

nyata (p<0,05) terhadap nilai L* stroberi, sementara konsentrasi ekstrak buah 

parijoto dan interaksi kedua faktor tersebut tidak memberikan pengaruh nyata 

(p>0,05). Secara rata-rata lama penyimpanan, nilai L* tertinggi diperoleh pada hari 

ke-0 sebesar 25,06 ± 2,52, kemudian menurun pada hari ke-3 menjadi 15,05 ± 3,12, 

lalu meningkat lagi pada hari ke-6 menjadi 17,84 ± 4,59 dan tidak berbeda nyata 

pada hari ke-9 dengan nilai sebesar 16,69 ± 2,87. Penurunan nilai kecerahan (L*) 

pada stroberi selama penyimpanan umumnya disebabkan oleh proses pencoklatan 

enzimatis yang dipicu oleh aktivitas enzim polifenol oksidase (PPO), serta 

degradasi pigmen antosianin dan proses respirasi berkelanjutan (González-Cuello 

et al., 2024. Secara khusus, degradasi pigmen antosianin saat di puncak 

kematangam terjadi akibat adanya  oksidasi, perubahan pH, serta paparan oksigen 

dan cahaya (Enaru et al., 2021). 

Mekanisme oksidasi yang melibatkan enzim seperti polifenol oksidase (PPO) 

dan peroksidase (POD) merupakan penyebab utama terjadinya degradasi 

antosianin. Aktivitas kedua enzim tersebut dipicu oleh adanya kerusakan jaringan 

yang terjadi selama penanganan, seperti pencucian dan pencelupan edible coating, 

serta tekanan mekanis antar buah yang menyebabkan kerusakan membran sel (Li et 

al., 2022). Enzim polifenol oksidase (PPO) tidak langsung mengoksidasi 

antosianin, tetapi mengoksidasi fenolik lain yang memiliki struktur o-difenol 

menjadi o-quinon. O-quinon ini kemudian mengoksidasi antosianin menjadi 
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antosianin o-quinon, yang selanjutnya dapat berasosiasi membentuk melanin 

berwarna coklat (Martynenko dan Chen, 2016). Mekanisme pencoklatan enzimatis 

melalui oksidasi senyawa fenolik oleh PPO hingga pembentukan melanin 

ditunjukkan di ilustrasi bawah ini.  

 

Ilustrasi 1. Pembentukan Pigmen Cokelat (Melanin) dari Senyawa Fenolik 

Singh et al. (2018). 

Cara kerja edible coating dalam memperlambat laju respirasi dan 

metabolisme buah yang ditunjukkan dengan tertundanya perubahan warna dan 

kandungan flavonoid, antosianin, serta aktivitas antioksidan yang stabil adalah 

dengan menghambat difusi oksigen dan kehilangan air (Carvalho do Lago et al., 

2023).  Edible coating yang diperkaya dengan ekstrak kaya antioksidan juga telah 

terbukti dapat mempertahankan warna stroberi sehingga menunda degradasi warna 

selama penyimpanan, seperti penelitian (Vieira et al., 2021) yang membuktikan 

pernyataan tersebut dengan edible coating yang dipadukan dengan ekstrak pomace 

zaitun yang sudah dieksplorasi mampu mempertahankan warna cerah dan segar 

pada buah stroberi. (Liu et al., 2021) juga menunjukkan bahwa edible coating yang 

diperkaya ekstrak tanaman dapat menunda perubahan warna (ΔE) dan menjaga 

senyawa fenolik serta antioksidan. Akan tetapi, penurunan nilai L* yang tetap 
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terjadi karena sifat semi-permeabel coating memungkinkan reaksi enzimatis dan 

degradasi pigmen tetap berlangsung. Penurunan atau perubahan nilai L* stroberi 

selama penyimpanan ditunjukkan melalui grafik regresi linear pada Ilustrasi 8 

dibawah ini.  

 

Ilustrasi 2. Kurva Regresi Linear Perubahan Nilai L* Edible Coating Stroberi  

Berdasarkan Ilustrasi 8 yang diperoleh dari analisis regresi linear, diketahui 

bahwa seluruh perlakuan konsentrasi ekstrak buah parijoto menunjukkan 

persamaan regresi dengan nilai slope negatif selama penyimpanan. Hal ini 

menandakan bahwa semakin lama penyimpanan, maka nilai L* stroberi cenderung 

mengalami penurunan pada seluruh perlakuan. Koefisien determinasi (R2) pada 

setiap konsentrasi ekstrak pada Ilustrasi 8 menunjukkan kemampuan lama 

penyimpanan menjelaskan perubahan nilai L* selama penyimpanan. Semakin 

tinggi nilai R2, semakin besar kontribusi lama penyimpanan terhadap variasi 

perubahan nilai L*. Perlakuan tanpa penambahan ekstrak (0%) memiliki nilai R² 

tertinggi, yaitu 0,7848, yang menunjukkan bahwa perubahan nilai L* pada 

perlakuan tersebut sebagian besar dipengaruhi oleh lama penyimpanan, sedangkan 
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nilai R² yang lebih rendah pada perlakuan dengan ekstrak buah parijoto 

mengindikasikan bahwa perubahan nilai L* tidak hanya dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan, tetapi juga kandungan nutrisi dari buah stroberi.  

Penurunan nilai L* selama penyimpanan dapat disebabkan oleh proses 

oksidasi pigmen, respirasi, serta kerusakan jaringan buah yang menyebabkan warna 

stroberi menjadi lebih gelap. Penurunan nilai L* ini juga dapat dijelaskan melalui 

kondisi kimia lain selama penyimpanan, seperti nilai total asam tertitrasi yang juga 

mengalami penurunan selama penyimpanan. Hal ini sejalan dengan pendapat 

(Muley et al., 2022) yang menyatakan bahwa penurunan nilai L* pada stroberi 

selama penyimpanan dapat digunakan sebagai indikator tidak langsung perubahan 

keasaman dan kelembapan buah. Penurunan kandungan asam organik akibat 

respirasi dapat memengaruhi stabilitas pigmen antosianin sehingga warna stroberi 

menjadi lebih gelap.  

4.1.2. Nilai a* 

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter nilai a* dapat 

dilihat pada Lampiran 5 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 2.  

