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INTISARI 

NAZIFAH, N., 2019. PENGARUH PELAPISAN KITOSAN TERHADAP 

KUALITAS MUTU BUAH MANGGIS ( Garcinia mangostana L ) DALAM 

PROSES PENYIMPANAN, KARYA TULIS ILMIAH, FAKULTAS 

FARMASI, UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA. 

 

Faktor penghambat potensi ekspor buah manggis di Indonesia yaitu 

penurunan mutu buah selama proses penyimpanan. Pelapisan atau coating kitosan 

dapat memperpanjang masa simpan dan mengontrol kerusakan buah, menurunkan 

kecepatan respirasi, menghambat pertumbuhan kapang, dan menghambat 

pematangan dengan mengurangi produksi etilen dan karbondioksida. Buah 

manggis yang semakin matang memiliki kandungan gula yang semakin meningkat 

hal tersebut mengakibatnya terjadinya perubahan kandungan gula dan pada buah  

manggis. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh pelapisan kitosan 

terhadap penurunan mutu fisik manggis dan kandungan gula pereduksi selama 

proses penyimpanan. 

Konsentrasi bahan pelapis kitosan yang digunakan yaitu 2% dan 3%. 

Penurunan mutu fisik manggis diamati dengan melihat prosentase penyusutan 

bobot manggis, penampakan visual serta kandungan gula pereduksi selama proses 

penyimpanan menggunakan metode Nellson-Somogy.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa persentase penyusutan bobot buah 

manggis berbeda signifikan hingga hari ke 10 dan pada hari 11-14 tidak berbeda 

signifikan, kenaikan kandungan gula pereduksi pada sampel yang diberi pelapisan 

dan tanpa pelapisan selama penyimpanan 7 dan 14 hari berbeda signifikan 

 

 

Kata kunci : Kitosan, Gula pereduksi, Penyusutan bobot, Nellson-Somogy 
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ABSTRACT 

 

NAZIFAH, N., 2019. THE EFFECT OF CHITOSAN COATING ON 

MANGOSTEEN FTRUITS (Garcinia mangostana L) QUALITY IN THE 

STORAGE PROCESS, SCIENTIFIC PAPER, FACULTY OF PHARMACY, 

UNIVERSITAS SETIA BUDI, SURAKARTA 

 

             One of resistance factor of mangosteen fruit export potency in Indonesia is 

degradation of fruits quality during storage. Coating of chitosan could extend the 

storage period and control damaged of fruits, reduced respiration speed, resisted 

mold growth, resisted fruit to ripe by resisting etilen and carbondioxide production. 

Mangosteen fruits that were getting ripen have an increasing sugar content that 

caused the changing of sugar content in mangosteen fruits. 

          This research/study aimed to find out the effect of chitosan coating on quality 

degradation of mangosteen physics and sugar reducing content during storage 

process. 

            Coating materials concentration usage was 2% and 3%. Quality degradation 

of mangosteen physics could be observed by looked at the ratio of mangosteen 

depreciation mass, visual appearance and also reducing sugar content during the 

storage by Nellson Somogy methode. 

           The result of these research was indicated that ratio of mangosteen fruit 

depreciation mass significantly different until the 10th day, and there is no 

significant differencial on the days 11th to 14th.  

There was significant differences on reducing sugar content increasing between the 

sample with coating and without coating on the storage during 7 and 14 days 

 

 

Key woard : Chitosan, Reducing sugar, Ratio of mangosteen fruit depreciation mass 

                    Nellson-Somogy 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang Masalah 

Manggis (Garcinia mangostana L) adalah salah satu komoditas ekspor  

unggulan Indonesia dengan nilai ekonomis yang tinggi. Komoditas pertanian 

Indonesia termasuk manggis telah memasuki era perdagangan bebas, status 

pasarnya telah mendunia, persaingan pemasaran tidak terbatas pada negara ASEAN 

tetapi sudah masuk ke pasar internasional. Perkembangan volume ekspor manggis 

Indonesia cenderung mengalami peningkatan, dengan rata-rata peningkatan sebesar 

35,83% per tahun. Ekspor manggis Indonesia sebagian besar ditujukan ke 

Hongkong, China dan Uni Emirat Arab. Indonesia merupakan salah satu dari 

eksportir manggis terbesar keempat di dunia pada tahun 2015.  

