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RINGKASAN 

YANDRI ISKANDAR PAH. Aplikasi Coating Gel Lidah Buaya dan Beeswax 

untuk Mempertahankan Mutu Buah Alpukat pada Penyimpanan Suhu Ruang. 

Dibimbing oleh SUTRISNO dan EMMY DARMAWATI 

 

Buah alpukat merupakan buah klimakterik yang tetap mengalami proses 

fisiologi setelah dipanen sehingga buah dapat berkurang kesegaran dan 

meningkat kerusakannya pada suhu ruang. Salah satu perlakuan untuk 

mempertahankan daya simpan buah alpukat adalah dengan menggunakan 

coating. Coating merupakan pemberian lapis tipis pada permukaan buah. 

Bahan yang berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pelapis pada buah alpukat 

adalah gel lidah buaya dan beeswax. Keunggulan gel lidah buaya dan beeswax 

sebagai bahan alami karena ramah lingkungan, terjangkau, efisien, dapat 

terurai secara hayati dan mengandung lipid, protein dan polisakarida. Tujuan 

penelitian ini adalah mengevaluasi dan mengkaji aplikasi kombinasi gel lidah 

buaya dan beeswax pada buah alpukat dalam bentuk emulsi komposit dan 

bilayer. 

Dalam mendapatkan larutan coating gel lidah buaya dibuat dengan 

memisahkan mesocarp lidah buaya dari kulitnya, di cuci dan direndam dalam 

larutan asam sitrat 10% selama 30 menit kemudian direndam larutan asam 

askorbat 1.9 g/L selama 15 menit dan diektraksi menggunakan mixer pada suhu 

5 0C pada kecepatan 10000 rpm selama 30 menit. Pembuatan beeswax 4 % 

dilakukan dengan melelehkan lilin lebah 40 Gram pada suhu 90-95 0C sambil 

diaduk dan ditambahkan asam oleat 13.33 mL dan ditambahkan trietanolamin 

16.67 mL kemudian dihomogenkan selama 10 menit dan diencerkan dengan 

menambahkan aquades 940 mL dan disaring.  

Pembuatan larutan gel lidah buaya konsentrasi 30% (AV30) dengan 

menambahkan aquades 700 mL pada larutan gel lidah buaya 300 mL 

sedangkan konsentrasi gel lidah buaya 50% (AV50) dibuat dengan 

menambahkan aquades 500 mL pada larutan gel lidah buaya 500 mL. Aplikasi 

larutan gel lidah buaya dilakukan dengan cara dipping yaitu buah direndam 

dalam larutan coating selama 30 detik kemudian dikeringanginkan selama 30 

menit dan disimpan pada suhu ruang. Pembuatan bilayer dilakukan dengan 

mencelupkan buah alpukat pada larutan gel lidah buaya terbaik pada penelitian 

pendahuluan yaitu gel lidah buaya 50% (AV50) selama 30 detik kemudian 

buah alpukat di keringanginkan selama 30 menit dan direndam lagi kedalam 

larutan beeswax 4% selama 30 detik kemudian dikeringanginkan selama 30 

menit dan disimpan pada suhu ruang.  

Hasil penelitian tahap pendahuluan menunjukkan perlakuan terbaik 

adalah perlakuan dengan konsentrasi gel lidah buaya 50% (AV50) dengan nilai 

masing-masing parameter pengamatan sampai hari ke-10 yaitu presentase 

kerusakan 0.68%, kadar air 75.36%, total padatan terlarut 4.21 0brix, kekerasan 

1.76 kgf, dan susut bobot 10.22%.  

Coating pada buah alpukat untuk penelitian tahap utama dengan 

perlakuan emulsi Komposit (P1) memberikan hasil yang lebih baik 

dibandingkan dengan Kontrol (P0) dan Bi-layer (P2). Hal ini ditunjukkan 

dengan beberapa parameter mutu buah alpukat (kekerasan, laju respirasi, susut 



 
 

bobot, total padatan terlarut dan warna daging) sampai hari ke-10. Adapun nilai 

dari parameter coating pada buah alpukat dengan emulsi Komposit (P1) adalah 

kekerasan 1.28 kgf, laju respirasi 26.48 mL.kg-1jam-1, susut bobot 0.12%, TPT 

2.96 0brix, dan warna daging (L) 79.92. (a*) -6.42 (b*) 43.84 sedangkan nilai 

dari parameter coating pada buah alpukat tanpa perlakuan (Kontrol) adalah 

kekerasan 0.58 kgf, laju respirasi 33.42 mL.kg-1jam-1, susut bobot 0.13%, TPT 

3.77 0brix, dan warna daging (L) 75.90, (a*) -7.55 (b*) 39.42.  

