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Abstrak

Makanan dapat dengan mudah rusak oleh kontaminasi mikroba, kimia, ataupun fisik. Pada buah, kerusakan dapat
disebabkan oleh uap air yang keluar dari buah ke lingkungan. Setiap kerusakan yang terjadi dapat memperpendek
umur simpan buah. Untuk mengatasi masalah tersebut, diperlukan kemasan yang dapat menghambat perpindahan
massa dari buah ke lingkungan yang bersifat biodegradable, sehingga dapat terurai secara hayati dan tidak mencemari
lingkungan. Tujuan dari mini review ini adalah mengulas pemanfaatan lidah buaya sebagai edible coating dalam
meningkatkan daya simpan buah. Berdasarkan referensi yang didapat, edible coating lidah buaya dapat menjadi
penghalang perpindahan uap air, antara lain pada buah pepaya, jeruk, berry, dan tomat dengan atmosfer disekitarnya,
memperlambat laju transpirasi, respirasi, dan proses oksidasi. Pemanfaatan edible coating lidah buaya dapat
memperpanjang umur simpan dan mempertahankan kualitas beberapa buah.

Kata kunci:Lidah buaya, Edible coating, Biodegradable, Umur simpan

Abstract

Food is readily perishable due to microbial, chemical and physical contaminants. In fruit, deterioration occurs
due to transpiration of water vapor from the fruit to the environment. The damage that occurs can reduce the shelf life
of fruits. To overcome this problem, packaging is needed to inhibit mass transfer from fruit to the environment and is
biodegradable, in order that it could decompose in nature and does not pollute the environment. The purpose of this
mini review is to discuss the utilization of aloe vera as an edible coating in increasing the shelf life of fruit. Based on the
references obtained, edible coating incorporated with aloe vera can be a water vapor transfer barrier, such as in
papaya, citrus, berry, and tomato fruits to the surrounding atmosphere, slowing down the rate of transpiration,
respiration and oxidation processes. To conclude, the use of aloe vera edible coating can extend shelf life and maintain

fruit quality.
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PENDAHULUAN

Bahan pangan memiliki sifat mudah
rusak baik disebabkan karena cemaran
mikroba, kimia, maupun fisik. Kerusakan
produk pangan seringkali dikarenakan
penanganan yang kurang tepat selama proses
penyimpanan, pengangkutan dan transportasi
(Mwaijande, 2017). Pada buah-buahan,
kerusakan dapat terjadi selama proses
penyimpanan karena transpirasi uap air dari
buah ke lingkungan. Kerusakan yang terjadi

dapat menurunkan umur simpan buah-buahan.
Untuk mengatasi masalah tersebut, diperlukan
perlakuan pengemasan yang tepat agar dapat
menghambat terjadinya kerusakan pada
buah-buahan (Kertadana et al.,, 2020).
Kemasan yang sering digunakan dalam untuk
produk  buah-buahan adalah  kemasan
fleksibel.

Kemasan fleksibel mencakup berbagai
macam kertas, plastik, aluminium foil,
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coating, dan berbagai kombinasi yang tidak
kaku sehingga mudah dibentuk untuk
melindungi bahan dari kerusakan (Brody,
2018). Kemasan fleksibel untuk buah-buahan
umumnya menggunakan plastik. Hal ini
dikarenakan plastik memiliki beberapa
keunggulan, diantaranya ringan, tahan lama,
memiliki permeabilitas yang tinggi terhadap
gas, tembus pandang, dapat mengurangi
kontak langsung antara produk dengan uap
air, O,, dan CO,, serta dapat membantu
meregulasi sirkulasi uap air, O,, dan CO,
sehingga dapat menghambat penurunan mutu
kesegaran produk (Anggraini & Permatasari,
2018). Salah satu masalah dari plastik adalah
sifatnya yang sulit terurai di alam atau tidak
biodegradable dan menyebabkan pencemaran
lingkungan (Isroi et al., 2017). Pengembangan
kemasan makanan yang memiliki karakteristik
menyerupai plastik dan bersifat biodegradable
dilakukan untuk mengurangi pencemaran
lingkungan karena plastik. Kemasan edible
merupakan  pengemas  yang  bersifat
biodegradable sehingga dapat menggantikan
plastik  dan  mengurangi  pencemaran
lingkungan (Siskawardani, 2020).