Tabel 2. Hasil Pengujian Nilai a* Edible Coating Stroberi 

Konsentrasi 

Ekstrak 

Buah 

Parijoto 

Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0%  20,09 ±3,22cde 17,28 ± 0,79cdef 11,41± 5,06bc 16,78 ± 2,17cdef 16,39 ± 4,27 

0,3%  22,93 ± 3,83def 10,77 ± 0,59bc -9,18± 12,42a 14,96 ± 0,24cde 9,87 ± 13,55 

0,6%  24,67 ± 1,32ef 14,02 ± 1,64cd -12,71± 3,91a 14,03 ± 0,59cd 10,00 ± 14,55 

0,9%  26,87 ± 1,31f 12,89 ± 1,37bcd 3,55 ± 15,18b 13,18 ± 2,19bcd 14,12 ± 10,91 

Rata-rata 23,64 ± 3,45 13,74 ± 2,65 -1,73 ± 13,42 14,73 ± 1,94  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).  
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Berdasarkan data pada Tabel 2, konsentrasi ekstrak buah parijoto, lama 

penyimpanan, serta interaksi kedua faktor tersebut memberikan pengaruh nyata 

(p<0,05) terhadap nilai a* stroberi. Nilai a* menunjukkan tingkat kemerahan warna 

pada stroberi, semakin tinggi nilai a* maka warna merah pada stroberi semakin 

kuat. Secara umum, nilai a* cenderung mengalami penurunan selama 

penyimpanan. Nilai a* tertinggi diperoleh pada perlakuan konsentrasi 0,9% hari ke-

0 sebesar 26,87±1,31, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi 

0,6% hari ke-6 sebesar -12,71±3,91. 

Penurunan nilai a* selama penyimpanan dapat terjadi karena degredasi 

pigmen antosianin dan proses oksidasi yang menyebabkan warna merah stroberi 

menjadi semakin lemah atau memudar. Degradasi ini terjadi melalui reaksi oksidasi 

yang dikatalisis oleh enzim polifenol oksidase (PPO), di mana senyawa fenolik 

dioksidasi menjadi o-quinon yang menyebabkan pudar atau perubahan warna 

merah yang tercermin dari penurunan nilai a* (Lashkari, 2022).  

Terdapat nilai negatif pada hari ke 6 di nilai a*. Nilai a* negatif 

mengindikasikan warna hijau. Hal ini berarti bahwa objek dengan nilai a* negatif 

cenderung memiliki rona hijau, sesuai dengan definisi sistem warna CIE Lab* yang 

memetakan warna berdasarkan tiga dimensi—terang-gelap (L*), merah-hijau (a*), 

dan kuning-biru (b*) (Wahid et al., 2022). Degradasi antosianin, pigmen utama 

yang memberikan warna cerah pada stroberi, juga menjadi faktor utama perubahan 

warna negatif tersebut. Degradasi ini dapat terjadi akibat kondisi penyimpanan, 

seperti suhu rendah yang mengaktifkan enzim Mitogen-Activated Protein Kinase 3 

(FvMAPK3), yang menekan jalur biosintesis antosianin. Enzim FvMAPK3 
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bertindak sebagai penghambat produksi pigmen merah (antosianin) di bawah suhu 

rendah. Hal inilah yang menyebabkan warna stroberi yang di simpan di suhu rendah 

menjadi kurang matang  (Mao et al., 2022).  

Akan tetapi, meskipun terjadi penurunan nilai L*a*b pada stroberi selama 

penyimpanan, penambahan ekstrak parijoto dalam edible coating stroberi tetap 

mampu mempertahankan kestabilan warna dimana nilai a* dan b* tertinggi 

didapatkan pada edible coating dengan konsentrasi ekstrak 0,9% dan 0,6%. Ekstrak 

parijoto yang kaya flavonoid memiliki potensi sebagai sumber antioksidan dalam 

edible coating (Maulida et al., 2023), sehingga membantu mempertahankan 

parameter warna meskipun nilai L*a*b tetap menurun. Fenomena tersebut terjadi 

karena adanya penghambatan aktivitas enzim polifenol oksidase (PPO) dengan cara 

menetralkan radikal bebas, mengikat ion logam, serta menginaktivasi bentuk aktif 

enzim sehingga pembentukan pigmen coklat dapat ditekan dan stabilitas antosianin 

lebih terjaga (Moon et al., 2020). Secara keseluruhan, hasil ini menunjukkan bahwa 

peningkatan konsentrasi ekstrak parijoto dalam edible coating cenderung 

memberikan efek perlindungan yang lebih baik terhadap perubahan warna stroberi, 

meskipun efektivitasnya tetap dipengaruhi oleh lama penyimpanan. Penurunan nilai 

a* ditunjukkan ditunjukkan melalui grafik regresi linear pada Ilustrasi 9 dibawah 

ini.  
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Ilustrasi 3. Kurva Regresi Linear Perubahan Nilai a* Edible Coating Stroberi 

Berdasarkan Ilustrasi 9, semua persamaan regresi memiliki nilai slope 

negatif, yang berarti bahwa semakin lama penyimpanan, maka nilai a* stroberi 

cenderung menurun pada seluruh perlakuan konsentrasi ekstrak parijoto. Nilai 

koefisien determinasi (R²) menunjukkan kemampuan lama penyimpanan 

menjelaskan perubahan nilai a*. Perlakuan 0,9% memiliki nilai R² sebesar 0,4592, 

yang menunjukkan bahwa sekitar 45,92% perubahan nilai a* dipengaruhi oleh lama 

penyimpanan, sedangkan sisanya dipengaruhi faktor lain. Namun demikian, pola 

penurunan pada grafik terlihat cukup fluktuatif, terutama pada konsentrasi 0,9% 

dan 0,6%, sehingga hubungan linear yang terbentuk tidak terlalu kuat. Hal ini 

terlihat dari nilai R² yang relatif rendah (<0,5). Penurunan nilai a* selama 

penyimpanan disebabkan oleh degredasi pigmen antosianin dan proses oksidasi 

selama penyimpanan, sejalan dengan penyebab menurunannya nilai L*. Perubahan 

total asam juga dapat mempengaruhi stabilitas pigmen warna pada stroberi dimana 

penurunan kandungan asam organik akibat respirasi dapat memengaruhi stabilitas 
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pigmen antosianin sehingga warna stroberi menjadi lebih pudar atau warna 

merahnya menjadi lebih lemah (Muley et al., 2022). 

