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Sejarah Artikel  ABSTRAK 

Diterima : 

28 November 2022 
 Buah anggur merupakan buah favorit untuk dikonsumsi karena memiliki manfaat bagi 

kesehatan. Apabila penanganan pasca panen pada buah anggur kurang optimum maka 

akan menyebabkan kerugian karena memiliki kerentanan terjadinya pembusukan. 

Berdasarkan hal tersebut penanganan pasca panen harus diperhatikan agar tidak terjadi 

kerugian. Edible coating polifenol merupakan metode inovasi yang berfungsi untuk 

penanganan pasca panen buah serta dampaknya tidak mencemari alam dan baik bagi 

kesehatan. Salah satu bahan yang dapat diaplikasikan menjadi edible coating adalah pati 

mocaf dengan penambahan ekstrak alang-alang. Penelitian ini menggunakan rancangan 

acak lengkap faktorial yaitu konsentrasi pati mocaf (T) 5% ; 10% ; 15% dan konsentrasi 

ekstrak akar alang-alang (A) 8% ; 10% ; 20%, dengan tahapan kerja yaitu mengekstrasi 

alang-alang, pembuatan edible coating, dan pelapisan edible coating polifenol pada buah 

anggur merah. Analisis produk meliputi kadar air, vitamin C, antioksidan dan uji 

organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa pati mocaf 5% dan ekstrak alang-

alang 20% memberikan hasil terbaik dengan kadar air 6,7%, vitamin C 26,7% dan 

disukai panelis dengan nilai antioksidan sebesar 72,82 % inhibisi dalam menangkal 

radikal bebas. 
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  ABSTRACT 

Keywords:  Grapes are a favorite fruit to consume because they have health benefits. If post-harvest 

handling of grapes is less than optimal, it will cause losses because they are susceptible 

to rot. Based on this, post-harvest handling must be considered to avoid losses. Edible 

polyphenol coating is an innovative method that functions for post-harvest handling of 

fruit and its impact does not pollute nature and is good for health. Materials that can be 

applied as edible coatings among others are  mocaf starch. This study used a completely 

randomized factorial design, namely mocap starch concentration (T) 5%; 10% ; 15% 

and the concentration of cogograss root extract (A) 8%; 10% ; 20%, with work stages 

namely extracting reeds, making edible coatings, and coating polyphenol edible coatings 

on red grapes. Product analysis includes water content, vitamin C, antioxidants, and 

organoleptic tests. The research results showed that 5% mocaf starch and 20% alang-

alang extract gave the best results with a water content of 6.7%, vitamin C 26.7%, and 

were liked by the panelists with an antioxidant value of 72.82% inhibition in warding off 

free radicals. 
© 2023 Penulis. Dipublikasikan oleh BSPJI Padang. Akses terbuka dibawah lisensi CC BY-NC-SA 
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1. Pendahuluan 

 

Budidaya buah anggur sering dilakukan diberbagai 

belahan dunia, tercatat sekitar 74 juta ton hasil panen 

dalam setiap tahunnya (Chen et al., 2019). Badan Pusat 

Statistik, (2019) menyatakan bahwa Indonesia 

memproduksi buah anggur mencapai 11905 ton. Buah 

anggur memiliki  rasa yang enak, nikmat, segar dan 

bermanfaat bagi kesehatan karena adanya kandungan 

fitokimia, sehingga buah anggur menjadi buah favorit 

untuk dikonsumsi (C et al., 2021). Berdasarkan 

keunggulan tersebut masih terdapat permasalahan yaitu 
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buah anggur termasuk buah yang memiliki kerentanan 

terjadinya pembusukan ketika penyimpanan yang 

disebabkan infiltrasi jamur, akibatnya terjadi kerugian 

pasca panen buah anggur (Chen et al., 2019b).  