Kemasan edible adalah lapisan tipis
yang dapat dimakan dan berfungsi sebagai
penghalang perpindahan massa (Tural, 2017).
Kemasan edible dibedakan menjadi dua, yaitu
edible coating dan edible film. Edible coating
diaplikasikan dan dibentuk secara langsung
pada permukaan bahan pangan, sedangkan
edible film adalah lapisan tipis yang
diaplikasikan setelah sebelumnya dicetak
dalam bentuk lembaran (Winarti, 2012).
Edible coating merupakan kemasan edible
yang digunakan untuk pengemasan produk
buah-buahan. Metode utama pengaplikasian
edible coating pada produk di industri pangan
adalah dengan cara pencelupan,
penyemprotan, dan penyikatan (Dhanapal et
al., 2012). Edible coating digunakan untuk
dapat menghambat pertukaran gas dari bahan

ke lingkungan. Pengaplikasian edible coating
dapat mengurangi susut berat akibat
transpirasi selama  transportasi dan
penyimpanan.

Pembuatan edible coating menggunakan
berbagai biopolimer sebagai matriks dan
pembawa antimikroba, termasuk kitosan,
protein kedelai, protein whey, zein jagung,
metil selulosa, hidroksipropil metil selulosa,
pati, dan gum lainnya (Kamal, 2019). Lidah
buaya memiliki potensi untuk digunakan
sebagai bahan edible coating dalam industri
makanan karena mengandung polisakarida
dan senyawa antimikroba. Lidah buaya adalah
tanaman tropis dan subtropis. Lidah buaya
tanaman yang memiliki banyak manfaat
karena senyawa bioaktif yang terkandung
didalamnya. Penggunaan lidah buaya sebagai
kemasan edible dapat membantu
mempertahankan mutu bahan (Ergun & Satici,
2012). Tujuan dari mini review ini adalah
mengulas pemanfaatan lidah buaya sebagai
edible coating dalam meningkatkan daya
simpan buah.

LIDAH BUAYA

Lidah buaya adalah tanaman yang telah
dikenal sejak beberapa dekade sebagai
tanaman herbal serbaguna. Lidah buaya
dikenal sebagai "tanaman keabadian" oleh
orang Mesir karena dapat hidup dan bahkan
mekar tanpa tanah. Lidah buaya telah
digunakan sebagai obat setidaknya sejak abad
pertama Masehi dan terus digunakan secara
luas di seluruh dunia (Mukesh et al., 2010).
Lidah buaya umumnya dianggap berasal dari
Arab, Somalia, Sudan, dan Oman. Saat ini,
lidah buaya didistribusikan secara luas ke
seluruh daerah tropis dan subtropis (Schmelze,
2008). Spesies lidah buaya yang paling umum
adalah  Aloe  barbadensis  dan  Aloe
arborescens. Lidah buaya atau Aloe
barbadensis dianggap sebagai spesies sukulen
karena daunnya yang tebal yang membantunya
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menahan air di iklim yang panas dan gersang
(Mukesh et al., 2010). Terdapat perbedaan
antara setiap lapisan daun pada morfologi
lidah buaya. Dua komponen cairan utama dari
lidah buaya adalah lateks kuning yang terdapat
pada lapisan bagian luar daun dan gel bening
yang terdapat pada lapisan bagian dalam daun,
yang berasal dari sel parenkimatik daun lidah
buaya (Kumar, 2014).