4.1.3. Nilai b* 

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter nilai b* dapat 

dilihat pada Lampiran 6 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 3.  

Tabel 3. Hasil Pengujian Nilai b* Edible Coating Stroberi 

Konsentrasi 

Ekstrak 

Buah 

Parijoto 

Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0% 8,91 ± 0,65fgh 7,49 ± 0,37efg -28,32 ± 2,44a 6,01 ± 1,81efg -1,48 ± 16,28 

0,3% 9,67 ± 0,46gh 5,71 ± 1,16efg -7,68 ± 5,95c 8,55 ± 1,38fg 4,06 ± 7,71 

0,6% 10,37 ± 1,34h 6,41 ± 0,62efgh 0,98 ± 2,65d 6,09 ± 0,91efg 5,96 ± 3,74 

0,9% 7,16± 0,63efgh 4,82 ± 0,72ef -23,02 ± 3,70b 3,53 ± 0,84de -1,88 ± 12,93 

Rata-rata 9,03 ± 1,44 6,11 ± 1,21 -14,51 ± 12,70 6,04 ± 2,16  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05).  

Berdasarkan Tabel 3, konsentrasi ekstrak buah parijoto, lama penyimpanan, 

serta interaksi kedua faktor tersebut memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap 

nilai b* stroberi. Sama halnya dengan nilai L* dan nilai a*, nilai b* juga mengalami 

penurunan selama penyimpanan. Pada hari ke-0, nilai b* tertinggi diperoleh pada 

perlakuan konsentrasi ekstrak 0,6%, yaitu sebesar 10,37 ± 1,34, lalu mengalami 

penurunan terendah pada hari ke-6 perlakuan tanpa ekstrak sebesar −28,32 ± 2,44. 

Penurunan ini juga disebabkan oleh degredasi pigmen antosianin dan proses 

oksidasi yang menyebabkan warna stroberi menjadi semakin pudar. Degradasi ini 

terjadi melalui reaksi oksidasi yang dikatalisis oleh enzim polifenol oksidase (PPO), 

di mana senyawa fenolik dioksidasi menjadi o-quinon yang menyebabkan pudar 
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atau perubahan warna pada stroberi (Martynenko dan Chen, 2016). Penurunan nilai 

b* ditunjukkan ditunjukkan melalui grafik regresi linear pada Ilustrasi 10.  

 

 

Ilustrasi 4. Kurva Regresi Linear Perubahan Nilai b* Edible Coating Stroberi 

 Berdasarkan Ilustrasi 10 grafik regresi linear perubahan nilai b* stroberi, 

seluruh perlakuan menunjukkan nilai slope negatif, yang menunjukkan penurunan 

nilai b* selama penyimpanan. Nilai koefisien determinasi (R²) pada seluruh 

perlakuan relatif rendah, yaitu berkisar antara 0,073–0,3753, yang menunjukkan 

kemampuan lama penyimpanan dalam menjelaskan variasi perubahan nilai b* 

tergolong rendah. Kondisi ini menunjukkan bahwa perubahan nilai b* tidak hanya 

dipengaruhi oleh lama penyimpanan, tetapi juga faktor lain seperti kandungan 

nutrisi yang berupa kadar gula. Perubahan warna stroberi selama penyimpanan 

secara visual menunjukkan kecenderungan warna yang semakin gelap dan kusam. 

Perubahan tersebut dapat diamati pada ilustrasi dibawah ini. 
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Ilustrasi 5. Perbandingan Warna Edible Coating Stroberi  

Susut Bobot Stroberi  

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter susut bobot 

dapat dilihat pada Lampiran 7 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Pengujian Susut Bobot Edible Coating Stroberi  

Konsentrasi Ekstrak 

Buah Parijoto Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0%  0,18 ± 0,12 0,06 ± 0,00 0,05 ± 0,02 0,09 ± 0,09B 

0,3%  0,06 ± 0,06 0,04 ± 0,01 0,04 ± 0,01 0,05 ± 0,03A 

0,6%  0,04 ± 0,01 0,03 ± 0,01 0,03 ± 0,01 0,03 ± 0,01A 

0,9%  0,03 ± 0,00 0,03 ± 0,01 0,03 ± 0,01 0,03 ± 0,01A 

Rata-rata 0,07 ± 0,08B 0,04 ± 0,01A 0,03 ± 0,01A  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 
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Berdasarkan Tabel 4, konsentrasi ekstrak buah parijoto dan lama 

penyimpanan memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap susut bobot stroberi, 

sedangkan interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh nyata (p>0,05). Secara 

umum, nilai susut bobot mengalami penurunan seiring meningkatnya konsentrasi 

ekstrak buah parijoto. Nilai susut bobot tertinggi diperoleh pada perlakuan tanpa 

ekstrak (0%), yaitu sebesar 0,09 ± 0,09, sedangkan nilai terendah susut bobot 

terdapat pada perlakuan konsentrasi 0,6% dan 0,9%, yaitu sebesar 0,03 ± 0,01. Hal 

ini mengindikasikan bahwa penambahan ekstrak parijoto meningkatkan efektivitas 

edible coating dalam mengurangi kehilangan air. Berdasarkan lama penyimpanan, 

susut bobot tertinggi terjadi pada hari ke-3 sebesar 0,07 ± 0,08 dan menurun pada 

hari ke-6 serta hari ke-9.  

Peristiwa susut bobot pada buah dapat terjadi karena adanya perbedaan 

tekanan uap air (vapor pressure gradient) antara jaringan buah dan lingkungan 

sekitar, yang mendorong difusi air keluar dari buah (Khanal et al., 2019). 

Selanjutnya, susut bobot juga dapat terjadi karena kutikula yang tipis atau russeting 

pada kulit buah. Kutikula tipis dapat meningkatkan permeabilitas air, sehingga 

mempercepat laju kehilangan air melalui peningkatan permeansi uap air. Selain itu, 

area seperti bekas tangkai (stem scar) juga dapat menjadi jalur utama kehilangan 

air karena permeabilitasnya jauh lebih tinggi dibandingkan kutikula normal 

(Moggia et al., 2017), dimana pada penelitian ini, tangkai stroberi juga harus 

dicabut sebelum pengaplikasian edible coating.  