Permasalahan pasca panen juga muncul pada buah 

anggur secara fisik yaitu lembeknya tekstur buah dan 

mengalami perubahan warna. Hal tersebut  dikarenakan 

pengaruh buah anggur yang terpapar mikroorganisme, 

dengan begitu kualitas produk akhir mengalami 

penurunan (Castelo Branco Melo et al., 2018). 

Industri pangan harus mulai memunculkan inovasi 

untuk meminimalisir kerugian pasca panen dengan fokus 

mengembangkan dan mencari alternatif untuk 

mengoptimalkan umur simpan dan pencegahan buah 

anggur dari paparan kontaminan baik jamur dan mikroba 

(Castelo Branco Melo et al., 2018). Berdasarkan 

permasalahan tersebut terdapat berbagai solusi mulai 

dari pendinginan, pengendali suhu, dan teknologi 

penyimpanan hipobarik, namun dalam 

pengaplikasiannya dinilai terlalu mahal dalam 

mempertahankan kondisi buah (Le et al., 2021).  

Aplikasi edible coating menjadi salah satu solusi 

dalam penanganan penyimpanan dan meminimalisir 

pembusukan buah anggur. Aplikasi edible coating 

merupakan metode yang berfungsi untuk peningkatan 

usia penyimpanan buah serta dampaknya tidak 

mencemari alam (Álvarez et al., 2021). Edible coating 

juga memiliki kemampuan untuk mengurangi penurunan 

kadar air dan laju respirasi, mempertahankan tekstur 

buah serta dapat menjaga kondisi dan sifat fisik buah 

(Ghosh et al., 2021). Edible coating umumnya berasal 

dari polimer alam, contohnya protein, polisakarida dan 

lipid (Le et al., 2021).  

Dalam Pengembangan edible coating juga muncul 

berbagai ide pengembangan, salah satunya edible 

coating polifenol, dimana senyawa polifenol adalah 

senyawa yang berperan sebagai antioksidan dan 

menangkal radikal bebas, sehingga umumnnya 

diaplikasikan sebagai pengawet makanan karena dapat 

mempertahankan kualitas produk dengan cara 

penambahan secara langsung (Putri et al., 2019).  

Salah satu bahan yang dapat diaplikasikan menjadi 

edible coating adalah mocaf (Modified Cassava Flour). 

Mocaf merupakan hasil modifikasi proses fermentasi sel 

ubi kayu, perlakuan fermentasi tersebut merubah 

karakteristik fisikokimia dan fungsi produk, seperti 

terjadi peningkatan nilai viskositas, meningkatnya daya 

gelasi, rehidrasi dan kemudahan dalam melarut (Putri et 

al., 2019). Penambahan senyawa polifenol pada edible 

coating menggunakan ekstrak alang-alang, karena 

terdapat kandungan polifenol yang berfungsi sebagai 

antioksidan dan antimikroba (Dhianawaty et al., 2018).  

Tanaman alang-alang mudah didapatkan dan 

dikembangbiakkan karena tumbuh diberbagai cuaca dan 

kondisi tanah (Zulkarnain et al., 2020). Penelitian ini 

menggunakan bahan tambahan berupa sorbitol yang 

berfungsi sebagai plasticizer serta dapat meningkatkan 

nilai kuat tarik dan elongasi yang lebih optimal daripada 

menggunaan gliserol (Putra et al., 2017). Inovasi edible 

coating polifenol bukan sekedar sebagai pelapis dari 

udara dan permeabilitas air, namun dapat diformulasikan 

untuk menahan mikroorganisme serta baik untuk 

kesehatan (Hawa et al., 2020). Berdasarkan penjelasan 

tersebut akan dilakukan pengujian efektifitas edible 

coating polifenol dari mocaf dengan penambahan 

ekstrak alang-alang sebagai pengawet pada buah anggur. 

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 

efektivitas formulasi edible coating dari pati mocaf 

dengan penambahan ekstrak alang-alang terhadap 

kualitas buah anggur. 