lustrasi pada Gambar 1. menunjukan
bahwa tanaman lidah buaya memiliki tiga
lapisan. Lapisan yang paling luar adalah
lapisan kutikula yang tebal dan terdiri dari
15-20 sel berfungsi sebagai pelindung dan
mensintesis karbohidrat dan protein. Lapisan
tengah terdiri dari getah lateks kuning yang
mengandung glikosida.
Molekul dari lapisan ini memberi efek kilap
pada lidah buaya. Lapisan dalam dari lidah
buaya adalah gel lidah buaya dimana hampir
99% lapisan ini adalah air dan sisanya terbuat
dari glukomanan, asam amino, lipid, sterol,
dan vitamin. Setelah dikeringkan, gel lidah
buaya mengandung sekitar 55% polisakarida,
17% gula, 16% mineral, 7% protein, 4% lipid,
dan 1% senyawa fenolik (Ahlawat & Khatkar,
2011). Komposisi kimiawi dari tanaman lidah
buaya bervariasi, tergantung pada spesies,
iklim, dan kondisi pertumbuhan (Rahman,
2017).

Diperkirakan bahwa terdapat lebih dari
75 senyawa bioaktif yang terkandung dalam
daun lidah buaya yang tercantum dalam Tabel
1. Senyawa yang terkandung dalam tanaman
lidah buaya yang memiliki banyak manfaat.
Manfaat dari ekstrak daun lidah buaya
berkaitan dengan polisakarida yang ditemukan
di bagian dalam tanaman atau jaringan
parenkim tanaman (Radha & Laxmipriya
2015). Jaringan parenkim lidah buaya telah
terbukti mengandung protein, lipid, asam
amino, vitamin, enzim, senyawa anorganik,
dan senyawa organik kecil pada karbohidrat
yang berbeda (Hamman, 2008).

antrakuinon dan

Polisakarida pada jaringan parenkim
bertanggung jawab pada sebagian besar

aktivitas  biologis yang diamati dari
penggunaan tanaman lidah buaya
(Chokboribal et al, 2015). Meskipun

demikian, aktivitas biologis tanaman lidah
buaya dihasilkan dari aksi sinergis dari
berbagai senyawa (Radha & Laxmipriya,
2015). Polisakarida terdiri dari rantai linier
molekul glukosa dan manosa. Polisakarida
utama termasuk selulosa, hemiselulosa,
glukomanan, turunan mannosa, dan senyawa
asetilasi.  Acemannan dan  glukomanan
merupakan dua komponen fungsional utama
dari lidah buaya (Chokboribal et al., 2015).
Glukomanan  dan terbukti

jaringan,

acemannan
mempercepat regenerasi
mengaktitkan makrofag, merangsang sistem
kekebalan  tubuh, dan memiliki efek
antibakteri dan antivirus (Chokboribal et al.,
2015).

Lidah  buaya juga  mengandung
antrakuinon, seperti barbaloin, emodin, dan
antranol. Antrakuinon merupakan senyawa
fenolik daun lidah buaya yang telah terbukti
sebagai komponen yang efektif, dan memiliki
efek  anti-inflamasi  yang  kuat, efek
antioksidan, dan aktivitas antibakteri (Banu
2012; Radha 2015). Barbaloin dan senyawa
polifenol bertindak sebagai
antioksidan untuk menghambat radikal bebas
yang dimediasi sitotoksisitas dan peroksidasi
lipid (Vani, 2022).

lainnya

Bagian luar daun lidah buaya
mengandung antrakuinon dan lateks

Bagian dalam daun lidah
buaya mengandung gel
lidah buaya

Kutikula tanaman
lidah buaya

Gambar 1. Lapisan daun lidah buaya
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PENGEMBANGAN KEMASAN EDIBLE
LIDAH BUAYA

Pengemasan merupakan salah satu cara
untuk  memperpanjang  umur  simpan
buah-buahan. Pengemasan pada buah-buahan
bertujuan untuk melindungi buah dari
kerusakan fisik, kontaminasi dari lingkungan,
menghambat transpirasi, dan menjaga kualitas
dan keamanan buah (Kamal, 2019; Pirozzi et
al., 2021). Selama beberapa tahun terakhir,
banyak penelitian yang dilakukan untuk
mengembangkan kemasan edible pada industri
pangan sebagai kemasan alternatif dan untuk
menjaga keamanan pangan dan kualitas
makanan (Isik et al., 2013). Kemasan edible
didefinisikan sebagai lapisan tipis untuk
kemasan primer makanan dan termasuk
komponen yang dapat dimakan (Ulusoy et al.,
2018).

