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Abstract

Crab shell waste in the modern era has become one of the contributors to the
polluted environment and is one of the problems that need handling. Crab
shells from seafood waste are a potential source of chitin and chitosan
production, namely biopolymers that are potentially commercially available
in various industrial fields and one of the benefits of making chitosan is that
it can be used as an edible coating to coat fruits and vegetables. Edible coating
is one of the latest studies as.a'barrier and extends the shelf life of food, fruit
and vegetables. This study aims to determine the effect of the use of crab shell
layers in tomatoes with variations inthe concentraiion of chitosan. This study
used a Completely.Randemized Design (CRD), with 4ilevels of treatment and
3 replicationg; producing 12:samples. The dependent variable is weight loss
of tomatoes. With variations in the concentration of edible coatings used,
namely 0%, 0.25%, 0.50% and 0.75%. The results showed that the higher the
concentration of edible coating, the smaller the value of fruit weight loss. With
the value of weight loss at a coneentration of 0%, the average weight loss
value is 8.50%, the concentration of 0.25% is 6.29%, the concentration of
0.50% is 6.02% and the concentration of 0.75% is 5.88%. The conclusion of
this study iis that using crab shells which can be eaten by chitosan can
maintain the weight foss of tomatoes less than 10% of the initial weight of the
fruit during storage time.

Keywords: crah skin waste; edible coating; shrinkage of fruit weight; tomato;
concentration variation

1. PENDAHULUAN

Pada era modern ini sudah tidak asing lagi untuk dijumpai penjual aneka makanan
di sepanjang jalan-jalan khususnya di Kota Semarang. Banyak dijumpai beberapa penjual
makanan kaki lima yang berjualan menu-menu khas dari berbagai macam olahan makanan
dari ikan maupun hewan laut seperti udang, cumi-cumi dan kepiting. Pedagang-pedagang
tersebut biasa kita sebut dengan pejual makanan Seafood, Warung Seafood atau Rumah
Makan Seafood. Bahkan di daerah Kota Semarang yaitu di PRPP (Pusat Rekreasi Promosi
dan Pembangunan) kota Semarang, dapat dijumpai banyak warung-warung seafood,
mengingat daerah tersebut juga termasuk dalam daerah yang berada dekat dengan laut yang
ada di Semarang. Hampir lebih dari 10 warung tenda dan berbagai Rumah Makan Seafood
yang berdiri yang menjualkan menu makanan seafood dan banyak pengunjung selalu
datang untuk menikmati rasa khas dari makanan seafood. Dibalik tingginya konsumen
seafood timbul masalah limbah yang dihasilkannya, hampir lebih dari 3 kg limbah yang
dihasilkan setiap harinya untuk sebuah restoran seafood. Jika saja disuatu daerah terdapat
lebih dari 5 restoran seafood, maka akan terkumpul 15 kg limbah pada setiap harinya, dan
hal ini dapat menimbulkan sebuah masalah yang harus dihadapi oleh Dinas Lingkungan
Kota Semarang, yaitu limbah cangkang kepiting dan belum ada solusi untuk
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pemanfaatannya. Limbah-limbah yang dihasilkan restoran seafood memberikan efek
negatif bagi kehidupan, efek negatif yang akan ditimbulkan diantaranya bau yang
menyengat ketika tertiup angin dan mencemari lingkungan disekitarnya. Edible coating
untuk buah tomat dapat menjadi salah satu alternatif sebagai jalan keluar masalah yang
timbul akibat limbah cangkang kepiting yang dihasilkan oleh warung makan seafood
tersebut. Cangkang kepiting limbah seafood merupakan sumber potensial pembuatan khitin
dan kitosan, yaitu biopolymer yang secara komersil berpotensi dalam berbagai bidang
industri.