Edible coating yang diperkaya ekstrak tanaman dapat mempertahankan susut 

bobot buah dengan meningkatkan sifat barrier (Fabra et al., 2018). Ekstrak parijoto 
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yang kaya senyawa fenolik dapat berinteraksi dengan polisakarida alginat dalam 

edible coating melalui ikatan hidrogen dan interaksi molekuler lainnya, sehingga 

mengubah struktur lapisan coating menjadi lebih padat dan memperkecil ukuran 

pori-pori (Saidi et al., 2025). Interaksi fenolik-polisakarida tersebut meningkatkan 

kohesi matriks coating, yang akan mengurangi permeabilitas air dan menurunkan 

laju difusi uap air dari jaringan buah ke lingkungan sekitar. Lalu, pori – pori yang 

lebih kecil dan struktur yang lebih rapat juga dapat menekan peristiwa susut bobot 

atau kehilangan air pada stroberi karena penghalang fisik terhadap penguapan 

menjadi lebih efektif (Gomaa et al., 2018).  

Semakin meningkatnya konsentrasi ekstrak parijoto, lapisan coating menjadi 

lebih mampu menghambat penguapan air dan memperlambat proses transpirasi, 

sehingga stroberi mengalami kehilangan air yang lebih rendah dan massa buah lebih 

terjaga selama penyimpanan. Penelitian (Fabra et al., 2018) juga menambahkan 

bahwa edible film berbasis alginat yang mengandung ekstrak fenolik menunjukkan 

bahwa penambahan senyawa aktif ini juga meningkatkan ketahanan terhadap 

penetrasi uap air tanpa mengorbankan sifat mekanik film. Dengan demikian, 

penambahan ekstrak parijoto dalam edible coating secara signifikan mampu 

mempertahankan susut bobot stroberi selama penyimpanan melalui peningkatan 

sifat barrier terhadap difusi uap air. 

Pada perlakuan tanpa ekstrak, fungsi coating dalam menghambat terjadinya 

susut bobot kurang maksimal. Penambahan ekstrak parijoto dalam formulasi edible 

coating meningkatkan sifat barrier lapisan dengan membentuk film pelindung pada 

permukaan buah yang bersifat semipermeabel, sehingga dapat memperlambat 
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difusi uap air dan menurunkan laju transpirasi. Akibatnya, laju kehilangan air dari 

jaringan buah berkurang dan susut bobot selama penyimpanan menjadi lebih 

rendah. Hasil ini sejalan dengan penelitian (Saleh dan Abu-Dieyeh, 2022) yang 

menunjukkan bahwa edible coating dengan ekstrak alami efektif menekan susut 

bobot buah segar melalui penghambatan evaporasi air dan peningkatan sifat 

protektif matriks coating. 

Lama penyimpanan menunjukkan perbedaan signifikan terhadap susut bobot 

pada perlakuan dengan ekstrak parijoto. Nilai susut bobot hari ke-3 berbeda dengan 

susut bobot hari ke-6 dan ke-9, dimana semakin lama disimpan, susut bobotnya 

relatif lebih stabil. Hal ini menunjukkan edible coating dengan ekstrak parijoto 

mampu mempertahankan integritas lapisan pelindung pada permukaan buah. 

Stabilitas ini menunjukkan bahwa coating secara efektif membatasi perpindahan 

uap air sepanjang penyimpanan (Bajaj et al., 2023). Senyawa flavonoid dan fenolik 

dalam ekstrak parijoto memberikan efek antioksidan yang mendukung stabilitas 

fisik dan kimiawi coating selama penyimpanan, sehingga edible coating ekstrak 

parijoto tidak hanya mengurangi susut bobot, tetapi juga memperpanjang umur 

simpan buah dengan menjaga kualitasnya secara konsisten selama waktu 

penyimpanan (Taban et al., 2024). Untuk memperjelas kecenderungan perubahan 

susut bobot edible coating stroberi selama penyimpanan pada berbagai konsentrasi 

ekstrak buah parijoto, analisis regresi linear disajikan seperti pada Ilustrasi 12 ini:  
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Ilustrasi 6. Kurva Regresi Linear Perubahan Susut Bobot Edible Coating Stroberi 

Berdasarkan Ilustrasi 12, seluruh perlakuan menunjukkan nilai slope negatif 

yang menandakan bahwa perubahan susut bobot cenderung mengalami penurunan 

selama penyimpanan. Perlakuan tanpa edible coating (0%) memiliki laju perubahan 

terbesar, sedangkan perlakuan 0,9% menunjukkan laju perubahan terkecil karena 

memiliki nilai slope mendekati nol. Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan edible 

coating ekstrak buah parijoto mampu membantu mempertahankan bobot stroberi 

selama penyimpanan. Nilai koefisien determinasi (R²) menunjukkan bahwa lama 

penyimpanan mampu menjelaskan sebagian besar variasi perubahan susut bobot 

stroberi. Perubahan susut bobot selama penyimpanan diduga dipengaruhi oleh 

proses respirasi dan transpirasi yang menyebabkan kehilangan air pada buah. 

Penggunaan edible coating dapat membentuk lapisan pelindung pada permukaan 

buah sehingga mampu menghambat penguapan air dan memperlambat kehilangan 

bobot selama penyimpanan. 
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Nilai susut bobot juga saling berpengaruh dengan pengujian kimia lainnya, 

seperti kadar air dan total asam tertitrasi.  Selain mempertahankan bobot, coating 

yang efektif juga mampu mengurangi kehilangan air dan memperlambat perubahan 

kimia atau penurunan total asam. Dengan penurunan kehilangan air dan respirasi, 

degradasi senyawa fenolik dan antioksidan juga diperlambat, sehingga apabila nilai 

susut bobot mampu dipertahankan, maka nilai perubahan atau penurunan total asam 

tertitrasi juga akan menjadi semakin lebih kecil (Popa et al., 2021). 