Tabel 1. Komponen yang terkandung dalam
lidah buaya

Tipe Komponen Referensi

Aloin/Barb-aloin, Isobarba-aloin,
Aloe-emodin, Emodin, Asam
Antrakuinon/ | aloetat, Ester asam sinamat, (Vani,
antron Anthranol, Asam krisopanat, 2022)
Resistannol Anthracene, Minyak
Ethereal

Pure mannan, mannan asetat,
glukomanan asetat,
glukogalaktomanan, galaktan, zat | (Rahman et

Karbohidrat pektik, arabinogalaktan, al., 2017)
galaktoglucoarabinomanan,
galaktogalakturan, xilan, selulosa
Sakarida Mannosa, Glukosa, L-Rhamnosa, (Misir et
Aldo-pentosa al., 2014)
(Akev
. . . . 2016;
Protein Lektin, zat seperti lectin Rahman et
al., 2017)
Asam amin Lisin, Treonin, Valin, Leusin, (Misir et
essensial ° Iso-leusin, Fenil-alanin, Metionin al., 2014;
Vani 2022)

Histidin, Arginin, Hidroksiprolin, | (Jiaheng et

Asam amino Asam Aspartat, Asam Glutamat, al., 2021;
non-esensial Prolin, Glisin, Alanin Misir et al.,
2014)
Enzim Siklo-oksigenase, Oksidase, (Misir et
Anmilase, Katalase, Lipase, al., 2014;

Alkalin-fospahatase, Rahman et
Karboksi-peptidase, Karboksilase, al. 2017)
Superoksida dismutase,
Siklo-oksidase,
Fosfofenol-piruvat.

B1, B2, B6, A-Tokoferol, (Misir et

Vitamin B-Karoten, Kolin, Asam folat, al., 2014,
Asam askorbat Rahman et

al. 2017)

Kalsium, Natrium, Klorin, (Misir et al.
Senyawa Mangan, Seng, Kromium, 2014;

anorganik Tembaga, Magnesium, Besi, Rahman et
Kalium, Fosfor al., 2017)
K(?lf':ste'rol,' Ster01d7 (Misir et al.
Trisilgliserida, B-Sitosterol, .
o . . 2014;
Senyawa Lignin, Asam Urat, Giberelin,
. . . Rahman et
lainnya Asam Salisilat, Asam Arakidonat, al. 2017:
asam vy-linolenat, Kalium sorbat, S 2
. . Vani 2022)
Triterpenoid

Kemasan edible memiliki kemampuan
untuk menjadi penghalang perpindahan uap air
antara buah yang dikemas dengan atmosfer
disekitarnya dan memperlambat laju respirasi
dan proses oksidasi, sehingga dapat menjaga
kualitas buah dan memperpanjang umur
simpan (Bourtoom & Chinnan 2008; Pirozzi et
al., 2021). Kemasan edible memiliki
keunggulan dibandingkan kemasan plastik
karena bersifat biodegradable dan harganya
yang lebih terjangkau (Campos et al., 2011).
Kemasan edible bersifat biodegradable karena
bahan utama penyusunnya adalah biopolimer
seperti  protein, karbohidrat, dan lipid
(Bourtoom, 2009). Kemasan edible dibedakan
menjadi dua yaitu edible film dan edible
coating.

Edible film adalah lapisan tipis yang
diaplikasikan setelah sebelumnya dicetak
dalam bentuk lembaran (Winarti, 2012),
sedangkan edible coating diaplikasikan dan
dibentuk secara langsung pada permukaan
buah yang akan dikemas seperti yang terlihat
pada Gambar 2. Edible coating merupakan
kemasan edible yang umum digunakan pada
pengemasan  buah-buahan. Dilihat pada
Gambar 2., pengaplikasian edible coating
dapat dilakukan dengan metode
penyemprotan, pencelupan, dan penyikatan
(Kaur & Borah 2021). Pelapisan dibuat dengan
mencelupkan buah-buahan ke dalam larutan
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coating (Dhanapal et al, 2012). Metode
penyikatan merupakan pengaplikasian edible
coating pada buah-buahan yang dilakukan
dengan bantuan kuas pada skala industri atau
konvensional (Ulusoy et al., 2018). Metode
penyemprotan digunakan jika hanya satu sisi
buah yang akan dilapisi dengan cara

penyemprotan bahan coating pada permukaan
buah (Isik et al., 2013).