Kitosan mempunyai potensi yang cukup baik sebagai pelapis buah-buahan,
misalnya pada tomat. Edible coating adalah suatu metode pemberian lapisan tipis pada
permukaan buah untuk menghambat keluarnya gas, uap air dan menghindari kontak dengan
oksigen, sehingga proses pemasakan dan pembusukan buah dapat diperlambat. Lapisan
yang ditambahkan di permukaan buah ini tidak akan berbahaya apabila ikut dikonsumsi
bersama dengan buah. Edible coating dari kemasan biodegradabel adalah teknologi baru
yang diperkenalkan dalam pengolahan pangan yang berperan untuk memperoleh produk
dengan masa simpan yang lebih |lama (Kenawipdkk, dalam Arief S H, dkk, 2012). Buah
tomat adalah buah yang selalusdibutuhkan dan banyak memiliki manfaat. Namun menurut
Rudito (dalam Siburian P*H, 2015) tomat juga merupakan komoditi hortikultura yang
rentan terhadap kerusakan. Permasalahan pascapanen padabuah tomat antara lain adalah
tingkat kerusakan setelah panennya yang masih sangat tinggi. Hal ini disebabkan aktifitas
metabolisme yang masih terus berlanjut meskipun buah telah dipanen atau disimpan. Oleh
karena itu faktor-faktor yang.berperan dalam memperbaiki-kualitas dan daya simpan buah
tomat perlu diperhatikan (Normasari, dkk, dalam Siburian P.H, 2015). Salah satu metode
yang digunakan untuk menghambat proses metabolisme pada buah adalah dengan cara
melakukan penyimpanan dalam atmosferyang terkendali. Namun metode ini memerlukan
biaya yang tinggi. Untuk mengatasi hel tersebut, menurut Krochta (dalam Trisnawati E,
dkk, 2013) menyatakan bahwa ada metode lain yang tebih praktis yaitu adalah dengan
meniru mekanisme atmosfer termodifikasi dengan menggunakan bahan pelapis atau bisa
disebut sebgai coating. Menurut T Bourtoom (2008) yang menyatakan bahwa kitosan akan
dapat membentuk lapisan semi-permeabel, yang dapat memaodifikasi atmosfer internal,
sehingga menunda pematangan dan mengurangi tingkat transpirasi dalam buah-buahan dan
sayuran. Menurut Komi'A E D, dkk (2016) juga menyatakan bahwa kitin dan kitosan
keduanya merupakan ‘biokompatibel, biodegradable, dan biopolimer yang tidak
beracun. Ketika sudah menjadi sebuah-lapisan edible coating, menurut pendapat
Aitboulahsen M, dkk (2018) lapisan ini dapat dimakan dan dapat didefinisikan sebagai
lapisan tipis yang melapisi makanan dan dapat membatasi migrasi air uap, oksigen, dan
CO; dan lainnya.

Susut bobot buah pada produk hortikultura dapat terjadi sejak panen hingga saat
dikonsumsi. Besarnya susut bobot buah sangat tergantung pada jenis komoditi dan cara
penanganan selepas panen (Novita M, dkk, 2012). Oleh sebab itulah pada varias
pembuatan bahan pelapis makanan ini menggunakan parameter susut bobot buah sebagai
parameter penelitian. Buah tomat adalah salah satu buah yang menjadi penghasil sumber
vitamin, namun menurut Karta S (dalam Susilowati E P, dkk, 2017) aktivitas enzim dan
asam askorbat pada hasil tanaman setelah dipanen akan menyebabkan terjadinya
penurunan kadar vitamin C dan menurut Pantastico (dalam Susilowati E P, dkk, 2017)
penurunan kadar vitamin C ini disebabkan oleh rusaknya asam askorbat akibat proses
oksidasi yang terjadi saat proses respirasi buah tomat terjadi. Oleh sebab itu suatu metode
harus dilakukan untuk bisa menghambat proses oksidasi saat respirasi terjadi pada buah
tomat, metode tersebut adalah dengan cara melapisi buah tomat dengan suatu lapisan edible
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coating yang berbahan dasar limbah cangkang kepiting dengan tujuan untuk
memperpanjang waktu simpan pada buah tomat tersebut.

