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PENERAPAN EDIBLE COATING UNTUK PISANG (Musa sp.) SIAP SAJI

(APPLICATION OF EDIBLE COATING FOR BANANA (Musa sp)
READY TO SERVICE)
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ABSTRAK ‘ ! ujuan dan penalilian ini adalah untuk mengembangkan dan

menguji edible coating berbahan dasar 13P, pectin, dan stearat

yang digunakan pada pisang siap saji. Pargmater yang diamati

pada pisang siap sajl 1erdin dari kadar air. tolal gzam, vit. C lotal
gula, kekerasan, susul bobol, dan TPC, Formula yang terplin adalah peklin 3%,
dengan ditambahkan kombinasi ISP dan Asam sfearal sebagal befkut
0.75:0.15; 0.50:0.25, dan 0.25:0.15. Formula lerbaik unluk pisang sap sall
adalah pektin 3%.15P 0.5% dan asam stearat 0.25%, hal ini ditunjukkan olah
aw (0.568), persen clongasi (B0.0C mm), kual tark (2584 kgl) don laju
transmisi wap air (44280 o/m 24 jam). Dari hasil ujl flisik dan Kimiawi dapat
disimpulkan bahwa penggunaan edible coating yang dikombinasikan dengan
penyimpanan pada suhu  13.5 "C dapal memperpanjang masa simpan pisang
terolah minimal selama 9 han.

Kata kunci: adible coating, Isclate Soya Protein, pekdin, stearal, pisant

ABSTRACT h abjective of the study was fo develop and assess an edible
coaling fram ISP, pectin and stearic that spplied lo bandana
Vil

ready o service. The properlies assess of Banana ready-to-
serve Using eadible coating comsisl of waler content, folal acrd,
G, lotal glucose, hardness, weight loss.and TPC, The chagzen formuotas
were peclin 3% wih ISP and Stearic acld combinatioan were 0.75:0.15
0.50:0.25: and 0.28:0.15. The besi formula for hanana ready-lo-serve (s pechin
26.5P 0.5% and stearic acid 0.25%, Il showed by the value of walsr acthvly
(0.566), elongation percentage (80.00 mm), tensile strength (25 64 kg f) aned
water vapar ransmilion rale (442 80 g /24 hours). The physic and chemist
property assays can be conciuded that edible coabing application with storage
temperature 13.5 °C could extend minimally procassed Banana shell ffe for 8
days.

Kaywords: edible coating, isclate Soya Protein, peciin, stearic, hanana

PENDAHULLUAN

Indonesia  merupakan salah salo

Upaya peningkatkan nila tambah dan
bahan pangan dapat dilakukan dengarn
mekihukan  diversifikasi  produk  sehincga

negara lropis yang mernasok pisang segar
maupun kenng Ko Jepang, Hongkong, Cina,
Singapura, Arab, Austmlia, Belanda, Amerika
Serikat dan Perancis. Direkloral Jenderal Bina
Hartikultura (2006) menyebutken bahwa pada
tahun 2005 produksi buah pisang merupakan
produksi terbesar diantara  komoditas  horti-
kultura lain, yaitu setesar 5177607 ton.

bahan pangan diclah men@Edl bonluk  lan,
Salah satu bentuk olshan pangan yang saal
ini ¢higemari adalah makanan siap saji. Sagl
konsumen makanan sap say disukal karens
mudah disajikan dan dalam kemesan yang
menarik. Pengembangan buah pisang siap sajt
diharapkan dapat memberikan nilai 1ambah bagl
produksi buah pisang o Indonesia.
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Kegiatan pengolaban seperls pencu-
cian, sofias, pengupasan, pemotongan,
pengiisan mengakibalkan buah cepat nmak,
Begitu pula pada pengolahan buah mengadi
buzh siap saji, unluk menghambal proses
karusakan dan memperpanjang masa simpan
dapal cilakukan penambahan edible coating
pada buah siap saji lersebut,

Edibde coaling sebagai lapisan fipis
yang dapal dimakan umumnya digunakan
pada makanan dengan cara pembungkusan,
pencelupan, penyikalan alau penyemprolan
untuk membeartkan penahanan vang selekif
terhadap perpindahan gas, vap air dan bahan
ledand sorn perindungan lerhadap kKerusakan
miskiinis. Caible coaling ini biasanya langsung
digunakan dan dibeniuk ¢l atas permukaan
produk  seperti  buah  dan  sayur  unluk
memperiahankan muiu produk.