 

2. Metode 

2.1. Bahan 

 

Alur penelitian ini terdiri dari 3 tahap, yaitu tahap 1, 

ekstraksi alang-alang, bahan yang digunakan yaitu akar 

alang-alang dari Kabupaten Kudus, aquadest, and 

ethanol 70%. Tahap ke 2 yaitu, pembuatan edible 

coating, bahan yang digunakan antara lain pati mocaf, 

aquadest, sorbitol dan CMC (Carboxy Methyl 

Cellulose). Tahap terakhir yaitu aplikasi penelitian 

melalui pelapisan edible coating pada buah anggur 

merah. 

 

2.2. Pembuatan ekstrak alang-alang 

 

Akar alang-alang dikeringkan dibawah terik matahari 

sampai mengering.  Akar alang-alang yang sudah kering 

diblender tanpa air. Setelah itu ditambahkan etanol 70% 

w/w  ke dalam bejana maserasi, rendam bubuk akar 

alang-alang dan diamkan selama 3 hari. Perlakuan 

maserasi diulangi sampai 2 kali dengan pelarut yang 

sama. Saring hasil maserat lalu dilakukan evaporasi 

dengan rotary evaporator dengan temperatur 40 oC 

sampai didapatkan ekstrak berkarakter kental. 

 

2.3. Pembuatan edible coating 

 

Pencampuran pati mocaf sesuai variabel, 400 ml 

aquades dan sorbitol 1% b/v aquades, lalu panaskan 

dengan suhu sekitar (75-85) oC selama 20 menit. 

Tambahkan ekstrak akar alang-alang sesuai variabel dan 

1% CMC, kemudian dinginkan sampai 30 oC. 

 

2.4. Pelapisan buah anggur dengan edible coating 

 

Disiapkan larutan edible coating yang sudah jadi 

pada gelas beaker. Pencelupan dilakukan secara merata 

pada seluruh permukaan buah anggur selama 7 menit. 

Buah anggur yang sudah dilapisi edible coating 

kemudian ditiriskan, lalu keringkan dengan bantuan 

kipas angin sekitar 3 jam. 

 

2.5. Rancangan percobaan dan analisis 

 

Pembuatan dan pengujian efektivitas edible coating 

sebagai pengawet buah anggur digunakan metode 

rancangan acak lengkap (RAL) 2 faktorial. Faktor 1 

konsentrasi pati mocaf yang terdiri dari 3 taraf yaitu : 

5% ; 10% ; 15%. Faktor 2 konsentrasi ekstrak akar 

alang-alang yaitu 8% ; 10% ; 20%. Pengujian terhadap 

edible coating meliputi beberapa parameter pengujian 

antara lain, analisis kadar air, vitamin C, dan antioksidan 

serta uji organoleptik.  

Analisis kadar air adalah analisis laboratorium  kimia 

yang digunakan untuk mengetahui kualitas dan 
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ketahanan pangan pada industri pangan. Kadar air juga 

sebagai penentu kesegaran dan ketahanan pada bahan 

pangan (Hawa et al., 2020). Analisis kadar air dilakukan 

dengan metode thermogravimetri dengan suhu 

pengeringan 105-110 oC selama 3 jam sampai 

didapatkan berat konstan pada sampel (BSN, 1992). 

Beberapa faktor yang mempengaruhi analisa 

thermogravimetri antara lain suhu dan kelembaban, suhu 

dan tekanan, ukuran dan struktur sampel yang diuji dan 

bentuk wadah saat analisa (Daud et al., 2019). 

Analisis vitamin C dilakukan dengan metode 

kuantitatif berupa titrasi iodimetri atau titrasi secara 

langsung karena dilakukan dengan adanya senyawa 

pereduksi iodium. Titrasi ini dilakukan terhadap zat 

yang memiliki potensial oksidasi yang lebih rendah 

terhadap iodium iodida. Hal ini mengakibatkan  iodium 

mengoksidasi zat tersebut, dimana terjadinya proses 

oksidasi pada reduktor secara kuantitatif ketika dalam 

kondisi titik ekuivalen oleh larutan iodium (Asmal, 

2018). 