film/coating nom Dy
U D (( t;j ) =Bl
- Edible film - é - Edible coating -
’_' Pencelupan/
% E Penyemprotan
Penuangan ke cetakan | ¥/ t@j
4?? P i
L1217 e'%"gﬂ"
Pengeringan
{
Pelepasan Terbér% coating

Lembaran Edible film

Gambar 2. Perbedaan aplikasi edible film dan
coating

Pengaplikasian Edi ing Lidah Buaya

Pengaplikasian edible coating lidah
buaya diawali dengan preparasi gel lidah
buaya. Preparasi gel lidah buaya dilakukan
dengan pengupasan atau pemisahan bagian
luar daun lidah buaya dengan bagian dalam
daun (Darmawati & Fadhila, 2020; Farina et
al., 2020). Hidroparenkim atau bagian dalam
daun yang tidak berwarna ini kemudian
dihaluskan dengan homoginizer sehingga
terbentuk gel lidah buaya yang masih mentah
(Kumar et al., 2018). Proses homogenisasi
dilakukan selama 10 menit. Homogenisasi
yang  dilakukan  terlalu lama  dapat
menyebabkan reaksi pencoklatan enzimatik
dalam gel lidah buaya (Ramachandra &
Srinivasa, 2008). Tahap
dilakuakan penghilangan serat dengan cara
melarutkan gel lidah buaya mentah pada air

selanjutnya

suling kemudian disaring sehingga diperoleh
gel lidah buaya segar (Farina et al., 2020;
Kumar et al., 2018). Gel lidah buaya segar
diberi perlakuan pemanasan untuk
menghilangkan bau dari aktivitas biologis gel
lidah buaya (Ramachandra & Srinivasa, 2008).
Tahap terakhir adalah pendinginan dan
penambahan asam sitrat, serta gelling agent
untuk meningkatkan viskositas dan efisiensi
coating pada buah-buahan (Adetunji et al.,
2012; Marpudi et al., 2011). Pengaplikasian
edible coating dilakukan dengan mencelupkan
buah-buahan segar kedalam larutan coating
gel lidah buaya pada suhu kamar selama 15
menit, kemudian dilakukan penirisan dan
pengeringan pada suhu ruang untuk
memungkinkan lapisan edible lidah buaya
terbentuk pada buah-buahan (Kumar et al.,
2018).

APLIKASI KEMASAN EDIBLE LIDAH
BUAYA DALAM MENINGKATKAN
DAYA SIMPAN BUAH

Berdasarkan referensi yang didapat dari
aplikasi kemasan edible pada buah papaya,
jeruk, berry, dan tomat pada Tabel 2.,
penggunaan edible coating lidah buaya pada
buah-buahan dapat mempertahankan kualitas
dan memperpanjang umur simpan buah.
Pustaka yang didapat memaparkan
pengaplikasian edible coating lidah buaya
dengan penambahan CaCl, menunjukkan hasil
terbaik menghambat tingkat
pematangan buah pepaya dan
mempertahankan warna tanpa mengubah
kualitas sensori buah pepaya. Penggunaan
edible coating lidah buaya pada buah jeruk
dapat  mempertahankan  tekstur  buah,
mempertahankan pH dan total vitamin C,
sehingga didapatkan hasil bahwa penggunaan
edible  coating  lidah  buaya  dapat
memperlambat pematangan dan
memperpanjang umur simpan buah jeruk
(Arowora et al., 2013). Pengaplikasian edible

dalam
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coating lidah buaya dengan asam salisilat pada
buah berry juga memiliki potensi untuk
meningkatkan umur simpan dan
mempertahankan kualitas buah berry (Asghari
et al., 2013). Pengaplikasian edible coating
lidah buaya pada tomat dapat mengendalikan
susut berat, menghambat proses pematangan
dan pembusukan sampai batas tertentu,
sehingga menghasilkan umur simpan yang

panjang dan kualitas yang lebih baik.