Edibie coating dapal dibual dar bahan
hidrokohd (protein, pekting alginar,  selulosa
dan lain-lain), pid (asam stearal, asam
paimitat  dan  lain-laind  dan komgposis
{campurin antara bahan hidrokoloid dan lpid).
Fenambahan bahan lain juga dapat dilakukan
unluk meningkalkan kualilas edible coaling,
misalnya penambahan bahan  plasticizer
(Wrochta, 18992). Edibde coaling yang
dihasikan dan campuran (komposil) baban
hidirokoloid, lemak dan tambahan bahan lain
memiliki karaklonstik dan kemampuan yang
lebin baik dibandingkan edile coaling yang
dibuat darn satu atau dua bahan saja. Salah
salu kombinasi bahan pemyusun composile
edible coating yang dapal diterapkan adalah
campuran isolal protein kedelai (lsolale Sova
Froter¥15P), pekiin, alginal, asam stearal,
gliserol dan kalsium klorida (Krochta ki,
16904). Konsenlrasi sefiap bahan penyusun
composite edide coaling tersebul sangal
mempengaruhi kemampuan composide edible
coalirig di  dalam mempenahankan  dan
meningkatkan daya sinpan buah-buahan,

Aplikasi ouitve coating pada peniukaan
buah dan sayuran telab banyak dilakukan oleh
boragui  ponelili, anlara bin pada papnka
(Parmianasar, 1998), salak pendoh  dan
mangga  arumanis  (Setiasih, 1999), apel
malang (Permang, 2000), apel (Layuk dkk,
2001) dan nangka (Sugema, 2002}, Salain itu
juga pada produk pangan selain buah dan
sayuran seperti uwdang (Julikarika, 2003) dan
lempok dunan (Santoso dik, 2005)

P — Bhani M. Mala, dkk

Tujuan  umum  penclilian Nl yaito
mempelajan karakierslik penyimpanan budah
pizang berpelaps edible. Sedangkan lujuan
khusus ponoliian antara laim (1) Penentuan
pelapis adible yang cocok untuk  penyim-
panan, (3 Pengemasan dan penyimpanan
dilam suhy yang sesosl, dan (3) Panantuan
umur simpan pada penyim-panan.

BAHAN DAN METODE

Bahan dan Alat

Bahan yeng  digunakan  dalam
penelitian ini adalah buah pisang raja sere
[Musa sp.) yang berasal dar Pasar Bogor
Bahan baku penyusun  composide  odibie
coating yang digunakan adalah Love Mothoxy
Peclin (LMP), 1SP. asam steami gliserol.
CaCl,, air deslilat (aguatdes) dan NaHCO,,
Pengemas yang digunakan adaiah styrofoam,
plastik poliatiten (PE), aluminiam fodl dan Lok
kimia di dasrah Bogor.

Alal yang digunakan adalah owen
Ioviverr,  mikromelar,  limbangan  analilis.
desikator, farmometer, pH-mater,  pompa
vakum, goins ukur, pisau sfaimless steel
lemari pendingln, plat Kaca, alminium foil,
bonang/tali nilon dan alat-akat gelas unfuk
analisis,

Metode

Pada percobaan lahap pendahuluan
dilakukan pembuatan lanilan composts edible
coghing dengan borbagal konsentrasi bahan
penyusun. Bahan penyusun yang akan dico-
bakan adalah ISP dengan konsentrasi 0,.25%,
0.5% dan 0,75%, campuran asam stoarat
dengan konsentrasi 0, 15%, 0,2% dan 0,25%

