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and storage life.

ABSTRACT

The objective of the research is to determine the effect of fruit maturity and surface coating
material on storage life and quality of fruit. The research has carried out at Situbondo and Polytechnic
of Jember, since May to September 2005. The design used in this research was Factorial Completely
Randomized with three replications. The first factor was fruit maturity i.e.: 105, 110, and 115 days
after full bloom (dafb). The second factor was the kind of surface coating materials i.e.: bee wax,
palm oil, and glutinous rice starch. The research datas were variance analysed and the significance
among treatment mean values were determined by Least Significant Difference (LSD) at the
p <0.05 level. The result showed that maturity influenced : the carbon dioxide release at 7, 8, and
9 days, the ethylene release at 9 days, weight loss, total soluble solids and sensory. There were
interaction effects of maturity and coating material on total acid, reducing sugars, ascorbic acid,

Key words: Mangifera indica, fruit maturity, surface coating material.

PENDAHULUAN

Penanganan pada saat dan pasca panen akan
mempengaruhi kualitas dan masa simpan buah mangga
(Mangifera indica 1..). Kualitas buah antara lain
ditentukan oleh penampilan yang menarik, rasa yang
lezat, kandungan Vitamin C dan gula reduksi yang
tinggi, serta masa simpan pasca panen yang lama
(Yuniarti, 2000).

Pelapisan buah (coating) merupakan salah satu
penanganan yang dinilai efektif di samping metode
kontrol atmosfer dan penyimpanan pada kondisi dingin.
Penggunaan pelapis yang bahan bakunya dapat dimakan
(edible coating) seperti yang dilakukan oleh Park &
Cinnan (1993) ternyata mampu menekan proses
respirasi dan transpirasi buah, sehingga berpengaruh
positif terhadap sifat sensorik buah. Hanya saja belum
diketahui seberapa besar peranan dan kemampuan
bahan-bahan tersebut dalam menghambat reaksi-reaksi
fisiologis yang terjadi selama penyimpanan, sehingga
perlu dilakukan pengujian cara penyimpanan buah segar
dengan biaya murah, ramah lingkungan, dan teknologi
tepat guna. Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian
dengan menggunakan jenis pelapis lilin lebah, minyak
kelapa, dan pati ketan, untuk mengetahui
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kemampuannya memperpanjang umur simpan buah
mangga pasca panen.

Masa petik berpengaruh terhadap kualitas buah.
Masa petik buah sebelum masak optimum akan
mempengaruhi proses-proses fisiologis ke arah negatif
atau penyimpangan-penyimpangan dari yang normal,
akibatnya akan menimbulkan kerusakan pada buah
(Kartasapoetra, 1994). Tetapi apabila buah dipanen
pada tingkat kemasakan optimum, masa simpannya
akan sangat singkat, yakni antara 2 sampai 3 hari saja.

Penanganan tambahan yang diperlukan untuk
memperpanjang masa simpan buah perlu diupayakan.
Beberapa perlakuan yang dapat memperpanjang masa
simpan buah mangga antara lain melapisi kulit buah
dengan menggunakan bahan yang ramah lingkungan
dan tidak berdampak negatif pada kesehatan (Satuhu,
2000). Bahan-bahan pelapis tersebut antara lain lilin
lebah, minyak kelapa, dan pati ketan.

Salah satu permasalahan yang paling banyak
dijumpai selama distribusi dan penyimpanan buah
mangga yang dihadapi pedagang dan konsumen buah
mangga adalah mudah rusak dan cepat membusuk,
karena proses respirasi dan transpirasi yang
berkelanjutan setelah panen, sehingga sifat fisiologis
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mangga Gadung yang mudah rusak akan
memperpendek umur simpan pasca panen. Keadaan
tersebut mendorong peneliti untuk mengetahui lebih jauh
tentang kemampuan penggunaan beberapa jenis pelapis
pada kulit pasca panen dan umur petik buah guna
mempertahankan kualitas dan memperpanjang masa
simpan buah mangga Gadung Klon 21.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui
kemampuan penggunaan beberapa jenis pelapis kulit
pasca panen dan umur petik buah guna mempertahan-
kan kualitas dan memperpanjang masa simpan buah
mangga (Mangifera indica, 1..) Varietas Gadung Klon
21, Kombinasi antara perlakuan tingkat kemasakan/
masa petik buah dengan jenis pelapis kulit buah pada
masa simpan pasca panen diduga dapat mempengaruhi
lamanya masa simpan dan kualitas buah mangga
Gadung Klon 21.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan di PT Arumanis Arjasa
Situbondo pada bulan Mei sampai September 2005.
Analisis sifat-sifat fisik dan kimia dilakukan di
Laboratorium Kimia Fakultas Pertanian Universitas
Muhammadiyah Jember dan Laboratorium Pangan
Politeknik Negeri Jember.

