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ABSTRAK

Tanaman kentang (Solanum tuberosum) merupakan makanan pokok dunia
keempat setelah padi, gandum, dan jagung. 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 bertujuan mempelajari pengaplikasian gel
Aloe vera sebagai edible coating pada produk kentang yang terolah minimal
sehingga mampu mempertahankan mutu (penampakan, warna, dan flavor) dan
umur simpan dari kentang. Penelitian ini dilakukan beberapa tahap yaitu
perubahan kekentalan Aloe vera terhadap waktu, pengaruh lama perendaman
kentang pada gel Aloe vera serta pengaruh coating gel Aloe vera dan suhu
terhadap kentang olah minimal.

Lama waktu perendaman kentang pada gel Aloe vera tidak berpengaruh
nyata terhadap warna irisan kentang selama penyimpanan. Coating Aloe vera
dapat memperpanjang umur simpan kentang sampai dengan 24 jam pada suhu
dingin dan 10 jam pada suhu ruang. Coating Aloe vera, penyimpanan dan suhu
mempengaruhi kekerasan kentang olahan. Kadar polifenol mengalami penurunan
selama penyimpanan. Perlakuan yang terbaik dalam pencegahan browning pada
kentang terolah minimal adalah kentang coating Aloe vera pada suhu dingin, lalu
kentang coating Aloe vera pada suhu ruang, kentang kontrol pada suhu dingin,
dan kentang kontrol pada suhu ruang. Aplikasi gel Aloe vera sebagai edible
coating pada kentang lebih efektif jika dipadukan dengan suhu dingin daripada
dengan suhu ruang dalam menghambat proses pencoklatan.

Kata kunci : kentanghloe vera, edible coating, olah minimal

PENDAHULUAN

Latar Belakang

Sayuran dan buah-buahan merupakan sumber vitamimerah
antioksidan dan serat gizi yang berperan pentingndamenjaga kesehatan
manusia. Seiring dengan perkembangan jaman, m&syamaakin menyukai



produk hortikultura yang terolah minimal karena kpisa dan penampilannya
menarik. Teknologi olah minimal didefinisikan mekop semua operasi pada
produk bahan pangan segar (buah dan sayuran) isgertucian, sortasi,
trimming, pengupasan, pengirisan, deoring (pembuangan bagian tengah, biji)
yang tidak mempengaruhi kualitas produk dari keadagarnya (Hoover, 1997).

Tanaman kentangSglanum tuberosum), saat ini telah menjadi makanan
pokok dunia keempat, setelah padi, gandum, damgagsementara itu, kentang
sering dijadikan pengganti nasi terutama bagi petadeiabetes (Anonin2008).
Pengolahan minimal kentang belum banyak dilakukarerka kentang mudah
mengalami pencoklatan. Secara umum, reaksi penaoklamerupakan
pembentukan warna coklat yang banyak terjadi patiafpangan, misalnya pada
buah-buahan dan sayuran yang mengalami perlakudanise (pengupasan,
pemotongan, pengirisan, dan lain-lain) dan bahangga lain yang diolah
menggunakan panas serta terjadi selama penyimpgaatean pangan (Koswara,
1991). Terjadinya reaksi pencoklatan dalam bebenapaliinginkan, tetapi pada
sebagian besar produk pangan termasuk kentangsi remksama sekali tidak
diinginkan karena menyebabkan penurunan mutu dangmi.

Beberapa perlakuan potensial dapat diterapkan umarkinimumkan efek
kerusakan pada produk teknologi olah minimal, sghan akan dapat
memperpanjang masa simpannya. Perlakuan tersebatadain penyimpanan
pada suhu rendah, penggunaan zat aditif, modifdaiol atmosfer, dan
penggunaardible coating (Wonget al., 1994).Edible coating berpotensi untuk
meningkatkanshelf life sayuran karenadible coating dapat menjadi pelindung
produk olah minimal dari kerusakan mekanis, membamempertahankan
integritas struktur sel dan mencegah kehilanganyssea-senyawavolatile
(Nisperos-Carriedo, 1996kdible film dan Edible coating mempunyai potensi
untuk memperpanjang umur simpan dan mempertahakkalitas dari bahan
pangan dengan tidak merubah aroma, rasa, tekstan penampakan.
(Tharanathan, 2003).

