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RINGKASAN 

 

KHAERUN NISSA. Kombinasi Perlakuan Curing, Coating, dan Suhu 

Penyimpanan dalam Mempertahankan Mutu Ubi Jalar Cilembu (Ipomea batatas 

L.). Dibimbing oleh Y. ARIS PURWANTO, EMMY DARMAWATI, dan EVI 

SAVITRI IRIANI.  

 

Proses yang panjang dan waktu yang lama pada kegiatan ekspor akan 

berdampak pada perubahan mutu ubi cilembu sehingga menyebabkan kerusakan. 

Kerusakan produk yang terjadi selama kegiatan ekspor berdampak pada kerugian 

bagi pelaku ekspor dan penurunan nilai ekspor. Curing, coating, dan penyimpanan 

pada suhu rendah merupakan penanganan pascapanen yang dapat dilakukan pada 

ubi cilembu untuk mencegah kerusakan selama kegiatan ekspor. Tujuan dari 

penelitian ini yaitu untuk menentukan penanganan pascapanen terbaik dari 

kombinasi perlakuan curing, coating, dan suhu penyimpanan dalam menekan 

kerusakan dan menjaga mutu ubi cilembu selama masa penyimpanan. 

Penelitian ini dilakukan dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 

penelitian utama. Penelitian pendahuluan bertujuan untuk menentukan kondisi 

curing dan konsentrasi lilin lebah terbaik. Rancangan percobaan yang digunakan 

adalah rancangan acak lengkap (RAL) untuk masing-masing perlakuan. Curing 

dilakukan pada 3 kondisi lingkungan, yaitu suhu 30 ± 2 oC dengan RH 90%, suhu 

23 ± 2 oC dengan RH 50%, dan suhu ruang tidak terkontrol (22 oC – 30 oC) dengan 

RH (50% - 90%). Coating dilakukan dengan cara mencelupkan ubi cilembu pada 

konsentrasi 12%, konsentrasi 8%, dan konsentrasi 3% dan disimpan selama 7 hari 

pada suhu ruang tidak terkontrol.  

Hasil dari penelitian pendahuluan tersebut digunakan sebagai perlakuan pada 

penelitian utama. Penelitian utama dilakukan dengan mengkombinasikan perlakuan 

curing dan coating hasil terbaik dari penelitian pendahuluan dan suhu penyimpanan. 

Penyimpanan pada penelitian utama dilakukan selama 27 hari yang terdiri dari 20 

hari periode penyimpanan dan 7 hari untuk periode display. Pada periode 

penyimpanan dilakukan dalam dua suhu yaitu suhu 13 oC - 15 oC dan suhu ruang 

(25 ± 2 oC), sedangkan selama periode display dilakukan pada suhu ruang tidak 

terkontrol. Rancangan percobaan untuk penelitian utama adalah rancangan RAL 

Faktorial Blok. Faktor perlakuan adalah curing dengan dua taraf dan coating 

dengan dua taraf sedang blok adalah suhu. Parameter mutu yang diamati adalah 

kerusakan fisik dan pertunasan; mutu fisik yang terdiri dari tingkat kecerahan, 

kekerasan, dan susut bobot; mutu kimia yang terdiri dari kadar air dan total padatan 

terlarut (TPT).  

Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan curing  pada suhu 30 oC dengan 

RH 90% selama 7 hari dan coating menggunakan lilin lebah konsentrasi 8% 

merupakan perlakuan terbaik untuk ubi cilembu berdasarkan persentase kerusakan 

dan perubahan mutu selama penyimpanan. Hasil tersebut digunakan untuk 

perlakuan pada penelitian utama dengan kontrol tanpa curing dan tanpa coating 

yang disimpan pada suhu 13 oC dan suhu ruang. Penyimpanan pada suhu 13 oC yang 

dikombinasikan dengan perlakuan curing dan coating merupakan perlakuan terbaik 

untuk ubi cilembu hingga 20 hari penyimpanan dengan 5 hari lama waktu displai 

di suhu ruang. Kombinasi perlakuan ini menekan pertunasan dan tingkat kerusakan 

fisik dengan kategori >25% hingga 0%. Kombinasi perlakuan ini juga dapat 



 

