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ABSTRAK 

 

Aplikasi Edible Coating Ekstrak Daun Kelor (Moringa oleifera)  dan Kitosan 

terhadap Lama Penyimpanan Buah Pepaya California  (Carica papaya L.) 

 

Oleh 

Fathul rois 

NPM 155001111 

 

Dosen Pembimbing : 

Maman Suryaman 

Yaya Sunarya 

 

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan salah satu buah klimaterik yang masa 

penyimpanannya relatif singkat. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 

bagaimana interaksi antara aplikasi edible coating ekstrak daun kelor (Moringa 

oleifera) dan kitosan terhadap lama penyimpanan buah pepaya (C. papaya L.) dan 

konsentrasi yang paling baik pengaruhnya terhadap lama penyimpanan tersebut. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli sampai Agustus 2019 di Laboratorium 

Fakultas Pertanian Universitas Siliwangi Tasikmalaya. Penelitian menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) pola faktorial diulang sebanyak 3 kali. Faktor 

pertama adalah konsentrasi edible coating ekstrak daun kelor yaitu: 0%; 25%; 

50%; dan 75% faktor kedua adalah konsentrasi edible coating kitosan yaitu: 0%; 

0,1%; 0,2% dan 0,3% Data dianalisa menggunakan sidik ragam dengan uji F dan 

dilanjutkan dengan Uji Jarak Beganda Duncan pada taraf nyata 5%. Hasil 

penelitian menunjukkan tidak terjadi interaksi antara konsentrassi edible coating 

ekstrak daun kelor dengan kitosan terhadap lama penyimpanan buah pepaya. 

Secara mandiri edible coating ekstrak daun kelor berpengaruh terhadap tekstur 

pepaya sedangkan edible coating kitosan berpengaruh terhadap rasa, aroma, 

kesukaan  dan munculnya antraknosa pada pepaya. Konsentrasi  edible coating 

kitosan 0,2% dan 0,3% dapat memperpanjang lama penyimpanan buah pepaya. 

 Kata kunci : pepaya california, edible coating, kelor, kitosan, masa simpan 
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ABSTRACT 

 

Application of Edible Coating of Moringa oleifera Leaf and Chitosan 

Extracts on the Storage Time of California Papaya Fruit (Carica papaya L.) 

 

By 

Fathul Rois 

NPM 155001111 

 

Supervisor : 

Maman Suryaman 

Yaya Sunarya 

 

Papaya (Carica papaya L.) is a climateric fruit with a relatively short storage 

period. The purpose of this study was to find out interaction between the application 

of edible coating of Moringa oleifera extract and chitosan to the storage time of 

papaya (C. papaya L.) and the concentration of the best effect on the storage 

duration. This research was conducted in July to August 2019 in the Laboratory of 

the Faculty of Agriculture, University of Siliwangi Tasikmalaya. The study used a 

completely randomized design (CRD) factorial pattern repeated 3 times. The first 

factor is the concentration of edible coating Moringa leaf extract, namely: 0%; 25%; 

50%; and 75% the second factor is the concentration of edible coating chitosan, 

namely: 0%; 0.1%; 0.2% and 0.3%. Data were analyzed using variance with the F 

test and continued with Duncan's Multiple Range Test with a significance level of 

5%. The results showed no interaction between the concentration of edible coating 

of Moringa leaf extract with chitosan on the storage time of papaya fruit. Edible 

coating of Moringa leaf extract independently affected the texture of papaya while 

edible coating chitosan affected the taste, smell, likeness and appearance of 

anthracnose in papaya. The concentration of edible coating chitosan 0.2% and 0.3% 

can extend the storage time of papaya fruit. 

Key words: papaya california, edible coating, moringa, chitosan, storage period 
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