Analisis antioksidan menggunakan sampel terbaik 

yang diambil dari analisis sebelumnya antara lain 

analisis kadar air, kadar vitamin C dan uji organoleptik. 

Metode yang aplikasikan pada analisis antioksidan yaitu 

DPPH atau spektrofotometri.  

Data hasil penelitian diolah secara statistika dengan 

analysis of variance (ANOVA) 2 arah, dengan tingkat 

kepercayaan 5%,  lalu dilanjutkan dengan uji Duncan 

dan Tukey. 

 

3. Hasil dan pembahasan 

3.1. Kadar air 

 

Kadar air mempengaruhi laju pertumbuhan 

mikroorganisme dan parameter penting dalam 

menentukan kualitas bahan. Tingginya kadar air 

memudahkan bakteri untuk berkembang biak, begitupun 

rendahnya kadar air akan mempengaruhi tekstur dari 

buah (Aventi, 2015). Air yang dihasilkan pada proses 

respirasi buah akan menguap yang menyebabkan 

berkurangnya massa dari buah tersebut. Proses ini 

menyebabkan kesegaran buah terus menurun sehingga 

menghasilkan produk yang kering atau keriput. Proses 

respirasi uap air pada buah menurut Djaeni et al, (2012) 

dipengaruhi oleh suhu atau kecepatan aliran udara pada 

bahan.  

Uji kadar air pada edible coating dilakukan pada hari 

ke-1 dan hari ke-7 dengan 3 kali ulangan, hasilnya dapat 

dilihat pada Tabel 1. Berdasarkan Tabel 1 menunjukkan 

bahwa hasil pada variabel pati mocaf dan ekstrak alang-

alang serta hubungan antara pati mocaf dengan ekstrak 

alang-alang memiliki derajad signifikansi < (= 5%). 

Dapat disimpulkan bahwa persentase kadar pati mocaf 

dan ekstrak alang-alang serta hubungan persentase kadar 

pati mocaf dan ekstrak alang-alang berpengaruh dan 

memiliki perbedaan yang nyata pada edible coating 

terhadap kadar air. Analisis lanjutan menggunakan 

Tukey dan Duncan untuk mengetahui variabel yang 

berpengaruh dari pati mocaf dan ekstrak alang-alang.  

Uji Tukey dan Duncan pada Gambar 1 yang 

dilakukan dengan bantuan SPSS didapatkan bahwa 

kesamaan hasil analisa antara Tukey dan Duncan pada 

pemanfaatan pati mocaf untuk edible coating buah 

anggur merah yaitu untuk konsentrasi 5% sebesar 

6,8356, konsentrasi 10% sebesar 5,9611, konsentrasi 

15% sebesar 5,2556. Data tersebut menunjukkan bahwa 

konsentrasi pati mocaf sebesar 5% memiliki pengaruh 

terbesar terhadap laju kadar air pada edible coating buah 

anggur merah. Berdasarkan data pada Gambar 1 terlihat 

bahwa kondisi terbaik terjadi pada konsentrasi pati 

mocaf sebesar 5%.  

 

Tabel 1.  