 

Kata kunci: coating, bilayer, emulsi komposit, gel lidah buaya, lilin lebah, 

alpukat 
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SUMMARY 

YANDRI ISKANDAR PAH. Application of Aloe Vera and Beeswax Gel 

Coating to Maintain Avocado Quality at Room Temperature Storage. 

Supervised by SUTRISNO and EMMY DARMAWATI. 

 

Avocado fruit is a climacteric fruit that continues to undergo 

physiological processes after harvesting so that the fruit can reduce its 

freshness and increase its damage at room temperature. One of the treatments 

to maintain the shelf life of avocados is to use a coating. coating is giving a thin 

layer on the surface of the fruit. Materials that have the potential to be used as 

a coating on avocado are aloe vera gel and beeswax. The advantages of aloe 

vera gel and beeswax as natural ingredients are because they are 

environmentally friendly, affordable, efficient, biodegradable and contain 

lipids, proteins and polysaccharides. The purpose of this study was to evaluate 

and study the application of a combination of aloe vera gel and beeswax on 

avocado in the form of a composite and bilayer emulsion. 

In obtaining an aloe vera gel coating solution, it is made by separating 

the mesocarp of aloe vera from the skin, washing it and soaking it in a 10% 

citric acid solution for 30 minutes then immersing a 1.9 g/L ascorbic acid 

solution for 15 minutes and extracting it using a mixer at 5 0C at a speed of 

10000 rpm for 30 minutes. Making beeswax 4% is done by melting 40 grams 

of beeswax at 90-95 0C while stirring and adding 13.33 mL of oleic acid and 

adding 16.67 mL of triethanolamine, then homogenizing it for 10 minutes and 

diluting it by adding 940 mL of distilled water and filtering. 

Preparation of a 30% concentration of aloe vera gel solution (AV30) by 

adding 700 mL of distilled water to a 300 mL aloe vera gel solution while a 

50% concentration of aloe vera gel (AV50) was made by adding 500 mL of 

distilled water to a 500 mL aloe vera gel solution. while the application of the 

aloe vera gel solution was done by dipping the fruit soaked in a coating solution 

for 30 seconds then dried for 30 minutes and stored at room temperature. The 

bilayer was made by dipping the avocado fruit in the best aloe vera gel solution 

in the preliminary research, namely 50% aloe vera gel (AV50) for 30 seconds 

then the avocado was dried for 30 minutes and soaked again in 4% beeswax 

solution for 30 seconds then dried for 30 minutes and stored at room 

temperature. 

This research consists of two stages. The first stage research was 

conducted to determine the best concentration of aloe vera gel treatment on the 

quality of avocado fruit consisting of treatment concentrations of 30% (AV30), 

50% (AV50), and Control. The results of the first phase of research showed 

that the best treatment was treatment with a concentration of aloe vera gel 50% 

(AV50) with the value of each parameter of observation until the 10th day, 

namely the percentage of damage 0.68%, water content 75.36%, total dissolved 

solids 4.21 0brix, hardness 1.76 kgf, and weight loss of 10.22%.  

The best treatment in stage one then proceeded to the second stage by 

combining aloe vera gel (AV50) and beeswax with a concentration of 4% in 

the form of composite emulsion (P1), Bi-layer (P2) and Control (P0) treatment. 



 
 

Coating with Composite emulsion treatment (P1) gave better results 

compared to Control (P0) and Bilayer (P2). This is indicated by several 

parameters of avocado quality (hardness, respiration rate, weight loss, total 

soluble solids and color) until the 10th day. The values of these parameters are 

hardness 1.28 kgf, respiration rate 26.48 mL.kg-1jam-1, weight loss 0.12%, total 

soluble solids 2.96 0brix, and color (L) 79.92, (a *) -6.42, (b *) 43.84 while the 

value of coating parameters on untreated avocado (Control) are hardness 0.58 

kgf, respiration rate 33.42 mL.kg-1jam-1, weight loss 0.13%, total soluble solids 

3.77 0brix, and color (L) 75.90, (a *) -7.55, (b *) 39.42.  