KESIMPULAN
Lidah buaya adalah tanaman yang
memiliki  manfaat karena mengandung

senyawa bioaktif. Salah satu manfaat dari
lidah buaya adalah dapat digunakan sebagai
matriks biopolimer dan pembawa senyawa
antimikroba pada edible coating. Komponen
utama lidah buaya yang dimanfaatkan dalam
edible coating adalah polisakarida dan
kandungan  antrakuinonnya. = Pemanfaatan
edible  coating  lidah  buaya  dapat
memperpanjang umur simpan dan
mempertahankan kualitas beberapa buah.
Edible coating lidah buaya dapat bertindak
sebagai penghalang antara perpindahan air
buah (pepaya, jeruk, berry, dan tomat) ke
atmosfer di sekitarnya, memperlambat laju
respirasi, transpirasi, dan proses oksidasi.

Tabel 2. Aplikasi edible coating lidah buaya
pada buah-buahan

menjadi dibagi menjadi |coating dapat

dua kelompok besar, |mempertahankan

satu kelompok (160 tekstur, pH, dan
jeruk) dilapisi dengan [memperpanjang umur
aloe vera, sementara  [simpan buah jeruk.
kelompok lain dari 160
jeruk tidak dilapisi
dengan aloe vera.

IPPO terendah diamati
[pada kombinasi
[Buah gizel uzum yang [perlakuan 2

dipanen di Iran, mmolL-1asam
diperlakukan dengan [salisilat dan 33% gel
gel lidah buaya pada  [lidah buaya. Selain
dua (1: 3), (1: 4) dan  [itu, gel lidah buaya
asam salisilat pada tiga [yang digunakan pada
(0, 1 dan 2 mmolL-1) |konsentrasi 33% dan
Berry konsentrasi selama 45  [perlakuan 2

hari dan kemudian mmolL-1salicylic
pada 0 = 0,5C 90 hari [acid juga

setelah perlakuan mempertahankan
pertama dalam suhu  |kandungan padatan
lyang sama untuk terlarut, total fenolik,
memperkirakan sebagailantioksidan, dan
umur simpan mereka. [catalaz, dari jus berry
setelah periode umur
simpan.

Asghari et
al., 2013)

Buah tomat yang masih

mentah berwarna hijau |Edible coating dapat
hingga kemerahan Imengendalikan susut
dilapisi dengan berat, proses
berbagai formulasi gel [pematangan dan
lidah buaya, ekstrak  [pembusukan sampai
[Neem, asam Salisilat  [batas tertentu dan
dan asam sitrat. Buah [dengan demikian
lyang dilapisi dan tidak |menghasilkan umur
dilapisi disimpan dalam|simpan yang

kondisi fisiologis yang [diperpanjang dan
berbeda untuk kualitas tomat yang
memperlambat proses [lebih baik.

Bhatnagar,

Tomat 2014)

ematangan.

Buah Perlakuan Hasil Referensi

[EC1: gellan gum (1%

v/v), aloe v. gel (30%

v/v), and glycerol (3%
v/v)

[EC2: gellan gum (1%

Papaya

v/v), aloe v. gel (30%
v/v), glycerol (3% v/v),
land CaCl2 (5% v/v)
EC3: gellan gum (1%
v/v), aloe v. gel (30%
v/v), and K
carrageenan (0.5% v/v)
[EC4: gellan gum (1%
v/v), Aloe v. gel (30%
v/v), sodium alginate
1.5% v/v), and K
carrageenan (0.5% v/v)

[EC2 menunjukkan
hasil terbaik dengan
tetap
Imempertahankan
nilai yang tinggi
ldalam hal kekerasan,
kandungan padatan
terlarut, dan
keasaman yang dapat
dititrasi.

(Farina et
al., 2020)

Jeruk

Tiga ratus dua puluh
320) jeruk Valencia
dipilih secara acak

Penggunaan edible

(Arowora et
al., 2013)
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