Bahan penelitian meliputi buah mangga
Gadung Klon 21, emulsi lilin 6%, asam oleat,
trietanolamin, minyak kelapa, tepung ketan, CMC
(Carboxy Methyl Cellulose) 0,4%, kapas, aquadest,
NaOH 0,1N, indikator phenolphthalein, glukose
anhidrat, reagensia Nelson, reagensia Arsenomolybdat,
bubur Aluminium hidroksida, larutan amilum 1%,
larutan standar Yodium 1%, HCl, dan KMnO,.

Alat penelitian yang digunakan meliputi neraca
analitis, buret, pipet volum, erlenmeyer, baker glas, labu
ukur, blender, kain fuhring, hand Refractometer
Spektronik 20 series, pisau, termometer, hygrometer,
hardness tester, pipa gelas bentuk U, dan gelas.

Penelitian dilaksanakan dengan menggunakan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan dua
faktorial. Faktor pertama adalah masa petik (M) dan
faktor kedua adalah jenis pelapis (L) yang diulang tiga
kali.

Faktor Masa Petik (M) terdiri atas 3 level, yaitu:

1) M, = 105 hari setelah pembungaan penuh (HSPP)
2) M, =110 hari setelah pembungaan penuh (HSPP)
3) M, = 115 hari setelah pembungaan penuh (HSPP)
Faktor Jenis Pelapis Kulit Buah pada masa simpan
pasca panen (L) terdiri atas 4 level

1) L, =tanpa pelapis

2) L =pelapis lilin lebah

3) L,=pelapis minyak kelapa

4) L, = pelapis tepung ketan
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Suhu penyimpanan yang digunakan adalah suhu
ruangan.
Model Linier dari percobaan adalah sbb :

Yu =p+ T+ BJ+ (TB)'j + %

Keterangan:

Y, = respon atau nilai pengamatan dari
perlakuan ke-i dan ulangan ke-j.

W = nilai tengah umum

T, = pengaruh perlakuan (treatment) ke-i

B. = pengaruh ulangan (block) ke-j

(TB), = pengaruh kombinasi perlakuan ke-I dan
ulangan ke-j

*.. = pengaruh galat percobaan dari perlakuan

’ ke-i dan ulangan ke-j

Asumsi yang digunakan agar dapat dilakukan
pengujian secara statistika adalah:
a) T bernilai tetap
b) u. T dan e saling aditif
¢) <+, H" N (0,8 artinya menyebar secara
normal dengan normal dengan nilai tengah =
0 dan ragam sebesar #°.
d) e+ bebas satu sama lain.

III. HASIL DAN PEMBAHASAN

a. Kadar Karbondioksida (CO,

Kadar karbondioksida buah mangga Gadung
Klon 21 pada hari ke tujuh, ke delapan, dan ke sembilan
pada berbagai kemasakan dapat dilihat pada Tabel 1
berikut.

Table 1. Kadar CO, buah mangga pada berbagai

kemasakan (mg CO,/kg/jam)
Tingkat Kemasakan Harn ke 7 Hari ke 8 Hari ke 9
105 HSPP 044 o 033 a 054 a
110 HSPP 136 b 077 a | LI& b
115 HSPP 1,74 ¢ 178 b 199 ¢
BNT 5% 0,32 0,52 0.25
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf sama pada setiap kolom

menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%

Kadar CO, berpengaruh terdapat tingkat
kemasakan buah mangga. Pada hari ke-7, ke-8, dan
ke-9 kadar CO, tertinggi berpengaruh pada tingkat
kemasakan 115 HSPP. Hal tersebut dikarenakan pada
buah yang lebih masak laju resprasinya lebih besar
dibandingkan pada buah yang tingkat kemasakannya
lebih muda (Pantastico, 1989). Kadar karbondioksida
buah mangga Gadung Klon 21 pada hari ke 7, ke 8,
dan ke 9 pada berbagai jenis pelapis dapat dilihat pada
Tabel 2 berikut.
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Table 2. Kadar CO, buah mangga pada berbagai jenis