 

Keywords: coating, bilayer, composite emulsion, aloe vera gel, beeswax, 

avocado 
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I    PENDAHULUAN 

1.1 Latar belakang 

Alpukat (Persea americana Mill.) termasuk komoditas buah-buahan 

dengan permintaan yang tinggi. Menurut data yang dirilis oleh Food Agricultural 

Organization (2020), produksi buah alpukat di Indonesia pada tahun 2016, 2017 

dan 2018 berturut-turut mengalami peningkatan dari 304.938, 363.167 dan 410.094 

ton. Hal ini juga menjadikan Indonesia sebagai negara dengan produksi buah 

alpukat terbesar keempat di dunia setelah Meksiko, Dominika dan Peru.  

Alpukat merupakan buah klimakterik yang ditandai dengan berkurangnya 

lama simpan setelah pemanenan dan mengakibatkan buah cepat mengalami 

kerusakan sehingga diperlukan penanganan untuk mempertahankan daya simpan 

buah (Paul et al. 2012). Metode yang umum digunakan untuk mempertahankan 

lama simpan buah adalah dengan coating yaitu teknik pemberian lapis tipis pada 

permukaan buah. Coating telah banyak digunakan pada pelapisan permukaan kulit 

buah namun lebih banyak menggunakan bahan sintetis polietilen (minyak bumi) 

seperti paraffin, polietilen teroksidasi, plastik dan ammonia yang sering 

menyebabkan masalah pada keamanan pangan, kesehatan, dan lingkungan karena 

keterkaitan dengan residu kimia dan resistensi patogen. Hal ini menyebabkan 

banyak negara semakin membatasi penggunaan bahan kimia sintetis dalam aplikasi 

pada komoditas buah-buahan dengan menuntut residu lebih rendah sesuai regulasi 

yang ditetapkan secara resmi (Palou et al. 2015) untuk itu perlu adanya coating 

berbahan dasar alami pada permukaan buah yang ramah lingkungan, terjangkau, 

efisien, dapat terurai secara hayati dan mengandung lipid, protein dan polisakarida. 

Bahan alami yang tidak merusak penampakan, rasa atau daging buah dan 

aman bagi lingkungan diantaranya adalah gel lidah buaya dan beeswax. Kandungan 

gel lidah buaya secara umum adalah polisakarida (Suriati et al. 2020) dan 

kandungan beeswax adalah lipid (Bogdanov 2016). Menurut Ali et al. (2016), 

Hazrati et al. (2017), dan Darmawati et al (2019) penggunaan gel lidah buaya 

sebagai coating telah terbukti dapat mempertahankan sifat kualitatif buah seperti 

menekan atau memperlambat susut bobot, tampilan visual dan total padatan 

terlarut. Aplikasi gel lidah buaya pada buah diantaranya telah dilakukan oleh Putra 

(2011) dengan pelapisan gel lidah buaya dengan konsentrasi 50% dapat 

mempertahankan masa simpan buah salak dibandingkan dengan konsentrasi 75% 

dan konsentrasi 100%. Kajian yang dilakukan oleh Sophia et al. (2015) juga 

menunjukkan bahwa coating gel lidah buaya dengan konsentrasi 50% mampu 

menjaga kualitas buah mangga, sementara penelitian oleh Mendy et al. (2019) 

menunjukkan bahwa pelapisan dengan gel lidah buaya mampu mempertahankan 

daya simpan buah pepaya selama 15 hari pada suhu ruang. Namun pada umumnya 

penggunaan gel lidah buaya memiliki kelemahan yaitu ketahanan terhadap air yang 

relatif buruk dan juga memiliki permeabilitas air yang tinggi hal ini dikarenakan 

kandungan polisakarida dalam gel lidah buaya. Untuk mengatasi kekurangan 

tersebut perlu memasukan filmogenik lain yang cocok dengan bahan gel lidah 

buaya dalam membentuk coating yang baik yaitu dengan menambahkan beeswax 

yang memiliki ketahanan terhadap air yang relatif baik. 