Faktor penghambat potensi ekspor buah manggis di Indonesia yaitu 

penurunan mutu buah selama penyimpanan. Daya simpan manggis relatif pendek 

berkisar 6 hari pada suhu ruang, dalam pemasaran buah manggis khususnya untuk 

tujuan ekspor diperlukan waktu yang cukup lama untuk sampai ke konsumen yang 

mengakibtkan buah mengalami penurunan mutu baik fisik maupun kimia. Masalah 

ini memerlukan penanganan paska panen yang tepat untuk memperpanjang masa 

simpan dan mempertahankan mutu buah. Penanganan paska panen buah yang dapat 

dilakukan adalah dengan aplikasi pelapisan buah untuk mempertahankan mutu dan 

meningkatkan masa simpan buah.  

Pelapisan pada buah dapat memberikan kekuatan mekanik  pada kulit dan 

menahan pertukaran gas yang masuk atau keluar melalui kulit buah serta 
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mengurangi respirasi buah (Chailoo dan Asghari, 2011). Keunggulan kitosan selain 

aman dikonsumsi (karena berasal dari cangkang hewan laut) juga mampu 

membentuk lapisan film yang kuat, elastis, fleksibel, sulit dirobek dan menghambat 

pertumbuhan mikroba (Wahab dan Rashid, 2012). 

Perubahan terbesar dalam pemasakan buah adalah pemecahan polimer 

karbiohidrat yang akan mempengaruhi tekstur dan cita rasa buah dimana kenaikan 

kadar gula akan menyebabkan bertambahnya rasa manis pada buah. Waktu 

penyimpanan yang semakin lama maka semakin besar kadar gula  yang terkandung 

di dalam buah.  

Berdasarkan hasil beberapa penelitian menyebutkan kemampuan pelapisan 

atau coating kitosan untuk memperpanjang masa simpan dan mengontrol kerusakan 

buah dan sayuran lebih baik dengan menurunkan kecepatan respirasi, menghambat 

pertumbuhan kapang, dan menghambat pematangan dengan mengurangi produksi 

etilen dan karbondioksida (Chailoo dan Asghari, 2011). 

Uji mutu fisik buah manggis dapat diamati dengan adanya perubahan warna 

yang terjadi dan penyusutan bobot manggis. Uji kandungan gula pereduksi dapat 

dilakukan menggunakan reagen Bennedict sedangkan untuk penentuan kadar dari 

gula pada buah manggis  dapat dilakukan dengan menggunakan metode Nellson 

somogy.  

Berdasarkan latar belakang tersebut, maka perlu dilakukan penelitian  

pengaruh pelapisan kitosan  terhadap mutu fisik dan kadar gula pereduksi dalam 

buah manggis.  
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B. Perumusan Masalah 

 

 Berdasarkan latar belakang diatas rumusan masalah pada penelitian ini adalah : 

1. Apakah pelapisan kitosan dapat menghambat penurunan mutu fisik buah 

manggis selama penyimpanan ? 

2. Apakah pelapisan kitosan dapat menghambat penyusutan bobot buah 

manggis selama penyimpanan ? 

3. Apakah pelapisan kitosan dapat menghambat kenaikan kadar gula pereduksi 

pada  buah manggis selama penyimpanan ? 

4. Konsentrasi kitosan berapakah yang paling efektif untuk mempertahankan 

mutu buah manggis? 

 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan Penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui apakah kitosan dapat menghambat penurunan  mutu fisik 

pada buah manggis.  

2. Untuk mengetahui apakah apakah pelapisan kitosan dapat menghambat 

penyusutan bobot manggis buah manggis selama penyimpanan 

3. Untuk mengetahui apakah pelapisan kitosan dapat menghambat kenaikan 

kadar gula pereduksi pada  buah manggis selama penyimpanan. 

4. Untuk mengetahui konsentrasi berapa yang paling efektif dalam 

mempertahankan kualitas mutu buah manggis. 
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D. Manfaat Penelitian 

 Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan menambah 

pengetahuan kepada ilmuan dan masyarakat tentang  pengaruh  kitosan terhadap 

mutu fisik serta pengaruh proses pematangan buah terhadap  kadar gula pereduksi 

selama proses penyimpanan, sehingga  dapat meningkatkan kualitas mutu buah 

manggis. 

 