Hasil analisis kadar air 

Sampel 

Pati 

mocaf 

(%) 

Ekstrak 

alang-

alang 

(%) 

Kadar Air (%) 

Hari ke-1 Hari ke-7 

T1A1 5 8 6,9  6,1  

T1A2 5 10 9,6  7,8  

T1A3 5 20 6,7  6,6  

T2A1 10 8 5,9  5,5  

T2A2 10 10 7,5  5,4  

T2A3 10 20 7,0 6,9  

T3A1 15 8 7,7  4,9  

T3A2 15 10 5,7  5,2  

T3A3 15 20 6,9  5,7  

 

 
Gambar 1. Laju kadar air (%) berdasarkan konsentrasi 

pati mocaf 

 

Diagram laju kadar air konsentrasi pati mocaf pada 

Gambar 1 memperlihatkan terjadi penurunan, sehingga 

konsentrasi pada pati mocaf mempengaruhi edible 

coating yang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi pati 

mocaf yang ditambahkan, kadar air edible film semakin 

rendah. Hal ini dikarenakan sifat pati yang mampu 

mengikat molekul air melalui ikatan hidrogen yang kuat 

sehingga mengurangi jumlah air bebas pada edible film. 

Pati memiliki kemampuan menyerap air karena memiliki 

gugus hidroksil (Kusumawati dan Putri, 2013). 

Penguapan selama proses penyimpanan dapat 

mengakibatkan penurunan kadar air, sehingga dari hal 

tersebut variabel 5% kadar pati mocaf memberikan hasil 

terbaik. Hal itu juga dapat dipengaruhi karena 

penambahan CMC sebagai penstabil dan sorbitol sebagai 

plastizer tanpa adanya perubahan konsentrasi. 

Hasil uji Tukey & Duncan pada variabel ekstrak 

alang-alang  terdapat kesamaan hasil yang dapat dilihat 

pada Gambar 2. Didapatkan variabel terbaik dalam 

edible coating pada buah anggur merah secara berurutan 

antara lain konsentrasi 20% sebesar 6,4078, konsentrasi 

10% sebesar 6,1578, konsentrasi 8% sebesar 5,4867. 
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Berdasarkan hasil tersebut dapat diketahui bahwa 

konsentrasi ekstrak alang-alang yang paling berpengaruh 

pada edible coating buah anggur merah adalah pada 

konsentrasi 20%. 

 
Gambar 2. Laju kadar air (%) berdasarkan konsentrasi 

ekstrak alang-alang 

 

Terjadi kenaikan kadar air pada grafik ekstrak alang-

alang dan didapatkan hasil pada konsentrasi 20% 

memberikan hasil terbaik. Menurut Dhianawaty et al, 

(2018) akar alang-alang memiliki kandungan flavonoid 

dan antioksidan dalam ekstrak akar alang-alang. 

Semakin besar konsentrasi ekstrak alang-alang sebagai 

kombinasi pada edible coating dapat menahan 

penurunan kadar air pada buah anggur merah. 

Dari Gambar 2 terlihat bahwa kombinasi antara pati 

mocaf  5% dan ekstrak alang-alang 20% memberikan 

hasil terbaik pada pembuatan edible coating  pada buah 

anggur merah untuk menahan laju penurunan kadar air. 

Kombinasi pati mocaf  15% dengan ekstrak alang-alang 

8% memberikan hasil yang kurang baik pada edible 

coating pada buah anggur merah karena kurang optimal 

dalam menahan laju penurunan kadar air. 

 

3.2. Vitamin C 

 

Hasil analisis vitamin C dapat dilihat pada Tabel 2. 

Tabel 2 menunjukkan bahwa pada konsentrasi pati 

mocaf sebesar 5% dan ekstrak alang-alang 20%, 

memberikan hasil terbaik dimana memiliki laju 

penurunan kadar vitamin C pada edible coating buah 

anggur merah terendah yaitu sebesar 3,52%. Pada 

konsentrasi pati mocaf 15% dan ekstrak alang-alang 8%, 

memiliki penurunan kadar vitamin C terbesar yaitu 

21,12%. Dari analisa statistika menggunakan analysis of 

variance (ANOVA) menghasilkan derajad signifikansi < 

( = 5%) pada variabel konsentrasi pati mocaf, ekstrak 

alang-alang dan hubungan antara pati mocaf dengan 

ekstrak alang-alang. Konsentrasi pati mocaf, ekstrak 

alang-alang dan interaksinya berpengaruh dan memiliki 

perbedaan yang nyata dalam edible coating buah anggur 

merah pada pengujian kadar air. Dilanjutkan dengan uji 

Tukey dan Duncan untuk mengetahui variabel yang 

berpengaruh dari pati mocaf dan ekstrak alang-alang. 