2. KAJIAN PUSTAKA
A. Kitosan

Kitosan memiliki warna putih kecoklatan dan dapat diperoleh dengan berbagai
macam bentuk morfologi diantara struktur yang tidak teratur, bentuknya kristalin atau
semikristalin. Selain itu juga dapat berbentuk padatan amorf berwarna putih dengan
struktur kristal tetap dari bentuk awal chitin murni (Trisnawati E, 2013). Kitosan di masa
yang lalu ditemukan sebagai material yang sangat menarik untuk pengolahan membran
hidrofilik. Kitosan adalah kitin yang terdeasetilasi yang dapat ditemukan pada kulit hewan
golongan crustacea seperti udang dan kepiting (Rohman T, dkk, 2009).
B. Cangkang Kepiting

Pada penelitian Marganov (dalam Puspawati M N dan Simpen N I, 2010) cangkang
kepiting mengandung protein 15,60-23,90%, kalsium karbonat 53,70-78,40%, dan khitin
18,70-32,20% yang juga tergantung pada jenisskepiting dan tempat hidupnya dan pada
penilitian Shahidi, dkk, (dalamTrisnawati E, 2013) menyebutkan juga bahwa kepiting juga
mengandung persentase kitin paling tinggi (70%) diantara bangsa-bangsa crustasea,
insekta, cacing maupun fungi (Shahidi, dkk, dalam Trisnawati E, 2013). Proses produksi
kitosan menurut Tgisnawati E, dkk, (2013), meliputi deproteinasi, demineralisasi dan
deasetilasi.
C. Edible Coating

Pelapisan atau coating adalah suatu metode pemberian lapisan tipis pada
permukaan buah untuk menghambat keluarnya gas, uap air dan kontak dengan oksigen,
sehingga proses/pemasakan dan reaksi pencoklatan buah dapat diperlambat. Lapisan yang
ditambahkan di permukaan buah ini tidak berbahaya bila ikut dikonsumsi bersama buah.
Edible coating yang diberikan pada buah tomat dapat menutupi permukaan pori-pori pada
buah tomat hal ini menurut Purwoko S B dan Suryana KD (2000) dapat menghambat
proses transpirasi dan respirasi.
D. Buah Tomat

Tomat merupakan salah satu kebutuhan yang sangat penting bagi manusia.
Indonesia dari tahun ke tahun berusaha untuk meningkatkan produksi buah tomat dengan
cara perluasan wilayah'budidaya buah tomat, dan terbukti hingga tahun 2010 terjadi
peningkatan produksi buah“tomat yakni sebesar 891,616 ribu ton per tahun, jumlah ini
meningkat 38,555 ribu ton dibanding produksi tomat tahun 2009 yang hanya sebesar
853,061 ribu ton per tahun.

Tabel 1. Kandungan Nutrisi Buah Tomat dalam 100 gr

Nutrisi Satuan  Kandungan
Vitamin C mg 22,8
Vitamin B-6 g 0,078
Folat ng 13
Vitamin A |0] 489
Lycopene Mg 3,041
B-carotene ug 293
Lutein ug 94
Vitamin E mg 0,56
Vitamin K Hg 2,8

Sumber : Nutrient Data Laboratory (dalam Dewi S E, 2018)
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E. Susut Bobot Buah Tomat

Susut bobot buah adalah kehilangan air dari dalam buah diakibatkan oleh proses
respirasi dan transpirasi pada buah tersebut Siburian P H (2015). Susut bobot terjadi
karena selama proses penyimpanan menuju pemasakan terjadi perubahan berupa pelepasan
air. Pengukuran susut bobot dilakukan untuk membandingkan selisin bobot sebelum
penyimpanan dengan sesudah penyimpanan. Pada penelitian Lubis A (2011) yang
menyatakan bahwa peningkatan susut bobot terjadi karena buah selama penyimpanan
mengalami proses respirasi yang mengubah gula menjadi CO. dan H>O serta terjadinya
transpirasi aktif. Menurut Story (dalam Lubis A, 2011) produk segar kehilangan airnya
lebih dari 10% dari berat basah, maka buah tersebut tidak dapat dipasarkan lagi.