Table 4. Susut bobot buah mangga pada berbagai jenis

pelapis (mg CO,/kg/jam) pelapis (%)
i

Jenis Pelapis Huri ke 7 Hari ke 8 Hari ke 9 Jenis Pelupis Rata-rata Susut Bobot Buah
Tanpa pelapis 140 b 099 «a 165 ¢ Tanpa pelapis 810 b

Lilin lehah 08 a 060 n 085 a Lilin lebah 3,10 a
Minyak kelapa 113 b 107 o 121 b Minyak kelapa 768 b
Tepung ketan 131 b 1,20 1,19 b Tepung ketan 796 b

BNT 5% 0.37 0,61 0,29 BNT 5% 135
Keterangan :  Angka vang ditkuti huruf sama pada setiap kolom Keterangan : Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%

Kadar CO, berpengaruh terdapat jenis pelapis
pada hari ke-7 dan ke-9, tetapi tidak berpengaruh pada
hari ke-8 terhadap buah mangga. Pada hari ke-7 dan
ke-9 kadar CO, terendah terdapat pada perlakuan yang
menggunakan jenis pelapis lilin lebah. Rendahnya kadar
CO, pada jenis pelapis lilin lebah tersebut dikarenakan
jenis pelapis lilin dapat berfungsi dengan baik menutupi
stomata kulit buah, sehingga aktivitas respirasinya
terhambat.

b. Kadar Etilen (C,H,)

Kadar etilen pada hari ke tujuh, ke delapan,
dan ke sembilan pada berbagai jenis pelapis dapat dilihat
pada Tabel 3 berikut.

Table 3. Kadar C,H, buah mangga pada berbagai jenis

pelapis (ul C,H /kg/jam)
Jenis Pelapis Huri ke 7 Hari ke 8 Han ke 9
Tanpa pelapis 018 a 021 a 021 b
Lilin lebah 020 a 026 @ 008 a
Minyak kelapa 022 a 0,24 a 0,17 ab
Tepung ketan 025 a 022 a 033 ¢
BNT 5% 032 0.52 0,25

Angka yang diikuti huruf sama pada sctiap kolom
menunjukkan tidak berbeda nyata pada uji BNT 5%

Keterangan :

Kadar C,H, buah mangga tidak terpengaruh
oleh jenis pelapis pada hari ke-7 dan ke-8, tetapi
terpengaruh pada hari ke-9. Pada hari ke-9 kadar C,H,
tertinggi terdapat pada perlakuan yang menggunakan
Jenis pelapis pati ketan. Tingginya kadar C,H, pada jenis
pelapis ketan tersebut dikarenakan kemampuan
menutupi stomata jenis pelapis ketan tersebut lebih kecil
dibandingkan dengan jenis pelapis lilin dan jenis pelapis
minyak kelapa. Pengaruh jenis pelapis terhadap kadar
etilen hanya terdapat pada hari ke sembilan dikarenakan
umumnya produksi etilen pada buah mangga masak
akan naik tajam setelah 8 hari penyimpanan (Galston
& Ratih, 1970).

¢. Susut Bobot Buah

Susut bobot buah mangga pada berbagai jenis
pelapis dapat dilihat pada Tabel 4 berikut.

Planta trOpika Volume I No. 2 Agustus 2005

berbeda tidak nyata pada uji BNT 5%

Jenis pelapis berpengaruh terhadap penyusutan
bobot buah mangga. Susut bobot terendah sebesar
3,10% diperoleh pada buah yang dilapisi lilin lebah.
Rendahnya susut bobot tersebut disebabkan oleh bentuk
dan struktur lapisan lilin yang merupakan faktor utama
yang menentukan laju kehilangan air. Lapisan lilin dapat
mempertahankan bobot buah mangga sehingga
penyusutannya paling kecil yang disebabkan oleh
kemampuan lilin menutupi stomata kulit buah mangga
sehingga laju respirasi dan transpirasi berkurang.
Terhambatnya aliran O, ke dalam jaringan akan
menghambat proses metabolisme, sehingga jumlah air
dari hasil metabolisme aerobik yang diuapkan
mengalami penurunan (Pantastico, 1989).

¢. Kekerasan buah, total asam, kadar gula
reduksi, kadar vitamin C, dan masa simpan
Kekerasan buah, total asam, kadar gula
reduksi, kadar vitamin C, dan masa simpan buah dapat
dilihat pada Tabel 5 berikut.