Pada Gambar 3 didapatkan  kesamaan nilai antara 

analisa Tukey dan Duncan melalui SPSS. Nilai terbaik 

didapatkan pada pemanfaatan pati mocaf pada edible 

coating buah anggur merah yaitu konsentrasi 5% sebesar 

145,68. Data tersebut menunjukkan bahwa pada 

konsentrasi pati mocaf terendah sudah memberikan  

pengaruh yang besar terhadap kadar vitamin C pada 

edible coating buah anggur merah. 

 

Tabel 2. 

Hasil analisa vitamin C edible coating 

Sampel 

Pati 

mocaf 

(%) 

Ekstrak 

alang-

alang 

(%) 

Vitamin C (%) 
 

Hari ke-1 Hari ke-7 

T1A1 5 8 27,9  9,4  

T1A2 5 10 27,3  11,1  

T1A3 5 20 26,7  23,2  

T2A1 10 8 29,6  9,4  

T2A2 10 10 26,7  11,7  

T2A3 10 20 27,3  12,3  

T3A1 15 8 28,2  7,0  

T3A2 15 10 27,3  9,4  

T3A3 15 20 27,3  10,6  

 

 
Gambar 3. Laju vitamin C (%) berdasarkan 

konsentrasi pati mocaf 

 

Gambar 3 menunjukkan bahwa grafik mengalami 

penurunan vitamin C pada variabel pati mocaf, sehingga 

kondisi yang paling berpengaruh pada analisis vitamin C 

adalah pada pati mocaf dengan konsentrasi 5%. Menurut 

Herawati, (2010) pati memiliki kandungan berupa 

amilosa dan amilopektin, dimana amilosa adalah 

senyawa yang membentuk gel yang transparan dan 

amilopektin adalah senyawa yang tidak membentuk gel. 

Menurut Diniyah et al, (2018)  kandungan amilosa pada 

pati mocaf sebesar 15-25% dan untuk amilopektin 

sekitar 75-85%. Amilopektin berada pada daerah amorf, 

dimana daerah tersebut adalah daerah yang kurang rapat 

dan kurang padat, sehingga apabila kandungan 

amilopektin semakin tinggi maka daerah amorf semakin 

meluas dan lebar sehingga memudahkan adanya proses 

kontaminasi dan oksidasi pada  produk edible coating  

(Haryanti et al., 2014).  

Kadar vitamin C dipengaruhi oleh sejumlah faktor, 

yakni suhu ketika penyimpanan, level kematangan buah 

dan karakteristik vitamin C yang mudah teroksidasi 

(Hawa et al., 2020) serta umur pemetikan buah 

(Purwantiningsih et al., 2012). Dengan karakteristik pati 

mocaf tersebut variabel pati mocaf dengan konsentrasi 

5% mengakibatkan variabel yang paling berpengaruh 

terhadap penurunan vitamin C dibandingkan dengan 

konsentrasi pati mocaf lainnya 
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Gambar 4. Laju vitamin C (%) berdasarkan 

konsentrasi alang-alang 

 

Uji Tukey & Duncan pada variabel ekstrak alang-

alang didapatkan kesamaan hasil pada Gambar 4. 

Didapatkan variabel terbaik dalam edible coating pada 

buah anggur merah secara berurutan antara lain, 

konsentrasi 20% sebesar 153,51, konsentrasi 10% 

sebesar 107,55 dan konsentrasi 8% sebesar 86,04. Dari 

hasil tersebut terlihat bahwa konsentrasi ekstrak alang-

alang yang paling berpengaruh pada edible coating buah 

anggur merah adalah  konsentrasi 20%. 