Berdasarkan rekomendasi yang dikeluarkan oleh Balai Hortikultura (2002), 

aplikasi emulsi beeswax sebagai coating buah alpukat adalah 4%. Hal ini 



 
 

2 

dikarenakan coating dengan emulsi beeswax 4% sudah optimal untuk buah alpukat. 

Menurut penelitian Bustan dan Lahav (2012), pelapisan beeswax pada buah alpukat 

mampu memperlambat perubahan fisik buah dan memperpanjang umur simpan 

selama penyimpanan, melapisi secara parsial sehingga mengurangi kehilangan air 

dari buah, memiliki efek besar pada kualitas kulit dengan menunda pelunakan, 

memberikan perlindungan tambahan terhadap patogen, dan menjaga kualitas 

interior dan eksterior buah yang diinginkan dalam periode yang lama.  

Menurut Rivero et al. 2009 kombinasi yang berbeda dari biomaterial seperti 

polisakarida dan lipid dalam membentuk emulsi komposit ataupun bilayer dapat 

dianggap sebagai solusi yang bermanfaat dalam bentuk coating untuk 

meningkatkan mutu dan kualitas buah. Hasil penelitian Rivero et al. 2009 

menggunakan CMC sebagai lapisan internal dan kitosan sebagai lapisan eksternal, 

memberikan kinerja terbaik dan menunjukkan bahwa coating bilayer dengan lilin 

dapat meningkatkan semua parameter kualitas buah. Harry dan Morrison (2018), 

menyatakan bahwa kombinasi pati singkong dan beeswax dalam bentuk emulsi 

dapat meningkatkan sifat mekanik, fisik, termal, dan mempertahankan umur simpan 

buah persik, kacang polong dan mangga.  

Eshetu et al. (2019), juga menyatakan bahwa penggunaan chitosan dan 

beeswax secara tunggal dan kombinasi keduanya sebagai emulsi pada buah mangga 

berpotensi dalam menjaga kualitas buah secara efektif dengan mengurangi susut 

bobot, total padatan terlarut, total asam, pH, insiden penyakit, indeks penyakit, 

mempertahankan kekerasan, dan masa simpan yang lama. Menurut Velickova et al. 

(2013), kombinasi beeswax sebagai pelapis pendukung chitosan mampu 

menurunkan susut bobot, laju respirasi, kekerasan, warna, total padatan terlarut dan 

organoleptik buah stroberi dengan tampilan visual dan rasa yang lebih diterima 

konsumen. 

Kajian-kajian yang telah ada belum menunjukkan adanya penggunaan gel 

lidah buaya dan kombinasi gel lidah buaya dengan beeswax sebagai coating baik 

dalam bentuk emulsi komposit maupun bilayer pada buah alpukat sehingga perlu 

dilakukan penelitian terkait yang mampu mempertahankan kesegaran dan lama 

simpan buah alpukat. 

 

1.2 Rumusan masalah 

Buah alpukat termasuk buah yang cepat mengalami penurunan mutu, salah 

satu penyebab utamanya adalah daya simpan yang menurun. Transpirasi dan 

respirasi menjadi salah satu faktor penurunan mutu buah alpukat selain disebabkan 

oleh mikroorganisme. Laju respirasi dan transpirasi yang tinggi membuat kulit 

alpukat menjadi keriput sehingga membuat penampilan menjadi kurang menarik. 

Penambahan beeswax pada aloe vera gel coating diharapkan dapat 

mempertahankan kualitas fisik dan kimia dari buah alpukat selama penyimpanan. 

 

1.3 Tujuan penelitian 

Penelitian ini bertujuan mengkaji aplikasi kombinasi gel lidah buaya dan 

beeswax pada buah alpukat dalam bentuk emulsi dan bilayer. 
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1.4 Hipotesis 

Aplikasi gel lidah buaya dan beeswax dalam bentuk emulsi dan bilayer 

mampu mempertahankan mutu buah alpukat. 

 

1.5 Manfaat Penelitian 

Hasil penelitian diharapkan dapat menjadi salah satu alternatif dalam 

memperpanjang masa simpan dan mempertahankan kesegaran buah alpukat. 

 

1.6 Ruang Lingkup Penelitian 

Ruang lingkup yang menjadi batasan penelitian ini yaitu buah alpukat yang 

digunakan merupakan buah alpukat jenis mentega dengan bahan coating dari gel 

lidah buaya dan beeswax.  