Gel Aloe vera berpotensi untuk diaplikasikan dalam teknol@gible
coating, karena gel tersebut sebagian besar terdiri ddisgkarida. Polisakarida
pada gel Aloe vera mengandung banyak komponen bioaktif yang mampu
menghambat kerusakan produk pangan baik segar maamg terolah minimal.
Fungsionalitas dari polisakarida ini khususngaemannan vyaitu memiliki
aktivitas antiviral, antidiabetes, antikanker, dartimikroba, serta meningkatkan
proliferasi sel-sel yang terluka. Selain itu, gébe vera memiliki struktur yang
alami sebagai gel sehingga mudah untuk diaplikasgebagaiedible coating
serta murah.

Gel Aloe vera telah terbukti dapat mereduksi aktivitas enzimgpduhding
sel buah anggur sehingga mengurangi rebksivning dan pelunakan tekstur.
Edible coating Aloe vera bersifat higroskopis sehingga mampu menjaga
kelembaban dinding sel bualtoating dari gel ini juga bersifat permeabel
terhadap transfer gas dan air, serta dapat mencggjdimg injury. Selain itu,
senyawa antimikroba yang terkandung dalam Ajek vera ternyata mampu
mencegah proliferasi mikrobgValverde et al., 2005). Oleh karena itu,
pengaplikasian geNoe vera sebagaiedible coating pada kentang yang terolah
minimal diharapkan mampu mempertahankan mutu (ppakam, warna, dan
flavor) serta umur simpan dari sayuran tersebut.



Rumusan Masalah

— Apakah terdapat perubahan kekentalan darApe vera terhadap waktu?

— Apakah ada pengaruh lama perendaman kentang tergatfs oe vera?

— Apakah edible coating Aloe vera dapat mencegah pencoklatan enzimatis
terhadap kentang olah minimal?

— Apakan penggabungan antamglible coating gel Aloe vera dan suhu
memberikan pengaruh terhadap pencegahan pencokéatzimatis pada
kentang olah minimal?

TUJUAN

Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaretible coating dari gel
tanamarAloe vera (Aloe vera L.) pada kentang yang terolah minimal dalam upaya
pencegahan pencoklatan enzimatis.

METODE

Penelitian ini dilakukan di laboratorium Rekayasaseés Pangan Ilimu
dan Teknologi Pangan, Fakultas Teknologi Pertaniiastjtut Pertanian Bogor
pada saat kegiatan PKMP, yaitu pada bulan Febnuagga bulan Mei.

Alat-alat yang digunakan adalatender, timbangan digital halus, baskom,
kulkas, sendok makan, sarung tangan plastik, madkarsen, gelas plastik,
talenan plastik, wadah ukuran besar, dan pisau-aké yang digunakan dalam
analisis adalah tabung reaksi, pipet, sudip, pigtets, gelas piala, Penetrometer,
Spektrofometer, dan Chromameter Minolta CR-300.

Bahan-bahan yang digunakan adalah kentang yangatidgan dari pasar
Cibeureum Darmaga Bogor, dauAloe vera, wadah styrofoam, plastik
pembungkus, Kklorin, air, alkohol 70%, dan spiritBahan-bahan yang digunakan
untuk analisis antara lain MaO;, aquades, asam galat, etanol, dan Folin
Ciocalteau.

Penelitian ini dilakukan beberapa tahap yaitup@rubahan kekentalan
Aloe vera terhadap waktu, (ii) pengaruh lama perendamarakenpada gehloe
vera, serta (iii) pengarulzoating gel Aloe vera dan suhu terhadap kentang olah
minimal.

Tahap penelitian perubahan kekentalan Akde vera terhadap waktu
bertujuan mengetahui pengaruh lama penyimpanaadaephkekentalan géloe
vera yang akan menpengaruhi ketebatmating. Pengamatan dilakukan setiap
jam dengan menggunakan alat Viskometer BrookfialdAC, 1995).

Pembuatan gelloe vera dilakukan dengan beberapa tahap yaitu sortasi
daun pelepalfloe vera, pencucian, perendaman dalam larutan kldrimming
danfilleting, penghancuran dengalender dan didapatkan gélloe vera.

Sebanyak 200 ml gélloe vera dimasukkan dalam wadah g&lloe vera.
Pengukuran kekentalan sampel dilakukan dengan meaggn rotor no 2 dan



kecepatan 30 rpm. Pengukuran dilakukan selama 2it nhémgga diperoleh
pembacaan jarum pada posisi yang stabil. Rotomerpan jarum akan bergerak
sampai diperoleh nilai kekentalan sampel. Pembandainkekentalan dilakukan
setelah jarum stabil. Faktor konversi untuk rotor 2y dan kecepatan 30 rpm
adalah 10.