 

4.2. Kadar Air Stroberi  

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter kadar air dapat 

dilihat pada Lampiran 8 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Pengujian Kadar Air Edible Coating Stroberi 

Konsentrasi 

Ekstrak 

Buah 

Parijoto 

Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0%  91,68 ± 0,74b 91,23 ± 0,37 b 91,10 ± 0,82 b 91,18 ± 0,67 b 91,30 ± 0,62 

0,3%  88,40 ± 0,42a 90,79 ± 1,33 b 91,60 ± 0,86 b 91,48 ± 0,87 b 90,57 ±1,56 

0,6%  90,93 ± 1,46 b 91,23 ± 0,57 b 91,84 ± 0,42 b 91,86 ± 1,62 b 91,47 ± 1,06 

0,9%  91,94 ± 0,66 b 91,36 ± 0,60 b 91,96 ± 0,36 b 92,04 ± 0,61 b 91,82 ± 0,56 

Rata-rata 90,74 ± 1,65  91,15 ± 0,72 91,62 ± 0,66 91,64 ± 0,94  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan Tabel 5, konsentrasi ekstrak buah parijoto, lama penyimpanan, 

serta interaksi keduanya memberikan pengaruh nyata (p<0,05). Hal ini 

menunjukkan bahwa perubahan kadar air dipengaruhi oleh kombinasi perlakuan 

konsentrasi ekstrak buah parijoto dan lama penyimpanan. Secara umum, kadar air 

mengalami peningkatan selama penyimpanan. Nilai kadar air tertinggi diperoleh 
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pada perlakuan konsentrasi 0,9% hari ke-9 sebesar 92,04 ± 0,61, sedangkan nilai 

terendah terdapat pada perlakuan 0,3% hari ke-0 sebesar 88,40 ± 0,42.  

Tabel 5  menunjukkan bahwa penambahan ekstrak parijoto berperan dalam 

mempertahankan kadar air stroberi selama penyimpanan. Perbedaan kadar air antar 

perlakuan dengan ekstrak parijoto diduga terkait dengan sifat hidrofilik senyawa 

bioaktif yang terkandung dalam ekstrak tersebut, seperti flavonoid, saponin, dan 

tanin yang larut dalam fraksi air. Interaksi spesifik antara senyawa bioaktif, 

khususnya golongan fenolik dan alginat dalam edible coating dapat 

menghasilkan cross-linking tambahan yang memperkuat jaringan polimer.  Fenolik 

dapat membentuk ikatan hidrogen dan interaksi kompleks dengan gugus karboksilat 

pada alginat sehingga meningkatkan densitas matriks polimer dan menghasilkan 

struktur yang lebih kompak dengan pori-pori yang mengecil (Fabra et al., 2018). 

Ukuran pori yang semakin mengecil secara signifikan menurunkan laju difusi air 

melalui lapisan coating, sehingga meningkatkan kemampuan penghalang terhadap 

kehilangan air (Vieira et al., 2021). Hal ini tercermin dari kadar air yang lebih tinggi 

pada perlakuan dengan konsentrasi ekstrak lebih besar, yang menunjukkan bahwa 

penambahan ekstrak parijoto dapat meningkatkan kapasitas pengikatan air serta 

memperkuat struktur lapisan coating dalam menghambat kehilangan air. 

Namun demikian, pada perlakuan dengan konsentrasi ekstrak 0,3% diperoleh 

kadar air yang lebih rendah dibandingkan kontrol maupun konsentrasi yang lebih 

tinggi. Larutan edible coating yang dicampurkan dengan ekstrak tanaman dapat 

memengaruhi struktur matriks pelapis dan berdampak pada ketidakhomogenan 

fase. Fenomena tersebut dapat menurunkan kemampuan matriks dalam menahan 
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air, sehingga pada kondisi tertentu kadar air stroberi dengan edible coating ekstrak 

0,3% menjadi lebih rendah dibandingkan kontrol  (Xie et al., 2023). Selain itu, efek 

plastisasi dari komponen ekstrak dapat meningkatkan mobilitas rantai polimer, 

namun di sisi lain berpotensi melemahkan integritas film dan sifat penghalangnya. 

(Saberi et al., 2017) menunjukkan bahwa bahan plastis seperti gliserol atau minyak 

dapat memodifikasi interaksi antar polimer dan mikrostruktur film, yang pada 

tingkat tertentu dapat menurunkan kapasitas retensi air, terutama jika terjadi 

plastisasi berlebih yang memicu pemisahan fase atau heterogenitas. 

Di sisi lain, pada konsentrasi ekstrak yang lebih tinggi, coating yang 

terbentuk akan bersifat lebih padat dan kohesif dengan interaksi hidrofilik yang 

lebih kuat. Hal ini tentunya akan meningkatkan kemampuan lapisan dalam 

mempertahankan air dan menekan laju kehilangan kelembapan dari jaringan buah. 

Dengan demikian, konsentrasi ekstrak parijoto sangat berpengaruh dalam 

efektivitas coating dalam mempertahankan kadar air stroberi. Namun demikian, 

lama penyimpanan justru tidak menunjukkan pengaruh yang nyata terhadap kadar 

air. Nilai kadar air relatif stabil dari awal hingga akhir penyimpanan, hal ini 

mengindikasikan bahwa edible coating mampu mempertahankan keseimbangan air 

dalam jaringan buah (Bajaj et al., 2023). Peristiwa ini dipengaruhi oleh kombinasi 

sifat coating dan kondisi lingkungaan, seperti suhu dan kelembapan relatif. Secara 

keseluruhan, penambahan ekstrak parijoto dalam edible coating berperan dalam 

meningkatkan retensi kelembapan dan menjaga kualitas stroberi (Taban et al., 

2024). Untuk menunjukkan kecenderungan perubahan kadar air edible coating 
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stroberi selama penyimpanan pada berbagai konsentrasi ekstrak buah parijoto, 

analisis regresi linear disajikan seperti pada Ilustrasi 13 ini:  

Ilustrasi 7. Kurva Regresi Linear Perubahan Kadar Air Edible Coating Stroberi 

Ilustrasi 13 menunjukkan grafik regresi linear kadar air stroberi, dimana 

Sebagian besar perlakuan menunjukkan kecenderungan peningkatan kadar air 

selama penyimpanan. Hal ini ditunjukkan oleh nilai slope positif pada perlakuan 

konsentrasi 0,3%; 0,6%; dan 0,9%, sedangkan perlakuan tanpa edible coating (0%) 

menunjukkan slope negatif yang menandakan adanya penurunan kadar air selama 

penyimpanan. Nilai slope positif menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan 

maka kadar air stroberi cenderung meningkat pada perlakuan edible coating. 

