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ABSTRAK
Pg:rmir'{taan produk hortikultura terolah minimal terus meningkat karena
praktis dan pénampilannya menarik. Pengolahan minimal kentang belum banyak
dilakukan karena kentang mudah mengalami pencoklatan. Salah satu upaya untuk
meminimumkan efek kerusakan pada produk teknologi olah minimal adalah
dengan melakukan coating. Aloe vera dilaporkan bersifat antimikroba, dapat

mereduksi aktivitas enzim pada dinding sel dan pelunakan tekstur serta mampu

" menyembuhkan luka pada jaringan, sehingga berpeluang untuk dijadikan bahan

untuk coating. Penelitian ini bcmijuan mempelajari pengaplikasian gel Aloe vera
sebagai edible coating pada produk kentang vang terolah minimal sehingga
mampu mempertahankan mutu (penampakan, wara, dan flavor) serta umur
simpan dari kentang.

Penelitian ini dilakukan beberapa tahap yaitu (i) perubahan kekentalan 4loe
vera terhadap waktu (ii) pengaruh lama perendaman kentang pada gel Aloe vera
serta (iii) pengaruh coating gel Aloe vera, dan suhu terhadap kentang minimally
process. Analisis yang dilakukan meliputi pengukuran warna, tekstur, dan kadar
polifenol serta analisis organoleptik berupa pengujian warna dan rasa.

Penurunan kekentalan gel Aloe vera berbanding lurus dengan bertambahnya
waktu penyimpanan. Dengan demikian, diusahakan gel Aloe vera yang
digunakan adalah gel Aloe vera yang langsung diaplikasikan segera setelah selesai
diolah. Lama waktu perendaman kentang pada gel Aloe vera tidak berbeda nyata
pada warna irisan kentang selama penyimpanan, maka waktu pencelupan yang
dilakukan dapat disesuaikan dengan keadaan proses masing-masing.

Kentang coating Aloe vera pada suhu dingin mampu mencegah terjadinya
pencoklatan sampai dengan penyimpanan jam ke-24. Hal ini ditunjukkan dengan
warna kentang yang masih cerah, berwama hijau kekuning-kuningan sampai
dengan jam ke-24, dan hasil organoleptik wama pada jam ke-24, masih disukai
oleh konsumen dengan skor 4.2 (suka). Sedangkan kentang coating Aloe vera
pada suhu ruang hanya mampu mencegah terjadinya browning sampai dengan
penyimpanan jam ke-10. Hal ini dijelaskan dengan warna kentang yang mulai

gelap, berwarna merah kekuning-kuningan pada jam ke-11, dan hasil organoleptik




warna pada jam tersebut, sudah tidak disukai oleh konsumen dengan skor 3.3
(netral).

Kentang kontrol pada suhu ruang dan suhu dingin tidak berbeda nyata,
mudah sekali mengalami pencoklatan setelah mengalami pengolahan minimal.
Kentang kontrol pada suhu ruang dan suhu dingin mulai mengalami pencoklatan
pada penyimpanan di atas 1 jam. Hal ini digambarkan dengan wamna kecerahan
kentang yang sudah gclap" dan berwarna merah kebiru-biruan pada jam ke-2, dan
hasil organoleptik warna pada jam ke-2 sudah tidak disukai oleh konsumen
dengan skor 2.1 (tidak suka). o

Coating Aloe vera, penyimpanan dan suhu mempengaruht kekerasan
kentang olahan. Kentang dengan coating Aloe vera, disimpan selama 18 jam di
suhu dingin mempunyai tekstur yang paling keras. Sedangkan kentang kontrol,
penyimpanan jam ke-0 memiliki tekstur yang paling lunak.

Kadar polifenol cenderung menurun dengan bertambahnya waktu
penyimpanan. Penurunan kadar polifenol terendah terdapat pada kentang coating
Aloe vera pada suhu dingin, diikuti oleh kentang coating Aloe vera pada suhu
ruang, kentang kontrol pada suhu dingin, dan kentang kontrol pada suhu ruang.
Perlakuan yang terbaik dalam pencegahan browning pada kentang terolah
minimal adalah kentang coating Aloe vera pada suhu dingin, lalu kentang coating
Alpe vera pada suhu ruang, kentang kontrol pada suhu dingin, dan kentang kontrol
pada suhu ruang. Kadar polifenol mempunyai korelasi yang paling erat dengan
kecerahan diikuti dengan nilai “b” dan nilai “a”. Pada rasa masakan olahan, yang
terbuat dari kentang kontrol maupun kentang coating tidak menunjukkan adanya
perbedaan rasa.

Aplikasi gel Aloe vera sebagai edible coating pada kentang yang terolah
minimal dapat menghambat proses pencoklatan. Aplikasi ini lebih efektif jika
dipadukan-dengan suhu dingin daripada dengan suhu ruang.

Kata kunci : Kentang, Edible coating, Aloe vera.
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