Coating dilakukan dengan metode pencelupatipging). Pengamatan
dilakukan setiap jam terhadap perubahan warna idaen kentang dengan
menggunakan Chromameter Minolta CR-300. Penelitiabertujuan mengetahui
lama perendaman optimum pada gdbe vera yang paling baik dalam
menghambat pencoklatan pada kentang olah mininaalabel lama perendaman
yang digunakan adalah 1 menit, 5 menit, 10 meait,Ib menit.

Tahap penelitian pengarutoating gel Aloe vera, dan suhu terhadap
kentang olah minimal bertujuan untuk mengetahuigpeuh gelAloe vera, dan
suhu terhadap pencegahamowning pada kentang terolah minimal dengan umur
gel Aloe vera dan lama perendaman optimum hasil penelitian taeaglumnya.
Setelah dicelup ke dalam laruteoating, irisan kentang tersebut dikemas dalam
styrofoam dan dibungkus dengaasticized PVC, kemudian disimpan pada suhu
ruang serta suhu dingin (7-10°C). Pengamatan ditkuerhadap perubahan
warna, perubahan tekstur, kadar polifenol, danisiesabrganoleptik meliputi
penerimaan warna, dan rasa.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Perubahan kekentalanAloe vera terhadap waktu

Tahap penelitian perubahan kekentalan Aloe verdatimp waktu
bertujuan mengetahui pengaruh lama penyimpanaadephkekentalan géloe
vera yang akan menpengaruhi ketebataating. Perubahan kekentalan gdbe
vera terhadap waktu dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Perubahan kekentalaioe vera terhadap waktu

Berdasarkan grafik di atas, terlihat bahwa kekantagjel Aloe vera
menurun seiring dengan bertambahnya waktu penyiarpadal ini disebabkan
karena sebagian besar komponen pada vera adalah air sebesar 99.51%, dan



0.49% adalah total padatan terlarut (Yohanes, 208®mponen air yang

mendominasi gelAloe vera (99.51%) mengakibatkan terjadinya penurunan
kekentalan gel selama penyimpanan. @kle vera yang baru selesai diolah
(di-blender) mempunyai viskositas yang tinggi karena air datalt padatan

terlarut masih bercampur dengan baik. Bertambahwgktu penyimpanan

mengakibatkan terjadinya pemisahan antara air datatpn terlarut sehingga
kekentalan menjadi menurun. Berdasarkan hasilliatsenaka disimpulkan gel

Aloe vera yang terbaik untuk diaplikasikan padeating kentang olah minimal

adalah gel yang langsung digunakan ketika selesalahd sehingga nilai

kekentalan gel masih cukup tinggi.

Pengaruh lama perendaman kentang pada gélloe vera

Pengamatan dilakukan terhadap nilai “L” (kecerahasan kentang yang
di-coating Aloe vera dengan empat variabel lama perendaman. Berdasarkan
Gambar 2. dapat dikemukakan bahwa kecerahan padankeyang direndam
selama 1 menit, 5 menit, 10 menit, dan 15 menitapdde vera mempunyai
kecerahan yang tidak berbeda nyata yaitu terletanthra nilai 65-69, yang
berarti kecerahan cukup baik.
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Gambar 2. Grafik perubahan nilai “L” kentang dengemating Aloe vera

Nilai “a” menyatakan warna kromatik campuran merahijau. Nilai a
negative untuk warna hijau dan nilai a positif dntMarna merah. Gambar 3.
menunjukkan bahwa penyimpanan di atas 4 jam, wkemiang sudah mulai
berwarna merah (gelap), yang ditunjukkan dengamyed@eningkatan nilai"a”
pada penyimpanan di atas 4 jam ke arah sumbu fpd&stidasarkan Gambar 3.
dapat disimpulkan bahwa nilai “a” pada keempatalai lama perendaman tidak
berbeda nyata. Nilai “b” menyatakan warna kromat#mpuran kuning biru.
Gambar 4. menyatakan bahwa selama penyimpananj fbla mampu
dipertahankan berada di atas, yang berarti warngakg mampu dipertahankan
berwarna terang (kuning).
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Gambar 3. Grafik perubahan nilai “a” kentang dengaoating Aloe vera
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Gambar 4. Grafik perubahan nilai “b” kentang denganating Aloe vera