Peningkatan kadar air disebabkan oleh kemampuan edible coating berekstrak 

parijoto mampu mempertahankan kelembabapan buah selama penyimpanan 

sehingga menghambat kehilangan air. Kadar air yang terjaga selama penyimpanan, 

tercermin juga pada pengujian lainnya, seperti susut bobot dan total asam tertitrasi 

(TAT) (Jayamali et al., 2022). Edible coating yang mampu mempertahankan kadar 
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air akan menurunkan susut bobot karena penguapan air dari jaringan buah dapat 

ditekan. Penurunan laju respirasi juga membantu mempertahankan nilai total asam 

tertitrasi karena asam organik tidak cepat digunakan sebagai substrat metabolisme.  

4.3. Total Asam Tertitrasi (TAT) Stroberi  

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter total asam 

tertitrasi dapat dilihat pada Lampiran 9 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 6.  

Tabel 6. Hasil Pengujian Total Asam Tertitrasi (TAT) Edible Coating  

Stroberi 

Konsentrasi 

Ekstrak 

Buah 

Parijoto 

Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0%  1,04 ± 0,44 0,63 ± 0,06 0,68 ± 0,15 0,57 ± 0,06 0,73 ± 0,28B 

0,3%  0,72 ± 0,16 0,60 ± 0,04 0,49 ± 0,04 0,64 ± 0,06 0,61 ± 0,12A 

0,6%  0,70 ± 0,00 0,53 ± 0,04 0,45 ± 0,00 0,42 ± 0,03 0,52 ± 0,12A 

0,9%  0,62 ± 0,10 0,59 ± 0,13 0,42 ± 0,13 0,54 ± 0,03 0,54 ± 0,12A 

Rata-rata 0,77 ± 0,26B 0,59 ± 0,07A 0,51 ± 0,13A 0,54 ± 0,09A  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan Tabel 6, konsentrasi ekstrak buah parijoto dan lama 

penyimpanan  memberikan pengaruh nyata (p<0,05) terhadap total asam tertitrasi 

(TAT) stroberi, sedangkan interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh nyata 

(p>0,05). Secara umum, nilai TAT cenderung menurun selama penyimpanan. Nilai 

TAT tertinggi diperoleh pada perlakuan tanpa ekstrak (0%) hari ke-0 sebesar 1,04 

± 0,44, sedangkan nilai terendah terdapat pada perlakuan konsentrasi 0,6% hari ke-

9 sebesar 0,42 ± 0,03. Penurunan nilai TAT selama penyimpanan diduga 

disebabkan oleh penggunaan asam organik sebagai substrat respirasi selama proses 

metabolisme buah.  
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 Tabel 6 menunjukkan pengaruh konsentrasi ekstrak parijoto dan lama 

penyimpanan terhadap total asam tertitrasi (TAT). Nilai TAT yang mengalami 

penurunan selama penyimpanan merupakan fenomena umum pada buah segar yang 

berkaitan dengan pemanfaatan asam organik selama proses respirasi. Asam organik 

yang terdapat pada buah stroberi adalah asam sitrat dan asam malat. Kedua asam 

ini berperan penting dalam respirasi seluler karena terlibat dalam siklus Krebs 

sebagai jalur pembentukan energi (ATP) (Guo et al., 2023). Asam sitrat terbentuk 

dari reaksi antara asetil-KoA dan oksaloasetat, sedangkan asam malat berperan 

dalam regenerasi oksaloasetat di dalam siklus tersebut. Kedua asam ini berfungsi 

sebagai substrat metabolisme yang akan terus digunakan selama penyimpanan, 

sehingga kandungannya menurun dan nilai keasamannya pun mengalami 

penurunan  (Arnold dan Finley, 2023). Saat oksigen (O₂) masuk dan respirasi 

meningkat, asam organik dalam buah berperan sebagai substrat dalam proses 

metabolisme, khususnya dalam siklus Krebs, sehingga konsentrasi asam organik 

menurun. Penurunan kadar asam organik ini menyebabkan berkurangnya rasa asam 

pada buah karena asam seperti sitrat dan malat yang memberikan rasa tersebut 

digunakan untuk menghasilkan energi (Gao et al., 2022). 

Edible coating bekerja dengan menurunkan kadar oksigen (O₂) dan 

meningkatkan karbon dioksida (CO₂) dan menciptakan atmosfer internal 

termodifikasi (modified internal atmosphere effect) yang mampu menekan respirasi 

dan memperlambat metabolisme (Cao et al., 2019). Kondisi ini membatasi 

metabolisme aerob dan mendorong peralihan ke metabolisme anaerob dengan 

produksi energi / adenosin trifosfat (ATP) yang lebih rendah (Levy-De la Torre et 
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al., 2022). Pada buah segar, efek coating ini dapat memperlambat penuaan dengan 

menurunkan laju respirasi, mempertahankan energi sel, serta menghambat enzim 

yang terlibat dalam degradasi dinding sel.  

Meskipun penurunan total asam tertitrasi (TAT) terjadi pada semua 

perlakuan, stroberi yang dilapisi edible coating dengan ekstrak parijoto 

menunjukkan perubahan keasaman yang lebih stabil dibandingkan kontrol. 

Penurunan ini menunjukkan bahwa asam organik lebih banyak digunakan sebagai 

substrat respirasi selama proses metabolisme, sehingga kandungan asam tertitrasi 

berkurang lebih cepat. Sebaliknya, edible coating yang diperkaya ekstrak parijoto 

mampu memperlambat laju respirasi sehingga pemanfaatan asam organik 

berlangsung lebih lambat dan perubahan nilai TAT menjadi lebih stabil.  Selain itu, 

senyawa bioaktif dalam ekstrak parijoto juga berperan dalam menekan reaksi 

oksidatif sehingga membantu mempertahankan kualitas buah (Maulida et al., 

2023). Nilai TAT yang diperoleh dalam penelitian ini berkisar antara 0,42% hingga 

1,04%, masih berada dalam kisaran normal stroberi segar (0,6%–1,2% sebagai 

asam sitrat) (Patel et al., 2023). Hal ini menunjukkan bahwa tingkat keasaman buah 

masih dapat diterima selama penyimpanan.  