Prosas pembuatan composile goibla
coahng secara gars besar dapat dijeiaskan
sehagal  berkul.  sepemlah ISP (sesuai
konsentrasi fap perdakuan) dilarutkan sedikil
demi sechkit ke dalam air desllal 400mL
sambil dinduk dengan pengaduk magnetik
selama 10 menit. LMP dilambahkan dan
diadul sambil dipanaskan pada subu 40°C
selama 10 menit,. Kemudian ke datam larutan
itu ditambabkan gliserol 1% sambil diaduk,
difanjulkan  penambaban  asam  stearal
Kemudian dilakukan  pemanasan  Lantan
hingga B5°C sambil diaduk hingga homogen.
Larutan kemudian didinginkan hingga suhu
50°C dan ditambabkan CaCl ningga teraniuk
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gel.  Selanjuinya dilakukan pengaluran  pH
dengan MNaHCO, 1% hingga niku pH G
Kemudian dilakukan penghilangan gelombung
gas (degassing) yang terbentuk Selama
pencampuran  bahan  penyusun  dengan
meng-gunakan pompa vakum selama £ 30
menil. Proses pembuatan  dan  aplikasi
composile edible coating dapal dilinel pada
Gambar 1

Larutan yang dihasilkan kemudian
dicetak moernjadi M, kemudian diamali secara
vigual dan diuji miai laju transmisi uap air-nya.
Proses pembualan composite edible coating
pada parcobaan ulama sama dengan proses
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pada percobaan pendabuluan.  Kombinasi
bebarapa lormmula composite cdible coating
yang memiiki nila laju ransmisi vap  aif
randah diaplikasikan pada buah pisang yang
sudah dikupas.

Cara apfikasi yang digunakan adalan
dengan mencelupkan buah pisang ke dalam
larulan sitral salama 30 detik, composito
adible coating selama 15 detik, larutan
Call, selama 1 menit, kemudian ditifiskan.
Setelah liris buah pisang ditempatkan dalam
slyrofoam dan dilulup rapatl dengan plastk
kemasan kemudian disimpan dalam lemarn
pendingin dengan suhu 13.5°C

Pelarvian Isolat Pratem Hodolal (15P)
b, 0.5% dan 0.75 T selama 10 manil

Fonambabhan LM 05 aambi dmouk
galama 10 ment pada subu 40°C

P‘mibaﬁd Gl 1%
sl disduk

¥ :
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Diagram Pembuatan dan Aplikas) Edible Coating pada Buah Pisang



Analisis

Analisis yang dilakukan pada odible

fifm ackalah nilai laju ransmizi vap air (ASTM,
1988), hketebalan dengan alat Aicrocal
Messmer, akiilitas air (aw) (ADAC, 1944),
dan kuat tarik sofa olongasi diuf dengan
banluan mesin Strogragah-Mi,
Analisis yang dilakukan pada produk buah
pisang segar yang diberi perlakuan edibla
coating adalah sifat kimia, melipuli. Kadar air,
kadar gula, witammn C, dan olal asam buah
pisang (AOAC, 19394), TPC, dan silat fisika,
meliputi:  tingkat kekerasan daging buah
pisang dengan alal penatrometer,

HASIL DAN PEMBAHASAN

Bahan baban ulama pembentuk
pailile  coafing  yang  digunakan  untuk
pembualan  pisang slap sali adalah  Isclat
Protein (IS5F), Pekin (LMP), Gliserol dan
Asam  Stearal. Menurul Wibowo  (1096)
penambaban isolal protein dengan
konsentrosi yang tinggl pada lanstan pektin
dkan menyebabkan endapan jika ddiamkan
beberapa saat.

Panambahan poklin dalam penelitian
ini dilakukan setelah ISP Al sempuma.
Penambahan dilakukan secara sedkil -
sedikit dan pada suhu 40°C untuk menghindari
teriadinya penggumpatan. Pemanasan pada
subhu 40°C akan meningkatkan interaksi antara
LMP dan ISP. Menurul Samant (1993) pada
suhu 40°C pektin dengan bobol maolbekul
rendah berinteraks! dengan gelalin secara
Sempuma.