3. MATERIAL DAN METODE
1) Subjek, Tempat dan Waktu Penelitian
Subjek dalam penelitian ini adalah edible coating berbahan dasar limbah
cangkang kepiting, tempat penelitian L aboratorium Teknologi Pangan Universitas
PGRI Semarang dan waktu pada bulan Desember 2018 — Januari 2019..
2) Alat dan Bahan yang digunakan
Alat yang digunakan yaitu : Ember/baskoms. penumbuk, nampan, penyaring,
timbangan elektrik,” oven, kompor, pengaduk, . sendok, pinset, tabung reaksi,
Erlenmeyer, pipet tetes, blender. Bahan yang digunakan pada penelitian ini adalah :
Limbah cangkang kepiting,’Aquades, HCL, NaOH, CH:COGH dan buah tomat.
3) Desain eksperimen
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan dan tiga kali.ulangan. Konsentrasi kitosan pada edible coating yaitu : 0%,
0,25%, 0,50%, 0,75% dan penyimpanan.selama 1 minggu.
4) Prosedur Penelitian
Berikut ini langkah-langah proses pembuatan kitosan menurut Trisnawati E,
dkk, (2013), pembuatan kitosan dari limbah cangkang kepiting yang sudah dicuci dan
di keringkan :
Menyiapkan cangkang kepiting kering
Menumbuk dan menggiling kemudian mengayak cangkang kepiting kering
c. Melarutan bubuk‘cangkang kepiting dengan NaOH selama 2 jam pada suhu 65°C
(proses deproteinast)
d. Menyaring dan mencuei-hasil proses deproteinasi-hingga pH netral
Melarutan bubuk cangkang kepiting dengan HCI selama 30 menit pada temperatur
kamar (proses demineralisasi)
f.  Menyaring dan mencucian bubuk hingga netral kemudian mengeringkannya
g. Melarutkan bubuk kitin dengan NaOH selama % jam pada suhu 100°C (proses
deasetilasi)
h. Menyaring dan mencuci bubuk hingga pH netral, kemudian mengeringkannya
i. Hasil akhir berupa bubuk kitosan sudah bisa didapatkan
Kemudian setelah serbuk kitosan sudah siap, langkah selanjutnya adalah
membuata larutan edible coating kitosan limbah cangkang kepiting. Pertama membuat
larutan kitosan 0%, 0,25%, 0,50% dan 0,75%. Untuk membuat larutan kitosan dengan
kosnsentrasi 0,25% sebanyak 500 mL yaitu 1,25 gr serbuk kitosan dicampur dengan 500
mL asam asetat 1%, larutan dengan konsentrasi 0,50% yaitu 2,5 gr serbuk kitosan dicampur
dengan 500 mL asam asetat 1% dan larutan dengan konsentrasi 0,75% yaitu 3,75 gr serbuk
kitosan dicampur dengan 500 mL asam asetat 1%. Mengukur suhu larutan kitosan,
usahakan ketika pencelupan larutan kitosan berada pada suhu 50°C hal ini ssesuai dengan
penelitian (Mahfudin, dkk, 2016) yang menyatakan bahwa edible coating dengan suhu
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pencelupan 50°C menjadikan gel lebih kental dan dapat melapisibuah dengan tebal dan
merata. Merendam masing-masing sampel tomat yang telah dipilih dan direndam dalam
larutan kitosan 0%, 0,25%, 0,50% dan 0,75% sebanyak 500 mL selama 3 menit.

4. HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil penelitian menunjukkan rataan susut bobot buah pada masing-masing
perlakuan yaitu Al, A2, A3 dan A4 secara berurutan adalah 8,50%, 6,29%, 6,02% dan
5,88% seperti yang terlihat pada Gambar 1. Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa
adanya perbedaan pada setiap perlakuan. Ketebalan edible film pada berbagai perlakuan
konsentrasi gliserol dapat dilihat pada Gambar 1:

%
8.5

5.88

6,29 6.02
i | —
| 1 s,
A2 A3 Ad

mAL=10%: A2 =0.25%, A3 - 0.50%, A4 =0.75%

s ov 1 e O

A
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Gambar/l. Rerata Susut Bobot Buah Tomat dengan Variasi Konsentrasi Kitosan