Berdasarkan ketiga gambar di atas, dapat disimpuld@hwa waktu
perendaman kentang pada débe vera tidak menunjukkan adanya perbedaan
yang nyata pada warna irisan kentang selama peawamp Hal ini ditunjukkan
dengan grafik nilai kecerahan yang tetap beradatal, grafik nilai “a” yang
berada di bawah sumbu negatif, dan nilai “b” yaregmpu dipertahankan berada
di atas selama penyimpanan. Lama waktu pencelbpkan hal yang penting,
tetapi yang terpenting adalah kesempurnaan petaggamukaan komoditas
dengan ketebalan yang rata (Garcéa al., 2001, Baldwin, 1994). Hal ini
didukung oleh hasil analisis ragam yang telah diak menunjukkan bahwa
tidak ada perbedaan nyata antara kentang yangddimexalamAloe vera selama
1 menit dengan kentang yang direndam daoe vera selama 5 menit; 10 menit;
maupun selama 15 menit pada taraf 5 %. Berdas&sihdi atas, maka waktu
pencelupan yang akan dilakukan dapat disesuaikargade keadaan proses
masing-masing.

Pengaruhcoating gel Aloe vera dan suhu terhadap kentang olah minimal

Pengarulcoating gel Aloe vera terhadap perubahan warna pada kentang.
Irisan kentang mudah mengalami pencoklatan selasraippanan. Reaksi
pencoklatan pada irisan kentang mengakibatkandiagja penurunan pada nilai
kecerahan, peningkatan pada nilai “a”, dan penuryreda nilai “b”. Hal ini
terjadi karena senyawa fenol teroksidasi secaramatiz menjadi o-kuinon, yang



secara cepat mengalami polimerisasi membentuk pigooklat atau melanin
(Schwimmer, 1981).

Kentang edible coating yang disimpan di suhu dingin berbeda nyata
dengan kentangdible coating yang disimpan di suhu ruang. Kentaegble
coating yang disimpan di suhu dingin adalah yang terbakeka mempunyai
nilai “b” yang paling tinggi. Ini membuktikan bahwkombinasi perlakuan
pelapisan dan suhu dapat menghambat penurunan \emmatik kuning - biru
(nilai “b”). Penggunaan suhu dingin selama penyingn buah segar adalah
untuk mengurangi kelayuan karena kehilangan ainumakan laju reaksi kimia
dan laju pertumbuhan mikroba pada bahan yang dasingerta memperpanjang
daya simpan (Kader, 1986).

Pengarutcoating gel Aloe vera terhadap perubahan tekstur pada kentang,
yaitu nilai kekerasan tertinggi (tekstur paling dlh terdapat pada kontrol jam
ke-0. Sementara nilai kekerasan terendah (teksilingpkeras) terdapat pada
kentangcoating Aloe vera dengan lama penyimpanan 18 jam di suhu dingin. Ha
ini dikarenakan sebagian besar penyusun komponeeratiAloe vera adalah
kalsium dan magnesium, yang dapat berikatan depgltat membentuk kalsium
atau magnesium pektat. Senyawa ini mampu menagradhsi pektin dalam air
panas sehingga mampu mempertahankan kekerasark gvoharno, 1992).

Kentang kontrol jam ke-0 baik suhu ruang dan suhgid tidak berbeda
nyata dengan kentangpating Aloe vera jam ke-O baik suhu ruang dan suhu
dingin. Kentangcoating Aloe vera dengan lama penyimpanan 6 jam di suhu ruang
tidak berbeda nyata dengan kentaogting Aloe vera jam ke-6 di suhu dingin,
kentangcoating Aloe vera jam ke-12 di suhu ruang dan suhu dingin, tetapi
berbeda nyata dengan kentasogiting Aloe vera jam ke-18 baik di suhu ruang
dan suhu dingin.

Protopektin adalah bentuk zat pektat yang tidakt ldalam air. Pecahnya
protopektin menjadi zat dengan berat molekul rendahn larut dalam air
mengakibatkan lemahnya dinding sel dan turunnya #tafesi yang mengikat sel
satu dengan yang lainnya (Pantasétal., 1986). Hancurnya polimer karbohidrat
penyusun dinding sel khususnya pektin dan seluddsa melemahkan dinding
dan ikatan kohesi jaringan, sehingga kekerasan metadi lunak (Willset al.,
1981).