 

mempertahankan mutu fisik yang dinyatakan dengan tingkat kecerahan sebesar 

69.21, tingkat kekerasan 21.62 N/m2, susut bobot 4.03% serta mempertahankan 

mutu kimia yang terdiri dari kandungan TPT sebesar 13.48 oBrix dan kadar air 

68.02%. Selain itu, mengkombinasikan coating pada ubi cilembu dengan 

penyimpanan pada suhu ruang juga merupakan perlakuan terbaik. Kombinasi 

perlakuan ini mampu menekan kerusakan fisik >25% hingga 0% dan pertunasan 

hingga 0%. Kombinasi perlakuan ini juga dapat mempertahankan mutu fisik yang 

dinyatakan dengan tingkat kecerahan sebesar 65.96, tingkat kekerasan 24.47 N/m2, 

susut bobot 9.97% serta mempertahankan mutu kimia yang terdiri dari kandungan 

TPT sebesar 13.63 oBrix dan kadar air 64.86%.  

 

Kata kunci: curing, coating, mutu, penyimpanan, suhu penyimpanan, ubi jalar 

cilembu 

  



 

 

SUMMARY 

 

KHAERUN NISSA. Treatment Combination of Curing, Coating, and Storage 

Temperature for Maintaining the Quality of Cilembu Sweet Potatoes (Ipomea 

batatas L.). Supervised by Y. ARIS PURWANTO, EMMY DARMAWATI, and 

EVI SAVITRI IRIANI. 

        

The long process and time of export activities have an impact on change the 

quality of sweet potato cv. Cilembu then triggers damage. Product damage during 

export activities has been giving a negative result for exporters and decreased export 

value. Curing, coating, and low temperatures storage are postharvest handling 

process that can be applied to sweet potato to prevent damage during export. The 

objective of this research was to determine the best postharvest treatment from a 

combination of curing, coating, and storage temperature to reduce the damage and 

maintain the quality of sweet potato cv. Cilembu during the storage period 

This research consisted of two steps, preliminary research, and main research. 

Preliminary research aims to determine the best curing conditions and beeswax 

concentrations. A completely randomized design (CRD) was used for each 

treatment. Curing was carried out in 3 environmental conditions, at temperature 30 

± 2 oC with RH 90%, temperature 23 ± 2 oC with RH 50%, and uncontrolled room 

temperature (22 oC - 30 oC) with RH (50% - 90%). The coating was treated by 

dipping the sweet potato in coating solution with concentrations of 12%, 8%, 3% 

and then stored at room temperatures for 7 days. The results of the preliminary 

research were used as a treatment in the main research. The main research was 

carried out by combining the curing treatment, the best coating in the preliminary 

research, and the storage temperature. The storage period was set for 27 days which 

consisted of 20 days for storage period dan 7 days for the display period. The 

storage period used two levels of temperatures, 13 oC - 15 oC and room temperature 

(25 ± 2 oC), while the display period used uncontrolled room temperatures. The 

experimental design for the main research was a blocked factorial CRD. The 

treatment factor was curing with two levels and coating with two levels, and the 

block is temperatures. The quality parameters observed were physical damage and 

sprouting; physical quality consisted of brightness, hardness, and weight loss; 

chemical quality consisted of moisture content and total soluble solids (TSS). 

Preliminary research results show curing at 30 oC with RH 90% for 7 days 

and coating used 8% beeswax concentration is the best treatment for sweet potatoes 

cv. Cilembu based on the percentage of damage and quality changes during storage. 

These results were used for treatment in the main research with control without 

curing and without coating which was stored at 13 oC and room temperature. 

Storage at 13 oC combined with curing and coating treatment is the best treatment 

for sweet potatoes cv. Cilembu up to 20 days of storage period with 5 days of 

display period at room temperature. The combination of these treatments reduce 

sprouting and physical damage with level category of >25% up to 0%. The 

combination of this treatment can also maintain the physical quality expressed by 

brightness level up to 69.21, hardness level up to 21.62 N/m2, weight loss about 

4.03% and maintaining a chemical quality consisting of a TSS reached 13.48 oBrix 

and moisture content of 68.02%. In addition, combining coating on sweet potato 

cv. Cilembu at room temperature storage is also the best treatment. This 



 

 

combination of treatments is able to reduce physical damage with level category > 

25% and sprouting up to 0%. The combination of this treatment can also maintain 

the physical quality expressed by brightness level up to 65.96, hardness level up to 

24.47 N/m2, weight loss of 9.97% and maintaining a chemical quality consisting of 

TSS of 13.63 oBrix and moisture content of 64.86%.  

 
Keywords: curing, coating, quality, storage, storage temperature, sweet potato cv. 

Cilembu 
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