Penelitian dilakukan untuk mengetahui pengaruh- penggunaan edible coating
kitosan terhadap susut bobot buah dan kadar vitamin C buah tomat selama penyimpanan.
Penelitian dilakukan dalam kondisi yang terkontrol (dalam labaratorium). Suhu yang
digunakan selam penyimpanan dalam penelitian adalah 27°C (suhu ruang) dengan waktui
simpan buah tomat selama 1 minggu. Tomat sebagai media pengaplikasian edible coating
kitosan menggunakan buah tomat hasil penanaman Hidroponik atau tomat hidroponik yang
memiliki berat relatif sama dan dipetik di hari yang sama. Hal ini bertujuan supaya hasil
penlitian dapat maksimal dan keragaman yang timbul hanya berasal dari perlakuan yang
diberikan. Pada hasil‘penelitian menunjukkan semakin tingg! konsentrasi edible coating
maka susut bobot buah semakin kecil yang berarti bahwa semakin tinggi konsentrasi edible
coating akan semakin rendah susut bobot buah tomat selama waktu penyimpanan. Hasil
penelitian juga menunjukkan bahwa hasil-penyusutansusut bobot buah dibawah nilai 10%,
hal ini dapat disimpulkan bahwa edible coating kitosan limbah cangkang kepiting dapat
berpengaruh dan dapat mempertahankan susut bobot buah tomat selama waktu
penyimpanan. Menurut Rachmawati dan Arinda (dalam Susilowati E P, dkk, 2017)
semakin tinggi konsentrasi edible coating yang digunakan akan memperkecil nilai susut
bobot hal ini diduga terjadi karena semakin tinggi konsentrasi edible coating yang
digunakan maka ketebalan dan kepekatan lapisan juga semakin tinggi sehingga pori-pori
tomat semakin tertutup, akibatnya proses respirasi dan transpirasi dapat ditekan.hal ini
sesuai dengan pendapat Olivas dan Barbosa-canovas (dalam Galgano. F, dkk, 2015) yang
menyatakan bahwa lapisan edible coating yang dapat dimakan mampu menghasilkan
atmosfer yang dimodifikasi pada buah yang dilapisi dengan mengisolasi produk yang
dilapisi dari lingkungan. Menurut Hassanzadeh P, dkk (2018) lapisan makanan dengan
bahan yang dapat dimakan ini adalah jenis kemasan aktif yang bertindak sebagai
penghalang untuk pertukaran gas dan kelembaban serta mikroorganisme antara makanan
dan lingkungan dan memperpanjang masa simpan komoditas dari manufaktur hingga
diterima oleh konsumen Pelapisan dengan permeabilitas selektif terhadap gas mampu
penurunan pertukaran O, dan CO; antara buah yang dilapisi dan lingkungan.

369

http://prosiding.uni nus.ac.id



Seminar Nasional Edusainstek ISBN : 2685-5852
FMIPA UNIMUS 2019

Ketebalan lapisan ini akan mempengaruhi permeabilitas gas dan uap air, sehingga
semakin tebal coating, maka permeabilitas gas dan uap air semakin kecil dan akan
melindungi produk yang dikemas, sehingga waktu simpan buah bisa lebih lama. Menurut
Alsuhendra dkk, (dalam Fauziati, dkk, 2016) susut bobot yang semakin rendah menunjukan
berat yang hilang semakin kecil sehingga kerugian juga semakin kecil. Prianto, dkk (dalam
Fauziati, dkk, 2016) menjelaskan bahwa terjadi nya susut bobot buah pada buah selama
penyimpanan adalah karena adanya transfer masa dari produk ke lingkungannya dan juga
dimungkinkan karena keluarnya senyawa volatile lainnya terutama komponen aroma yang
berasal dari senyawa yang mudah menguap. Sinaga (dalam Fauziati, dkk, 2016) juga
menambahkan bahwa respirasi menyebabkan terjadinya susut bobot karena respirasi
melibatkan terjadinya pembongkaran senyawa organik dan menghasilkan karbondioksida,
oksigen dan energi berupa panas. Persamaan reaksi dari respirasi aerob yaitu sebagai
berikut (Nugroho dkk, dalam Anggarini D, dkk, 2016): C¢H1206 + 60, — 6CO; + 6H,0 +
675 kal. Menurut Trisnawati E, dkk (2013) yang menyatakan bahwa respirasi tersebut
adalah proses dari pemecahan komponen organik (zat hidrat arang, lemak dan protein)
menjadi produk yang lebih sedeghana dan energi. Seperti halnya produk hortikultura
lainnya, buah tomat mempunyai daya simpan yang singkat karena buah manggis
merupakan buah klimakterik, yaitu buah yang mengalami lonjakan respirasi setelah
dipanen. (EkowahyunidP-L, 2016). Respirasi klimakterik dicirikan dengan laju produksi
CO; dan konsumsi#O; sangat rendah saat praklimakterik, diikuti dengan peningkatan
mendadak saat klimakterik dan penurunan Iaju produk3| CO, dan konsumsi O dapat dilihat
pada Gambar 2: %