Uji kadar polifenol didasarkan pada prinsip reakssidasi-reduksi dengan
menggunakan reagen Folin-Ciocalteau. Kadar polifgmada kentang yang
terolah minimal selama penyimpanan mengalami perauru Hal ini dapat dilihat
pada Gambar 5, kentang kontrol mengalami penurkadar polifenol yang lebih
cepat dibandingkan dengan kentang yangodiing Aloe vera pada suhu ruang
dan suhu dingin. Ini berarti kentang yang cdating Aloe vera dapat
mempertahankan kadar polifenol selama penyimpahiahini disebabkan karena
Aloe vera mencegah adanya kontak antara oksigen dengaremqallifsebagai
subtrat) sehingga reaksi oksidasi polifenol dergyazim polifenol oksidase dapat
dihambat. Oleh karena itu, kadar polifenol padademn terolah minimal yang di-
coating Aloe vera dapat dipertahankan tetap tinggi selama penyimpana
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Gambar 5. Kadar polifenol kentang dengaoating Aloe vera maupun kontrol
pada suhu ruang (kiri) dan pada suhu digiganan)

Kentang yang deoating Aloe vera maupun kontrol yang disimpan di suhu
dingin mengalami penurunan kadar polifenol yanghldambat daripada yang
disimpan di suhu ruang. Hal ini membuktikan bahvemysunan suhu dapat
mengurangi kecepatan laju reaksi (Winarno, 1992asilH analisis ragam
berdasarkan data Gambar 5. menyatakan bahwa pamlgd@lapisan dan suhu
berpengaruh nyata terhadap perubahan kadar pdlpeda irisan kentang selama
penyimpanan.

Kadar polifenol tertinggi terdapat pada kentanggyeiacoating Aloe vera
dan disimpan pada suhu dingin, sedangkan kaddepoliterendah terdapat pada
kentang kontrol yang disimpan pada suhu ruang. Kadéfenol pada kontrol
yang disimpan di suhu ruang berbeda nyata dengatnokgang disimpan di suhu
dingin dan juga berbeda nyata dengan kentang yawgating Aloe vera baik
yang disimpan di suhu dingin dan suhu ruang. Kenwlible coating yang
disimpan di suhu dingin berbeda nyata dengan kgnédible coating yang
disimpan di suhu ruang. Kentaedible coating yang disimpan di suhu dingin
adalah yang terbaik karena mempunyai kadar polifgang paling tinggi. Ini
membuktikan bahwa kombinasi perlakuan pelapisan slamu dingin dapat
mempertahankan kadar polifenol selama penyimpanan.

Hasil uji organoleptik terhadap warna perlakuanapisian dan suhu
penyimpanan berpengaruh nyata terhadap penilaiamawaleh konsumen
(p>0.05). Perlakuan yang paling disukai oleh komso adalah kentangpating
Aloe vera dan disimpan pada suhu dingin, dengan skor kesutexbesar yaitu
4.33, sedangkan skor kesukaan terkecil (1.42) hdaatang kontrol pada suhu
ruang. Skor kesukaan bagi warna kentang kontrch gatiu ruang tidak berbeda
nyata dengan kentang kontrol pada suhu dinginpitdiarbeda nyata dengan
kentangcoating Aloe vera yang disimpan pada suhu ruang dan suhu dingin.
Kentang coating Aloe vera yang disimpan pada suhu ruang mempunyai skor
kesukaan warna yang berbeda nyata dengan kewtztiong Aloe vera yang
disimpan pada suhu dingin. Hasil uji organoleptkhadap rasa menunjukkan
bahwa tidak ada perbedaan yang nyata (p>0.05) eadamasakan olahan, yang
terbuat dari kentang kontrol maupun kentaogting



KESIMPULAN

Aplikasi gel Aloe vera sebagaiedible coating pada kentang yang terolah
minimal dapat menghambat proses pencoklatan. Aglika lebih efektif jika
dipadukan dengan suhu dingin daripada dengan sismgr

Selama penyimpanan, galoe vera mengalami penurunan. Lama waktu
perendaman kentang pada gébe vera tidak berpengaruh nyata terhadap warna
irisan kentang selama penyimpan&uating Aloe vera dapat memperpanjang
umur simpan kentang sampai dengan 24 jam padadiogin dan 10 jam pada
suhu ruang.

Coating Aloe vera, penyimpanan dan suhu mempengaruhi kekerasan
kentang olahan. Kentang dengamating Aloe vera, disimpan selama 18 jam di
suhu dingin mempunyai tekstur yang paling keraslaBgkan kentang kontrol,
penyimpanan jam ke-0 memiliki tekstur yang palimgak.

Kadar polifenol mengalami penurunan selama penymapa Perlakuan
yang terbaik dalam pencegahlarowning pada kentang terolah minimal adalah
kentangcoating Aloe vera pada suhu dingin, lalu kentaogating Aloe vera pada
suhu ruang, kentang kontrol pada suhu dingin, damtakg kontrol pada suhu
ruang. Kadar polifenol mempunyai korelasi yangrmpkrat dengan kecerahan.
Pada rasa masakan olahan, yang terbuat dari kektarirol maupun kentang
coating tidak menunjukkan adanya perbedaan rasa.
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