Table 5. Kekerasan buah, total asam, kadar gula
reduksi, kadar vitamin C, dan masa simpan
buah mangga Gadung Klon 21 pada berbagai
tingkat kemasakan dan jenis pelapis

Jeris Pelapls Kerwa Tots ] Kadae Kadar Masa

(Y “am gula wC simgan
(L0 ) redaksl g/ ) g (harl)
%)
Whasak 105 Ngp, Tarya pelaps [T T2l abh | 1254 4 3 700 B
Manak 105 happ, Litia Jedeh 0387 a 046 ¢ | 1656 o2 04 ¢ LY
Masak 108 hop, Mimyak delapa 075 a 031 @ 1779 o8 aMa T b
1 hetar 0.80 a 021 ab .08 @ 408 4 1
Masab 110 tepp, Taspa pelapis om s 0,04 2 1656 o2 43 a 10w
Masak |10 hapg, L lebab 08S = 026 arc N3 of A% 1400 b
Maxak |10 bnpp, Minyak keluw 086 « 022 & Patiiiy) 406 s 500 &
Mz 110 bapo, Tepung kern DES 3 035 b 1204 & K& be | iA00d
asat 113 bapp, Tonpa pelopis BT s @ 890 abe Lt » 447 »
Masak 113 bapp, Lilin letad 085 s 102) & 1650 bog 624 sl S5 e
Masak 115 bapp, Minyak ketage 06 s 028 o L&) 472 s 1006 ab
Maesk 118 bapn T tean G37s  l0i3a 1601 of 127 s 233 b
&L Wi | S0 XN X .

Keterangan :  Angka yang diikuti huruf sama pada setiap kolom

menunjukkan tidak berbeda nyata puda uji BNT 5%

Kombinasi perlakuan tingkat kemasakan buah
dengan jenis pelapis kulit buah berpengaruh terhadap
total asam, kadar gula reduksi, kadar vitamin C, dan
masa simpan buabh, tetapi tidak berpengaruh terhadap
tingkat kemasakan buah mangga Gadung Klon 21.
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d. Kekerasan Daging Buah

Kombinasi perlakuan antara tingkat
kemasakan buah dengan jenis pelapis kulit buah tidak
berpengaruh terhadap tingkat kekerasan daging buah
mangga Gadung Klon 21. Hal tersebut disebabkan oleh
degradasi selulosa dan substansi peptic menurun.
Menurunnya degradasi selulosa dan substansi peptic
tersebut diakibatkan oleh interval kemasakannya terlalu
pendek dan umur buah pada saat dipetik sudah cukup
tua, sehingga pada tingkat kemasakan yang demikian
aktivitas enzim-enzim hidrolase yang bertanggung jawab
melakukan proses degradasi selulosa dan substansi
peptic menurun (Prasanna et al., 2000).

e. Total Asam

Kombinasi perlakuan antara tingkat
kemasakan buah dengan jenis pelapis kulit buah
mempengaruhi total asam, Kombinasi perlakuan 110
HSPP dengan pelapis minyak kelapa memberikan kadar
total asam yang tertinggi yakni 0,81%. Hal tersebut
disebabkan karena keadaan buah mangga yang dipetik
pada usia yang relatif muda mengandung kadar asam
sitrat lebih tinggi dibandingkan dengan buah pada masa
petik yang lebih tua. Selain itu jenis pelapis minyak
kelapa tergolong jenis pelapis yang memungkinkan
terjadinya anaerobisitas, karena kemampuannya
melapisi stomata lebih baik, sehingga rasa buah menjadi
lebih asam (Satuhu, 2000).

f. Kadar Gula Reduksi

Kombinasi antara perlakuan tingkat
kemasakan buah dengan jenis pelapis kulit buah
mempengaruhi kadar gula reduksi. Kadar gula reduksi
tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan umur 110
HSPP dengan pelapis minyak kelapa dan kombinasi
antara 110 HSPP dengan pelapis lilin masing-masing
secara berurutan sebesar 23,03% dan 21,36%. Kedua
kombinasi tersebut dapat meningkatkan kadar gula
reduksi tertinggi dibandingkan dengan kombinasi
perlakuan lainnya dikarenakan kedua jenis pelapis, baik
minyak kelapa maupun lilin pada usia buah 110 HSPP
mampu memacu enzim pemasakan, sehingga kadar gula
reduksinya lebih tinggi (Hubbard et al., 1990).