FPenambahan peklin @ 3% terhadap
formula cenderung mengakibatkan panurunan
laju transmisi uap air. Hal ini disnhabkan oleh
sifat senyawa pektin yang membeniulk stroktar
kohesi tingg sefengga mengkibatkan mobekul
pembentuk coming lersusun rapat.

Untuk menurunkan laju transmisi uap
air pada edible coating dapal dilambahkan
oiyserime  mono-stearad (GMS)  kedalam
larutan, hal ini berhasil menurenkan nilal kapu
Iranamisi uap air pada lm, namun GMS fidak
mudah lant  dalam  lormula moeski lelah
dipanaskan hingga 85 "C sehingga pada lim
yang terbentuk terdapat lubang ke<il (pin hole)
yang mernupakan GMS yang tidak larut selama

€L

nan. Ealble Codting UNMUK. .o i e oo snssssnsass

censnennsninenald THET ML a1, Dk

pencampuran. Menuret Permanasan (T938)
sifat GMS menahan iransmisi uwap  ar
disebabkan oloh quous hidrofobik (oo o
waile  asam  stearal (G HCOO0)  pada
senyawa GMS, berdasarkan ity pada
penalitian ini dipakai asam stearal sabagai
tambahan formula pada edibs coaling.
Selama  pembuatan omils edibio
lerutama  dalam  proses pengadukan  akan
terbentuk  buih  atau  gelembung wdara
Banyaknya buih ink fidak dibampkan karena
akan menjadi lubang kecl setelah lapisan film

Gambar 2. Lapisan Edible Film Berh ahan Pekbn
3% ISP 0.5% Stooal D.25%

Gambar 3 . Lapisan Edible Film Barbahan Peklin
3% ISP 0.75% Stearat 015%

Gambar 4 . Lapisan Edibie Fitmn Berbahan Paktin
3% I3P 0.25% Sloarai 0.15%




Jurnal Risel Industri. Vol

kudng, Dar  pengamatan  visual lernyata
penambanan komponen lemak (asam stearat)
dapat menurunkan bukh, hal ini didukung hasi
pendiian Snyder dan Kwon (1987) bahwa
peourunan koensonlrasi lemak pada lonmula
akan menimoulkan lorbentuknya buih. Upaya
pengurangan  buih dilakikan  juga  molalu
degassing (penghilangan gas) selama kurang
johih 30 momt hingga golembung  udara
hilang. Gambar 2, 3, dan 4 benkut
menunjukkan lapisan lim dan pektin 3%, ISP
0.75%, asam slearal 0,15%; pekin 3%, ISP
0,50%, asam stearat 0,25%; dan peklin 3%,
ISP 0,25%, asaom  stearal 0,15%: yang
digunakan untuk polapis buah pisandg

Hasil penalilinn menunjukkan bahwa
penambahan pektin (LMP) pada laruan mam-
buat lapisan odibie coating yang terbeniuk
manjadi lebih baning dan transparan. Pektin
dengan  konmsenlras: 3 % memberikan
kekentalan yang sesual dengan pemben-
tukan lapisan. Bardasarkan hasil penelitizn
Formanasar  (1998) dinyatakan  bahwa
pektin dengan konsentrasi kurang dan 2 %
menghasikan lapisan lipis (fitm) yang teralu
tipls karena larutan editile coating yang
Encar.

Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan
babhwa nilai aktivilas air (a.) yang didapal
adalah berkisar 0,549 — 0,556, Dihat dan nilai
tersebul, maka lapisan odide yang dibual
aman digunakan pada pelapisan  pisang
karana sullt diumbubi oleh  bakler, kapang
dan kamir sebagal akibal jumlah air bebas
untuk  perumbuhan mikroorganisme  fidak
tarpenunl. Menumt  Frazier dan Wasiholl
{1978). batas a, rmanimal unluk perdumbuban
bakter adalah 091, untuk kapang 080 dan
untuk khamir 088,

Krlona bahan pengemas yang baik
adalah memiliki kekuatan tanx dan persen

Tabel 1. Hasil uji fisik beberapa Edibie Fifm
untuk Buah piszang

I By e Tongan|] Kunt |Lapd transmisl]
. tarik | uspak

5 toaral fovm)| () | (hgh) | (oim 24 jam)
075 \nsgolo 17| 3rs0 |ases| 67452
015 =

05,

0% lasslor20, 000 “2_5541- 447 80 )
025, \nssln 5750 42666

i 10| 5750 42666 7536
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clangagl vang finggi, karena hal i akan
mempengaruhi kekualan pelapis kelika harus
bersinggungan dengan benda lain lidak
mudak sobek dan bahan yang dilapisi lebih
tahan lama (Krochta dkk, 1594).

Peningkatan kekuatan  tark  akibal
penambahan  isolal  prolein  kedeiai [15P)
disebabkan peningkalan inloraksl  protein
prolgin dan mleraksi peklin prolein dalam
jaringan matrik coaling. Peningkatan gaya
tarik menarik antara molakul penyusun eaibihe
coating manyebabikan peningkatan kekualan
glrukiur couting. Kondigl inl barkatan dengan
silnl protein yang menghasilkan struklur yang
rapal melalul peningkatan gaya inter dan intra
malekul,

Donhowe dan  Fennema  (1954)
menyatakan batwa penurunan bekuatan tark
aualy coghing akibal penambahan Komponeds
lemak disebabkan hilangnya kohesi karena
struktus malrik vang terbeniuk oleh Kompoanen
polisakarida menjadi lemak. 4

Pada Tabel 1 datas formutasi ISP :
stearal  0.75 015 mampunyai  poersen
elongasi can kuat tarik lerendah (37.5 mm dan
888 mm) hal ini dischabkan ketidak
seimbangan antnre 1SP dan siearal yang
ditmmbahkan pada lormuala. Hal ini dicukung
cleh Gontard ef &l (1993) yang menyalakan
distribust dan  homogernias molekul dalam
lormula edible coating jugs mompanganuhi
kekuatan tank suatu coating.

Aplikasi pada Pisang

Sebelum  diakukan  pencelupan  ke-
dalam lamtan edibie dan CaCls, uah peang
kupas dicelupkan ke dalam larutan asam sdral
selama 15 detik, hal ini dimaksudkan unluk
mengurang  tefadinga  pencoklatan  warna
{orowning). Bum (1995) menyalakan bahwa
kehilangan kulil dan gangguan keutuhan sel
akibil pongupasan, pongiisan | maupuan
pemotongan dapat menyebabhan terfadinya
parubahan fisiologis sehingga mengakibatian
peningkatan laju ranspirasl, akiifilas ensim
dan laju respirasi.

Secarn umum setelah pencalupan ke
dalam larutan edibla dan CaCly pisang
memiliki penampilan yang menarik, karena
lebih mengkilat dan barwama putih cerab.
Pencelupan pada pisang harus labib berhat
- hati mengingal permukaan buah pisang
kupas yaryg lebih lunak dan cepat browning.
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Selama penyimpanan pisang siap saji
akan mengalam: perubahan baik secara fisik
maupun kimiawi. Perubahan fisik beropa susal
bobol dan kekerasan disajikan pada gambar 5
dan 6, sedangkan perubahan kimiawi yang
terjadi pada pisang siap saji dapat dilinat pada
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gambar 7. 8, 9 dan 10.

Bordazarkan Gambar 5 dapal dilihat
bahwa sacam wmum pizang selama penyim
panan mengalami susut bobot. Kehilangan air
merupakan penyebab ulama susut bobot pada
buah. Disamping itu. kehiiangan air juga akan
mengakibatkan penurunan kualilas  karorna
penampilan men@di Byu, pengerulan, lunak,
lembek, dan hilangnya kualitas nulnsi.