Terjadi kenaikan kadar vitamin C pada Gambar 4 

dimana didapatkan hasil terbaik pada konsentrasi 20%. 

Semakin besar konsentrasi ekstrak alang-alang pada 

edible coating buah anggur merah dapat menahan 

penurunan kadar vitamin C yang semakin rendah. 

Berdasarkan analisis tersebut dapat diketahui bahwa 

kombinasi antara pati mocaf dengan konsentrasi 5% dan 

ekstrak alang-alang 20% memberikan hasil terbaik pada 

edible coating terhadap buah anggur merah untuk 

menahan laju penurunan kadar vitamin C dan pada 

kombinasi pati mocaf konsentrasi 15% dengan ekstrak 

alang-alang 8% memberikan hasil yang kurang baik 

pada edible coating pada buah anggur merah karena 

kurang optimal dalam menahan laju penurunan vitamin 

C. 

 

3.3. Uji organoleptik 

 

Uji organoleptik bertujuan untuk mencari 

ketertarikan pada produk pangan yang dihasilkan melalui 

parameter berupa warna, rasa, aroma dan tekstur 

(Wijayanti and Lukitasari, 2016). Menurut Badan 

Standarisasi Nasional, (2006) uji organoleptik dilakukan 

dengan pengujian terhadap 30 panelis non-standart 

dengan kriteria penilaian menggunakan skala 1-5, 

dimana 1 adalah sangat tidak suka; 2 kurang suka; 3 

netral; 4 suka dan 5 sangat suka. Hasil uji organoleptik 

terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur ditampilkan 

pada Tabel 3. 

  

 

Tabel 3  

Hasil uji organoleptik warna, rasa, aroma dan tekstur 

Sampel 

Pati 

mocaf 

(%) 

Ekstrak alang-

alang (%) 

Nilai warna Nilai rasa Nilai aroma Nilai tekstur 

Hari 

ke-1 

Hari  

ke-7 

Hari 

ke-1 

Hari  

ke-7 

Hari 

ke-1 

Hari 

ke-7 

Hari 

ke-1 

Hari 

ke-7 

T1A1 5 8 3 3 3 2 4 2 3 2 

T1A2 5 10 4 3 4 2 4 3 4 2 

T1A3 5 20 5 4 4 3 5 4 4 3 

T2A1 10 8 3 2 3 2 3 2 3 2 

T2A2 10 10 4 2 3 2 3 2 4 2 

T2A3 10 20 4 2 4 2 4 3 4 2 

T3A1 15 8 3 1 3 1 3 1 3 1 

T3A2 15 10 3 2 3 2 3 2 3 2 

T3A3 15 20 3 2 3 2 3 2 3 2 

 

Tabel 3 menunjukkan uji organoleptik terhadap 

warna hari ke-1 dan ke-7. Komposisi konsentrasi pati 

mocaf sebesar 5% dan  ekstrak alang-alang 20% 

memberikan hasil paling baik dengan nilai rata-rata pada 

aspek warna sebesar 5 dan 4. Sampel T3A1 memberikan 

hasil yang kurang bagus karena pada hari ke-7 

mengalami perubahan nilai yang awalnya 3 menjadi 

bernilai 1. 

Hasil pengamatan organoleptik terhadap rasa pada 

hari ke-1 dan ke-7 terlihat bahwa sampel T1A3 

merupakan sampel yang disukai dengan konsentrasi pati 

mocaf 5% dan ekstrak alang-alang 20%, didapatkan nilai 

rata-rata 4 dan 3. Penilaian terendah berada pada sampel 

T3A1 dengan komposisi konsentrasi pati mocaf sebesar 

15% dan konsentrasi ekstrak alang-alang sebesar 8%, 

dengan memberikan penurunan nilai dari 3 ke 1.  