g. Kadar Vitamin C

Kombinasi antara perlakuan tingkat
kemasakan buah dengan jenis pelapis kulit buah
mempengaruhi kadar Vitamin C. Kadar Vitamin C
tertinggi ditunjukkan pada kombinasi perlakuan umur
105 HSPP dengan pelapis lilin lebah, antara umur 110
HSPP dengan pelapis pati ketan, dan umur 115 HSPP
dengan pelapis lilin, masing-masing secara berurutan

sebesar 9,47 mg/100g, 8,47 mg/100g, dan 6,24 mg/100g.
Tingginya kadar vitamin C tersebut tidak dipengaruhi
oleh masa petik buah tetapi lebih dipengaruhi oleh jenis
pelapis yang digunakan untuk melapisi kulit buah pada
masa simpan. Kedua jenis pelapis yang mempengaruhi
kadar Vitamin C pada buah adalah pelapis lilin dan
pelapis pati ketan karena kedua jenis pelapis tersebut
yang mengakibatkan terjadinya respirasi anaerob,
sehingga kadar Vitamin C lebih tinggi dengan rasa buah
yang lebih masam (Satuhu, 2000).

h. Masa Simpan

Kombinasi antara perlakuan tingkat
kemasakan buah dengan jenis pelapis kulit buah
ternyata juga mempengaruhi tingkat kemasakan buah
dan masa simpan. Masa simpan terlama diperoleh dari
kombinasi perlakuan antara umur 105 HSPP dengan
jenis pelapis pati ketan dan antara umur 110 HSPP
dengan jenis pelapis pati ketan, masing-masing secara
berurutan selama 13 hari dan 11 hari. Masa simpan
memerlukan perhatian pada masa petik buah. Umur
buah yang terlalu tua (sangat matang, 115 HSPP) tidak
memiliki ketahanan masa simpan, tetapi masa petik pada
umur 105 HSPP dan 110 HSPP dapat memperpanjang
masa simpan buah mangga Gadung Klon 21.

Perlakuan jenis pelapis yang dapat menekan
tingkat kerusakan buah pada masa simpannya adalah
pati ketan. Jenis pelapis pati ketan umumnya dapat
menekan intensitas respirasi. Jika respirasi buah pasca
panen rendah, maka laju metabolisme juga rendah atau
lambat, akibatnya masa simpan buah mangga menjadi
lebih lama dibandingkan kombinasi perlakuan lainnya
(Pantastico, 1987, Afandi, 1984).

i. Total Padatan Terlarut (TPT)
Total Padatan Terlarut pada berbagai tingkat
kemasakan buah mangga dapat dilihat pada Tabel 6.

Table 6. Total Padatan Terlarut buah mangga Gadung
Klon 21 pada berbagai tingkat kemasakan

(%)
Tingkat Kemasakan Nilai rata-rata TPT
105 HSPP 1283 a
110 HSPP 1552 b
115 HSPP 1783 ¢
BNT 5% 1,15

Keterangan ¢ Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tiduk nyata pada uji BNT 3%

Total Padatan Terlarut (TPT) pada berbagai
jenis pelapis kulit buah mangga Gadung Klon 21 dapat
dilihat pada Tabel 7 berikut.
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Table 7. Total Padatan Terlarut buah mangga Gadung
Klon 21 pada berbagai jenis pelapis kulit
buah pada masa simpan (%)

Tingkat Kemasakan Nilai rata-rata TPT
Tanpa pelapis 15,56 b
Lilin lebah 1478 b
Minyak kelapa 1333 a
Tepung ketan 17,56 ¢
BNT 5% 1,33
Keterangan :  Angka yang diikuti huruf yang sama menunjukkan

berbeda tidak nyata pada uji BNT 5%

Kombinasi antara perlakuan tingkat
kemasakan masa petik buah dengan jenis pelapis kulit
buah masa simpan pasca panen tidak mempengaruhi
total padatan terlarut, tetapi berpengaruh terhadap
tingkat kemasakan pada masa petik buah dan jenis
pelapis kulit buah masa simpan pasca panen secara
terpisah. Total padatan terlarut tertinggi diperoleh pada
perlakuan tingkat kemasakan pada masa petik buah
umur 115 HSPP sebesar 17,83 % dan pada perlakuan
jenis pelapis pati ketan sebesar 17,56 %. Nilai padatan
terlarut dihasilkan dari aktivitas respirasi dan transpirasi,
Makin tinggi aktivitas respirasi dan transpirasi,
konsentrasi zat terlarut akan naik (Sudewo, 1990). Hal
tersebut sesuai dengan hasil yang ditunjukkan oleh Tabel
1 dan Tabel 2, bahwa kadar CO, pada umur petik 115
HSPP lebih tinggi dibandingkan pada umur petik 110
HSPP dan 105 HSPP. Demikian juga kadar CO, lebih
tinggi pada jenis lapis pati ketan dibandingkan jenis
pelapis minyak kelapa, lilin, dan tanpa jenis pelapis.