Berdasarkan Gambar 6 laju penu-
runan kekarasan pada buah pisang memang
beragam akan letam menunjudkan penurunan
kekerasan selama penyimpanan. Perubahan
kekerasan pada buah tentama disebabkan
oleh pembongkaran proto peklin yang dak
larut sehingga  kelegaran  buah  berkurang
(Winarmo, 1991)  Kekerasan bush  pisang
fanpa edle coafting mulai menuren  dan
penyimpanan hari ke-2, hingga han terakhic
penyimpanan pelbkuan Koolial mermpuna
lekslyr  paling  lembek jika dibandingkan
dengan perlakuan yang lain

Secara umum buah pisang hasi| edible
coating  sslama  penyimpanan  mengalami
penurungn  kandungan  vitamin C telap
dengan laju penurunan yang rendah (gambar
7). Dapat disimpulkan bahwa lapizan edibfe
telah mampu  menjadi penghambal  bagi
proses franspirasi dan respirasi yang akan
mempengaruhl  parameter  muil  tersebul
Berdasarkan Gambar 7, vitamin O mengalami
penurunan dar mulai har perdama penyim-
panan hingoa han Ke-10, Penurunan kadar
vitamin C kemungkinan disebabkan cleh silat
asarm askorbal yang mudah thoksidnsi oleh
oksigen dan eahaya, sehingga semakin lama
penyimpanan vitamin G yang dioksidasi makin
banyak dan kadar vitamin C sematin kecil
Menurut Bender ([ 1978}, vitamin C mudah
larut dalam air dan mudah leroksidasi menjadi
azam dehidro askorbat,

Penggunaan edible costing pata pisang
dan penyimpanan subu rondsh meovebablian
proses pamalangan menjadi lebib lambat dan
perpedaan kekerasan buah tidak nyata.

Dari  hasil  penelitian  menunpukian
bahwa total asam mangalami persbaban vang
berbeda. Tolal asam ini secara umum menga-
lami peningkalan kemudian menurun pada
akhir penyimpanan (Gambar 8), Fenomena ini
depat dijelaskan oleh pendapat Wills (1989)
yang manyalakan asam - asam marupakan
cadangan energi buan dan akan menuran
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selmna sclama peningkatan aklvitas meta-
bolisme selama pemasakan,  Sedangkan
Famlastico (1986) menyvatakan lotal asam
pada buah buahan akan mencapal maksimum
padsa perlumbuban dan parkembangan, dan
menuun pada saat penyimpanan, Ketidak-
seragaman peningkatan tolal asam pada hari

non lonentu diduga karona  har
panen yang berbeda pada buah pisang yang
digunakan.

Gambar 9 menunjukkan paningkatan
kadar gula yang linggi terjadi pada kentrol
tetapi tidak tergadi buah berpelapls edible.
Perubahan yang jolas pada pamatangan
adalah kenakan kadar gula dan penurunan
patl, dengan terhambamya kenalkan kadar
gula berati odibis img secara nyata
menghambat pemalangan pada pisang.

Panyerapan air pada coafing menga-
kibatkan elek plastisitas yang canderung
meningkatkan difusitas  air  dan  kemudian
menyebabkan semakin ingginya permeaks-
litas wvap air (Kester dan Fennema, 19849).
Silal pdihie coating yang menyerap air leru-
tama pada kelembaban yang cukup tinggl
dapat meningkatkan a. sehingga menga-
kibatkan pertumbuhan mikrebrganisme yang
selanjuinya akan merusak caible coaling serla
bahan pangan yang dilapisinga. Darl Gambar
10, penyerapan air mengalami  puncaknya
pada harl ke &, jadl hari ke 8 merupakan litik
kritis rusakmya edible coating yang mendu-kung
maningkatnya a. mencapal angka minimal yang
diperlukan mikroorganisme. Tumbuhnya mikro-
erganisme dapal diamati secara langsung pada
han ke 10 dengan muncuinya bintik hitam
pada pisang dalam Kemasan