Tlngkat Produksi Co2 C,H,

20 ey i
10 F R M )
0 - : = y

Q™ 3 o~
< N QQ’Q Q\"\ QQ?('
=) \Waktu

Gambar, 2 Skema Tahap-tahap Klimakterik
Sumber : Winarno (dalam Ekowahyuni. P. L, 2016)

Pada hasil penelitian yang sudah dilakukan, hasil penelitian menunjukkan bahwa
dengan adanya penggunaan edible coating kitosan limbah cangkang kepiting dapat
mempertahankan susut bobot buah hal ini diperkuat dengan pendapat dari Garnida (dalam
Anggarini D, dkk, 2016) yang menyatakan bahwa bahan pelapis yang diberikan berperan
untuk memperlambat proses respirasi sehingga kehilangan air dari dalam buah dapat
diperkecil dan penurunan susut berat dapat diperkecil pula. Hasil pengamatan susut bobot
buah selain dipengaruhi oleh faktor respirasi terdapat pula faktor transpirasi yang dapat
juga mempengaruhi proses terjadinya penyusustan susut bobot buah, dimana transpirasi
adalah pengeluaran air dari dalam jaringan produk nabati. Pada produk nabati, semakin
lama produk tersebut disimpan maka proses transpirasi yang terjadi akan semakin tinggi
dan proses transpirasi yang tinggi akan menyebabkan produk mengalami pengurangan
berat, penurunan daya tarik (karena layu), nilai tekstur dan nilai gizi (Trisnawati E, dkk,
2013). Selain dapat menghabat tingginya susut bobot buah selama penyimpanan,
penggunaan edible coating kitosan limbah cangkang kepiting pada buah tomat juga dapat
memperpanjang waktu simpan pada buah tersebut. Dimana pada hasil penelitian pada hari
ke-7 tomat masih terlihat memiliki tekstur yang baik dan permukaan kulit yang mulus atau
tidak berkeriput dengan terlihat mengkilat karena adanya lapisan edible coating yang
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melapisi. Menurut Susilowati E P, dkk (2017) jika dilihat dari komponen tertinggi dari
buah tomat kandungan air dalam buah tomat (lebih dari 93 %), sehingga buah tomat
tergolong komoditas yang sangat mudah rusak dan selama proses pematangan buah akan
terjadi peningkatan respirasi, kadar gula reduksi dan kadar air, sedangkan tingkat
keasaman turun, dan tekstur buah menjadi lunak. Namun dengan penggunaan edible
coating kitosan limbah cangkang kepiting, proses pembusukan tersebut terbukti dapat
dihambat. Hasil penelitian analisis penamatan susut bobot buah menunjukkan, bahwa
dengan adanya penggunaan edible coating kitosan limbah cangkang kepiting, dapat
menghambat rusaknya buah hal ini diperkuat juga dengan pendapat oleh Indri J (dalam
Rokhima I, 2014) yang menyatakan bahwa kitosan sebagai bahan dasar pembuatan edible
coating menurupakan pengawet alami yang aman digunakan dan dapat digunakan sebagai
bahan pengawet makanan sehingga makanan dapat disimpan lebih lama. Selain itu
Swastawati (dalam Agniati | K, 2107) juga mengatakan bahwa penggunaan edible coating
kitosan diketahui dapat menghambat laju pertumbuhan bakteri dan menambah daya awet
pada produk.

5. KESIMPULAN

Hasil penelitian pengaruh penggunaan edible ceating limbah cangkang kepiting
terbukti dapat mempertahankan susut bobot buah temat Kurang dari 10% selama waktu
penyimpanan dengan perlakuan. semakin tinggi konsentrasi edible coating akan
menghambat penyusutan susut.bobot semakin kecil. Pada hasil penelitian nilai terbaik di
hasilkan pada péenelitian dengan konsentrasi edible coating 0,75% dengan nilai susut bobot
terendah yaitu 5,22%.
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