Perlakuan edible coating dengan ekstrak parijoto (0,3%; 0,6%; dan 0,9%) 

selama 9 hari penyimpanan menunjukkan profil keasaman yang lebih stabil 

dibandingkan tanpa ekstrak yang mengindikasikan bahwa ekstrak parijoto mampu 

memperlambat degradasi asam organik. Secara keseluruhan, penurunan Total 

Asam Tertitrasi (TAT) merupakan proses fisiologis alami pada stroberi selama 

penyimpanan dan tidak menunjukkan kegagalan perlakuan. Sesuai dengan tujuan 
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penelitian ini, penambahan ekstrak parijoto dalam edible coating terbukti 

membantu memperlambat penurunan mutu dan menjaga kestabilan keasaman, 

sehingga berpotensi sebagai strategi alami untuk meningkatkan kualitas pascapanen 

dan umur simpan stroberi. Untuk menunjukkan kecenderungan perubahan TAT 

edible coating stroberi selama penyimpanan pada berbagai konsentrasi ekstrak buah 

parijoto, analisis regresi linear disajikan seperti pada Ilustrasi 14 ini: 

 

Ilustrasi 8. Kurva Regresi Linear Perubahan Total Asam Tertitrasi Edible 

Coating Stroberi 

Berdasarkan grafik regresi linear total asam tertitrasi (TAT) stroberi, seluruh 

perlakuan menunjukkan nilai slope negatif, yang menandakan bahwa nilai TAT 

cenderung menurun selama penyimpanan. Penurunan nilai TAT menunjukkan 

bahwa asam organik pada stroberi semakin berkurang karena digunkan sebagai 

substrat respirasi selama proses metabolisme buah. Nilai slope negatif pada seluruh 

perlakuan menunjukkan bahwa semakin lama penyimpanan, maka nilai total asam 

tertitrasi (TAT) stroberi semakin menurun. Perlakuan edible coating tanpa ekstrak 

0%

y = -0,136x + 1,07

R² = 0,6891

0,3%

y = -0,035x + 0,7

R² = 0,2229

0,6%

y = -0,092x + 0,755

R² = 0,8947

0,9%

y = -0,041x + 0,645

R² = 0,3611
0,00

0,20

0,40

0,60

0,80

1,00

1,20

0 3 6 9

T
A

T

Lama Penyimpanan

0% 0,3% 0,6% 0,9%



24 

 

parijoto memiliki laju penurunan terbesar dibandingkan perlakuan lainnya, 

sedangkan perlakuan konsentrasi 0,3% menunjukkan laju penurunan paling kecil. 

Hal ini menunjukkan bahwa penggunaan edible coating ekstrak buah parijoto 

diduga mampu membantu mempertahankan kandungan asam organik selama 

penyimpanan dengan menghambat laju respirasi dan pertukaran gas pada buah 

stroberi.  

 

4.5.  Total Plate Count (TPC) Stroberi  

Data hasil perhitungan statistik ANOVA Two-Way parameter susut bobot 

dapat dilihat pada Lampiran 10 dan ringkasan hasil disajikan pada Tabel 7.   

Tabel 7. Hasil Pengujian Total Plate Count (TPC) Edible Coating Stroberi 

Konsentrasi 

Ekstrak 

Buah 

Parijoto 

Lama Penyimpanan 

Rata-rata 

Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 Hari ke-9 

0%  2,72 ± 0,50 3,60 ± 0,85 3,53 ± 0,98 2,87 ± 0,29 3,18 ± 0,73B 

0.3%  2,43 ± 0,16 2,11 ± 0,36 2,88 ± 0,72 2,24 ± 0,73 2,42 ± 0,56A 

0.6%  2,47 ± 0,11 2,38 ± 0,07 1,67 ± 0,92 1,87 ± 0,51 2,10 ± 0,57A 

0.9%  2,80 ± 0,70 2,10 ± 0,28 1,72 ± 0,21 1,81 ± 0,29 2,11 ± 0,57A 

Rata-rata 2,60 ± 0,41 2,55 ± 0,77 2,46 ± 1,05 2,20 ± 0,61  

Superskrip dengan huruf yang berbeda menunjukkan perbedaan nyata (p<0,05). 

Berdasarkan tabel 7, konsentrasi esktrak buah parijoto memberikan 

pengaruh nyata (p<0,05) terhadap nilai Total Plate Count (TPC) stroberi, 

sedangkan lama penyimpanan dan interaksi kedua faktor tersebut tidak memberikan 

pengaruh nyata (p>0,05). Secara umum, nilai TPC tertinggi diperoleh pada 

perlakuan tanpa edible coating (0%) sebesar 3,18±0,73, sedangkan nilai TPC 

terendah diperoleh pada perlakuan konsentrasi 0,6% sebesar 2,10±0,57. Hal ini 
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menunjukkan bahwa penggunaan edible coating ekstrak buah parijoto mampu 

menekan pertumbuhan mikroba selama penyimpanan. 

Sifat antimikroba pada edible coating stroberi yang mengandung ekstrak 

parijoto (Medinilla speciosa) berasal dari kandungan senyawa bioaktif seperti 

fenolik, flavonoid, dan tanin (Nafi’ah et al., 2024). Senyawa fenolik bekerja dengan 

menyebabkan denaturasi protein membran sel bakteri sehingga fungsi membran 

akan terganggu, sementara flavonoid berperan dalam meningkatkan permeabilitas 

membran lipid, yang menyebabkan kebocoran komponen intraseluler dan berujung 

pada kematian sel mikroba. Selain itu, tanin merupakan senyawa yang bekerja 

melalui mekanisme presipitasi protein, yaitu mengikat dan mengendapkan protein 

penting dalam sel mikroba sehingga menghambat aktivitas dan pertumbuhannya  

(Álvarez-Martínez et al., 2021). Selain itu, keberadaan senyawa bioaktif lain seperti 

alkaloid, saponin, dan terpenoid juga turut berkontribusi terhadap aktivitas 

antimikroba, termasuk dalam menghambat pembentukan biofilm, yaitu komunitas 

mikroba yang melekat pada permukaan dan lebih tahan terhadap stres lingkungan 

maupun agen antimikroba. 

