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INTISARI 

 

 Buah stroberi merupakan salah satu buah yang banyak digemari di 

Indonesia. Umur simpan stroberi yang cenderung pendek menyebabkan harga jual 

stroberi menjadi tinggi dan tidak dapat dijual ke luar pulau karena mudah rusak 

saat transportasi. Buah stroberi juga rentan terhadap serangan bakteri asam laktat, 

kapang, dan khamir sehingga mempercepat kerusakan buah. Salah satu upaya 

dalam rangka memperpanjang masa simpan buah stroberi adalah dengan 

memberikan suatu pelapis yang memiliki kandungan antibakteri. Edible coating 

akan dipadukan dengan air perasan jeruk nipis yang dikenal mempunyai sifat 

antibakteri. Penelitian ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi edible coating 

jeruk nipis yang tepat dalam memperpanjang umur simpan buah stroberi. 

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap Faktorial 

(RALF) dengan tiga kali pengulangan. Edible coating dari pati batang aren akan 

dipadukan dengan air perasan jeruk nipis dengan variasi konsentrasi 0 %, 3,5 %; 

6,5 %; dan 12,5 %, lalu akan ditambahkan gliserol sebagai plasticizer. Buah 

stroberi akan dicelupkan pada edible coating dan diuji pada hari penyimpanan ke 

0 hingga hari penyimpanan ke 4. Metode yang digunakan antara lain uji kimia pati 

batang aren, uji pendahuluan buah stroberi, pembuatan edible coating, uji zona 

hambat edible coating jeruk nipis, dan uji kualitas buah stroberi selama 

penyimpanan. Hasil menunjukkan bahwa buah stroberi selama penyimpanan 

mampu mengurangi jumlah bakteri, kapang, dan khamir. Perpaduan edible 

coating jeruk nipis berpengaruh terhadap kadar air, uji angka lempeng total 

(ALT), dan uji kapang khamir selama masa simpan buah stroberi. Konsentrasi 

edible coating jeruk nipis terbaik adalah 3,5%, karena tidak menambah rasa asam 

pada stroberi setelah diberikan edible coating jeruk nipis. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 