Untuk hasil uji organoleptik terhadap aroma pada 

hari ke-1 dan hari ke-7 terlihat bahwa sampel T1A3 

merupakan sampel yang disukai dengan konsentrasi pati 

mocaf 5% dan ekstrak alang-alang 20%, didapatkan nilai 

rata-rata 5 (sangat disukai) dan 4 (disukai). Penilaian 

terendah berada pada sampel T3A1 dengan konsentrasi 

pati mocaf 15% dan ekstrak alang-alang 8%, dengan 

memberikan penurunan nilai dari 3 (netral) ke 1 (sangat 

tidak suka). 

Hasil uji organoleptik terhadap tekstur pada hari ke-1 

dan hari ke-7, terlihat bahwa sampel T1A3 merupakan 

sampel yang disukai dengan konsentrasi pati mocaf 5% 

dan ekstrak alang-alang 20%, didapatkan nilai rata-rata 4 

dan 3. Penilaian terendah berada pada sampel T3A1 

dengan konsentrasi pati mocaf 15% dan ekstrak alang-

alang 8%, dengan memberikan penurunan nilai dari 3 ke 

1. Hal tersebut dapat dijelaskan bahwa peran pati mocaf 

mampu melapisi buah anggur merah karena menurut 

Diniyah et al (2019) pati mocaf memiliki kandungan 

amilosa pada pati mocaf sebesar 15-25% dan untuk 

amilopektin sekitar 75-85%.  
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3.4. Analisis antioksidan 

 

Analisis antioksidan dilakukan terhadap perlakuan  

T1A3 dengan konsentrasi pati mocaf 5% dan ekstrak 

alang-alang 20%. Pada analisis antioksidan edible 

coating didapatkan hasil sebesar 72,82 % inhibisi. 

Berdasarkan hasil tersebut disimpulkan bahwa edible 

coating dengan sampel T1A3 memiliki aktivitas 

penangkal radikal bebas, hal itu dikarenakan 

penambahan ekstrak alang-alang yang semakin besar. 

Menurut Suhendra et al (2019) total fenol dan flavonoid 

mempengaruhi aktivitas antioksidan. Total flavonoid 

pada alang-alang mengalami peningkatan karena faktor 

pelarut yang sesuai. Zhang et al, (2009) menyatakan 

bahwa etanol dengan konsentrasi 70% merupakan 

konsentrasi yang optimal untuk melarutkan daun lotus, 

karena dapat menghasilkan flavonoid yang optimal. Hal 

ini dikarenakan konsentrasi etanol yang berbeda, 

menyebabkan tingkat polaritas pada pelarut mengalami 

perubahan, sehingga mempengaruhi flavonoid sebagai 

senyawa bioaktif. Penelitian Suhendra et al, (2019) 

penggunaan pelarut etanol sebesar 70% memberikan 

hasil persen inhibisi tertinggi dibandingan dengan 

konsentrasi etanol lainnya. 

Penambahan etanol pada ekstraksi alang-alang 

memiliki aktivitas penahan radikal bebas (Suhendra et 

al., 2019).  Mulyadi et al, (2017) menambahkan bahwa  

ekstraksi alang-alang dengan etanol dapat berfungsi 

sebagai antibakteri dan menurunkan laju pertumbuhan 

mikroba. 

 

4. Kesimpulan 

 

Hasil optimum diperoleh pada perlakuan T1A3 ( pati 

mocaf 5% dan ekstrak alang-alang 20%). Pati mocaf 

mempengaruhi kualitas edible coating yang dihasilkan. 

Kandungan pati mocaf dan  ekstrak alang-alang 

mempengaruhi kualitas edible coating, karena memiliki 

senyawa bioaktif yang dapat menangkal radikal bebas 

serta sebagai antimikroba/antibakteri berupa polifenol 

seperti flavonoid. Analisa antioksidan edible coating 

memberikan hasil sebesar 72,82% inhibisi dalam 

menangkal radikal bebas.  
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