Kombinasi edible coating sebagai penghalang fisik dan ekstrak parijoto 

sebagai agen antimikroba memberikan efek sinergis dalam menjaga kualitas 

mikrobiologis stroberi selama penyimpanan. Selain ekstrak yang kaya akan 

antioksidan, suhu rendah juga menjadi salah satu faktor penghambat tumbuhnya 

mikroba pada edible coating stroberi. Suhu rendah sekitar ±10°C dapat 

memperlambat pertumbuhan mikroba pada stroberi dengan menurunkan aktivitas 

metabolisme, sehingga memperpanjang umur simpan (Moghadas et al., 2025). 
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Ketika dikombinasikan dengan edible coating yang mengandung ekstrak parijoto, 

terbentuk efek sinergis menekan kerusakan mikroba dan mempertahankan kualitas 

buah. Dengan demikian, kombinasi suhu rendah dan edible coating ekstrak parijoto 

efektif dalam memperlambat pembusukan dan memperpanjang umur simpan 

stroberi (Martínez et al., 2018). 

Sementara itu, peningkatan konsentrasi ekstrak hingga 0,9% tidak 

menunjukkan perbedaan nyata dibandingkan 0,6% dalam menurunkan total plate 

count (TPC), yang mengindikasikan adanya batas efektivitas atau kejenuhan 

aktivitas antimikroba dalam matriks coating. Hal ini disebabkan oleh adanya 

plateau effect. Makna plateau effect atau efek plateau secara umum adalah 

fenomena yang awalnya meningkat, lalu melambat dan cenderung datar sehingga 

pertumbuhan hampir berhenti atau berada dalam fase konstan (Akkermans dan Van 

Impe, 2018). Dalam pengujian ini, plateau effect menggambarkan kurva 

pertumbuhan mikroba yang tidak lagi naik tajam, justru melambat dan cenderung 

stabil. Efek plateau pada edible coating antimikroba terjadi karena keterbatasan 

difusi dan kejenuhan matriks, sehingga pelepasan senyawa aktif tidak bersifat 

linear. Saat matriks mencapai kejenuhan, peningkatan konsentrasi tidak lagi 

meningkatkan aktivitas antimikroba (Lei et al., 2016). 

Standar keamanan mikrobiologis untuk total plate count (TPC) pada buah 

segar belum seragam secara global, tetapi nilai di bawah 106 CFU/g dianggap telah 

aman untuk konsumsi langsung (Piano dan Castillo-Israel, 2019). Nilai TPC yang 

diperoleh (2,10–3,18 log CFU/g) atau sekitar 1,26 × 10² CFU/g dan 1,51 × 10³ 

CFU/g juga masih berada dalam kisaran aman untuk buah segar, mengindikasikan 



27 

 

kualitas mikrobiologis yang terjaga selama penyimpanan. Secara keseluruhan, 

penambahan ekstrak parijoto dalam edible coating terbukti efektif dalam menekan 

pertumbuhan mikroba dan meningkatkan kualitas mikrobiologis stroberi. Hal ini 

menunjukkan bahwa ekstrak parijoto berpotensi sebagai agen antimikroba alami 

dalam formulasi edible coating untuk memperpanjang umur simpan buah selama 

penyimpanan pascapanen. Untuk menunjukkan kecenderungan perubahan TPC 

edible coating stroberi selama penyimpanan pada berbagai konsentrasi ekstrak buah 

parijoto, analisis regresi linear disajikan seperti pada Ilustrasi 15 ini. 

 

Ilustrasi 9. Kurva Regresi Linear Perubahan Total Plate Count (TPC) Edible 

Coating Stroberi 

Berdasarkan Ilustrasi 15, perubahan nilai total plate count (TPC) selama 

penyimpanan menunjukkan pola yang berbeda pada setiap perlakuan konsentrasi 

edible coating ekstrak buah parijoto. Nilai slope positif pada perlakuan 0% dan 

0,9% menunjukkan bahwa nilai TPC cenderung meningkat selama penyimpanan, 

sedangkan perlakuan 0,3% dan 0,6% menunjukkan slope negatif yang menandakan 
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kecenderungan penurunan jumlah mikroba. Pengaruh ekstrak parijoto pada stroberi 

terhadap pertumbuhan mikroba dapat dilihat pada Ilustrasi 16 sebagai berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ilustrasi 10. Perbandingan Hasil TPC Edible Coating Stroberi 

Hasil pengamatan visual menunjukkan bahwa perbedaan jumlah koloni 

mikroba pada masing-masing perlakuan tampak jelas. Semakin tinggi konsentrasi 

ekstrak parijoto yang ditambahkan ke dalam edible coating, jumlah koloni yang 

tumbuh pada media cenderung semakin sedikit. Hasil pengamatan visual tersebut 

sejalan dengan data kuantitatif Total Plate Count (TPC) yang telah diperoleh, 

sehingga memperkuat dugaan bahwa ekstrak parijoto mampu menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme selama penyimpanan.  
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BAB V 

SIMPULAN DAN SARAN  

5.1. Simpulan 

Penambahan ekstrak parijoto mampu mempertahankan kualitas stroberi, yang 

ditunjukkan dengan kestabilan warna, penurunan susut bobot, peningkatan retensi 

kadar air, serta penghambatan pertumbuhan mikroorganisme. Secara keseluruhan, 

edible coating ekstrak parijoto efektif dalam memperlambat perubahan mutu 

stroberi selama penyimpanan dan berpotensi memperpanjang umur simpan stroberi. 

 

5.2. Saran 

Perlu dilakukan penelitian lanjutan untuk mengevaluasi efektivitas edible 

coating ekstrak parijoto pada kondisi penyimpanan yang berbeda, seperti variasi 

suhu dan jenis kemasan, serta pada skala yang lebih besar. Selain itu, perlu dikaji 

lebih lanjut mengenai stabilitas senyawa bioaktif dalam coating serta pengaruhnya 

terhadap kualitas sensori stroberi. Pengembangan formulasi edible coating dengan 

kombinasi bahan aktif lainnya juga disarankan untuk meningkatkan efektivitas 

dalam mempertahankan mutu dan memperpanjang umur simpan buah segar. 
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