Unluk  mesjamin  keamanan  produk
yang dihesikan kalannnya dengan aspek
mirabiclogis, dilakukan uji tofal plat count
(TPC) pada pisang. Has=il uji TPC dizajikan
pada Tabel 2

Tabel 2 diatas menunjukkan folal
jumiah mikroorganisme  yang  yang berada
dalam buah pisang yang tetah dilapisi edibio
coafing. Berdasarkan ambang batas jumiah
mikroamansme dalam makanan yang masih
dapat diterima adalah 10® (Depkes, 1885).
Berdasarkan [, pisang dengan edible coating
hingga hari ke-8 masih dalam ambang batag
wvang dapat diterima.

Pada prinsipnya, pembualan  edibilke
coatimg untuk pisang siap sajl tidak terialu
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Gambar 8. Keasaman pada HBuah Piang dengan
Exlitne Coating
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Gambar 9. Kadar guls pada Buah Pi sang dengon
Edfite Coating
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Gambar 10 Kpdar air pada Buah Pisang dengan
Edible Coating

Tabel 2. Hasil Up TP pada Pisandg

¥ atsl Rontiel | ISP:-Swarst = (SP-Steare =
Harll 078015 0.35:0.15 50,20
ol etutm) | fenia) | ictwg) | tchuig)
0| 27100 252307 85 81 i
(2 zx0" _ [1.3x10°] =10 a5 |
4 | 1.7x100 |1.8x10°] 1.9x10* | 1.2x10° |
[0 | eamie [17x10°] 6ox1et | 27 <10°
0| GAxigt |16x10] 1x10* 19x10°
12| a1xi6? |=10 Tax0® | 107
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sulit, selain il tidak menggunakan peralalan
yang mahal, dan bahan baku mudah didapal
sehingga produksi pisang siap saji dengan
pelapis edible coafing memungkinkan  uniuk
diterapkan pada industn kecil menengah.

Diversifikasi produk  olahan  pisang
dengan  pelapisan  edibe  coating  momiliki
prospek yang balk mengingal lunlutan pasar
yang menginginkan produk —produk siap saji
yang mudah dalam penyajian. Penggunaan
lapisan edible coating yang dapat mempear-
panjamng  umur  simpan  memberikan  nilai
tambah dan nilai jual pada produk pisang siap
sajl. Selain itu, produk samping berupa
pangolahan pakdin dari kulit pisang dibarapkan
memberkan nilai lambah yang tingagi bagh IKM
yang mengaolah pisang siap saji tersebul.

KESIMPULAN __J

Diari hasil penelitian dapal disimpulkan
dan disarankan sebagai berikut;

1. Lapisan edible berbahan péktin, wolal pro-
1ain kedelai (1ISP) dan sieamat dapal diguna-
kan sehagai pelapis pada pisang siap saji,

2 Hasil  pengujian  menunjukkan  balwa
formulasi pektin 3%, ISP 0.75%. stearal
0.15% mempunyal persen elongasi dan
kuat tark tesencah (37.5% dan 8.88 ko),
sahingga formulasi peklin 3%, 1I5P 0.50%
dan stearal 0.25% dan Pektin 3%, formulasi
ISP .25%, dan stearat 0.15% memiliki sfat
fistk yang lebih baik,

3, Pwang sap saji berpelapis edible berbahan
pekting lsolat  peotein kedelai (ISP) dan
stearat pada berbagai pedakuan dengan
suhu penyimpanan 13 5 °C dapal mencapai
umur simpan hingga B hari,

4, Unhuk menghindan  pencemaran  salama
pedzpisan bush dengan edible firm peru
dibentuk sualy standar operas  baku
derngan memperhatican filik kritis  yang
membahayakan keamanan produk  dan
kerisurnien.

A Uniuk aplikasi industri pedu dikembangkan
matode aplikasi selan pencelupan, juga
periu  kapan lebih lanjul mengenai Olg-
mialisas aphkasi edible [@m inl
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