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INTISARI

FERIANI., R., 2019. PENGARUH PELAPISAN LILIN LEBAH TERHADAP
KUALITAS MUTU BUAH MANGGIS ( Garcinia mangostana L) DALAM
PROSES PENYIMPANAN, KARYA TULIS ILMIAH, FAKULTAS
FARMASI, UNVERSITAS SETIA BUDI SURAKARTA

Lilin lebah adalah lilin murni yang terbentuk dari sarang lebah yang berasal
dari lebah Apis Mellifera. Lilin lebah sudah banyak digunakan sebagai bahan
tambahan kosmetik, farmasi dan pengawet pada buah. Zat ini digunakan sebagai
pelapisan pada buah untuk mempertahankan mutu fisik dan kandungan gula
pereduksi pada buah selama proses penyimpanan.

Konsentrasi bahan pelapis lilin yang digunakan yaitu 2 % da 4%. Penurunan
mutu fisik manggis diamati dengan melihat prosentase penyusutan bobot manggis,
penampakan visual serta kandungan gula pereduksi selama penyimpanan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa penyusutan bobot buah manggis
selama 14 berbeda signifikan, kenaikan kadar gula pada buah manggis yang diberi
pelapisan dan tanpa pelapisan selama penyimpanan 7 dan 14 hari berbeda signifikan
dan perubahan warna pada pelapisan 2 % dan 4% pada hari ke 10 masih berwarna
hijau segar.

Kata kunci : lilin lebah, mutu fisik
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ABSTRACT

FERIANI, R., 2019. effect of beeswax coating on mangosteen fruits (Garcinia
mangostana ) quality in the storage process, scientific papers, Faculty of
Pharmacy, Setia Budi University, Surakarta

Beeswax is a pure wax that formed from bee hive that came from Apis
Mellifera bees. Beeswax Is alreadly widely used as an addttional pharmaceutical
cosmetic indredient and preservatives on fruit. This substance is used as a
weathering of the fruit to maintain the physical quality and reduction of sugar
content in the fruit during the storage process.

Coating materials was 2% and 4%. Quality degradation of mangosteen
physics could be observed by looked at the ratio of mangosteen deprociation mass,
visual appearrane and also reducing sugar content during the storage by Nelloson
Somogy methode.

The result of these research beeswax got the mangosteen fruits mass
depreciation on day 14™ there were significant differences, there was significant
differences on sugar content increasing between the sample with coating and witout
coating during 7 and 14 days. Color changes in plating 2 % and 4% on 10 day still
in fresh green color

Keywords:Beeswax, physical quality
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Manggis adalah salah satu komoditas buah yang memiliki nilai jual yang
tinggi, baik dipasaran lokal maupun di luar negeri. Manggis memiliki rasa yang
manis dan tekstur yang unik sehingga membuat konsumen banyak menggemari
buah manggis ini. Manggis memiliki banyak manfaat, sebab vitamin dan gizi yang
terkandung pada manggis sangat bermanfaat untuk tubuh. Selain itu, karena bentuk
buahnya yang cantik dan kaya manfaat, manggis dijuluki “ Queen of Fruit” atau
ratu buah. (Ashari et al 2015).

Faktor penghambat potensi ekspor pada buah manggis di Indonesia adalah
penurunan mutu fisik buah selama proses paska panen. Proses masa simpan buah
manggis relatif pendek berkisar pada 6 hari berada pada suhu ruang dan dalam
pematangan buah manggis khususnya tujuan ekspor perlu waktu yang cukup lama
untuk sampai ke konsumen yang mengakibatkan buah manggis mengalami
penurunan mutu fisik dan kimia. Masalah ini perlu penanganan khusus paska panen
yang tepat guna memperpanjang umur simpan dan mempertahankan mutu fisik
buah manggis.

Penanganan paska panen buah manggis yang dapat dilakukan adalah
dengan cara aplikasi pelapisan buah manggis guna memperpanjang umur simpan
dan mempertahankan mutu fisik buah manggis.

Lilin lebah adalah ester dari asam lemak berantai panjang dengan alkohol

monohidrat berantai panjang atau sterol. Pelapisan lilin digunakan untuk usaha



penundaan kematangan yang bertujuan untuk memperpanjang umur simpan produk
hortikultura. Pemberian lapisan lilin ini penting juga untuk menutupi luka-luka
goresan kecil pada buah dan dapat memberikan penampilan yang lebih menarik
karena memberikan kesan mengkilat pada buah dan dapat menekan laju respirasi
dan transpirasi sehingga dapat menghambat proses penurunan mutu fisik sehingga
menjadikan produk dapat lebih lama diterima oleh konsumen.Surfaktan adalah
senyawa bahan aktif yang mengandung bahan perekat. Surfaktan digunakan
sebagai perekat pelapisan untuk menempel pada buah dan KMnQO4 adalah senyawa
yang memiliki sifat oksidator yang kuat. KMnO4 digunakan sebagai bahan penunda
kematangan pada buah karena mempunyai kemampuan mengoksidasi etilen.

Waktu penyimpanan yang semakin lama dapat meningkatkan kandungan
kadar gula pada buah. Pada pemasakan buah terjadi proses pemecahan polimer
karbohidrat yang mempengaruhi rasa buah sehingga kenaikan kandungan kadar
gula bertambah rasa manisnya pada buah.

Berdasarkan latar belakang diatas dapat dilakukan penelitian pengaruh
pelapisan coating berbahan KMnOg, surfaktan serta media penangkap gas etilen

terhadap mutu fisik dan kadar gula pada buah manggis.

B. Perumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang diatas dapat di rumuskan Rumusan masalah
pada penelitian ini adalah
1. Apakah pelapisan lilin lebah dapat menghambat penurunan mutu fisik

pada buah mangis selama penyimpanan ?



Apakah pelapisan lilin lebah dapat menghambat penyusutan bobot buah
manggis selama penyimpanan ?

Apakah pelapisan lilin lebah dapat menghambat kenaikan kadar gula
pereduksi pada buah manggis selama penyimpanan ?

Konsentrasi lilin lebah berapakah  yang paling efektif untuk

mempertahankan kualitsa mutu buah manggis ?

C. Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian ini adalah :

1.

Mengetahui apakah pelapisan lilin lebah dapat menghambat penurunan
mutu fisik pada buah manggis selama penyimpanan

Mengetahui apakah pelapisan lilin lebah dapat menghambat penyusutan
bobot pada buah manggis selama penyimpanan

Mengetahui apakah pelapisan lilin lebah dapat menghambat kenaikan

kadar gula pada buah manggis selama penyimpanan

D. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan menambah

pengetahuan tentang pengaruh pelapisan lilin lebah terhadap mutu fisik dan

kadar gula pereduksi selama proses pematangan buah manggis.