j. Evaluasi Sensorik

Evaluasi sensorik meliputi rasa, aroma, warna
kulit buah, warna daging bugh, dan tekstur daging buah
pada berbagai jenis pelapis dapat dilihat pada Tabel 8.

Table 8. Evaluasi sensorik buah mangga Gadung Klon
21 pada berbagai jenis pelapis kulit pada
masa simpan buah pasca panen

Jenis Pelapis Rasa | Aroma | Wama | Wama Tekstur
Kulit | Daging | Daging |
Tanpa pelapis 389b | 3,1tb | 278b | 222a 357¢
Lilin Jebah 1,78 a 100 & 1,78 a 2,000 1,78 a
Minyak kelapa | 244 a 144 a 211b 222a 289b
Tepung ketan 411b 333hb 356¢ 3,56b 3llc
BNT 5% 0.71 0.57 071 0.86 0.61
Keterangan:

4)  Angka yang diikuti huruf sama dalam setiap kolom
menunjukkin berbeda tidak nyata pada uji BNT 5%

b)  Skala | = sangat jelek, 2 = jelek, 3 = sedang, 4 = baik, dan
5 = sangat baik

Kombinasi antara perlakuan tingkat

kemasakan masa petik buah dengan jenis pelapis kulit
buah masa simpan pasca panen dan faktor tunggal
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tingkat kemasakan masa petik buah tidak
mempengaruhi hasil evaluasi sensorik, tetapi jenis
pelapis kulit buah masa simpan pasca panen sendiri
mempengaruhi rasa, aroma, warna kulit buah, warna
daging buah, dan tekstur daging buah tersebut. Rasa
paling enak diperoleh dari perlakuan pelapis pati ketan
dan tanpa pelapis dengan nilai secara berurutan 4,11
dan 3,89. Rasa buah umumnya dipengaruhi oleh TPT
dan total asam. Perbandingan TPT dengan kadar asam
(TSS/Acid Ratio) merupakan indeks kualitas rasa yang
penting. Makin tinggi TSS/Acid Ratio, makin baik
kualitas rasa buah karena rasa buah semakin manis
(Yuniarti, er al., 1989). Tingginya nilai rasa buah
dengan menggunakan perlakuan jenis pelapis pati ketan
berhubungan dengan data total padatan terlarut jenis
pelapis tersebut tinggi (Tabel 7). Akibat dari kondisi
tersebut maka nilai TSS/Acid Ratio lebih tinggi
dibandingkan jenis pelapis lainnya, sehingga rasa yang
ditimbulkan juga lebih manis (bernilai tinggi).

Aroma yang paling disukai diperoleh dari
penggunaan jenis pelapis pati ketan dan perlakuan tanpa
pelapis dengan nilai masing-masing secara berurutan
sebesar 3,33 dan 3,11. Dari hasil tersebut tampak ada
hubungan antara jenis pelapis dengan kadar etilen
(Tabel 3), yang berkaitan dengan produksi volatile.
Aroma buah masak berhubungan dengan produksi vola-
tile terutama ester dan alkohol (Fan er al., 1996).

Warna kulit buah dan warna daging buah yang
paling baik ditunjukkan oleh perlakuan jenis pelapis pati
ketan yang memiliki kadar CO, tinggi (Tabel 2),
sehingga mampu menghambat proses pembongkaran
khlorofil. Proses pembongkaran khlorofil pada
umumnya terjadi pada masa lewat klimakterik yang
ditandai dengan peningkatan respirasi, sehingga apabila
tahap klimakterik maka proses pembongkaran khlorofil
juga menjadi lambat (Winarno & Aman, 1981). Selama
masa penyimpanan terjadi perubahan warna dari warna
hijau muda menjai kuning kehijauan, kemudian kuning
tidak merata, dan pada hari terakhir berwarna kuning
kemerahan. Demikian juga warna daging buah selama
masa penyimpanan pasca panen mengalami perubahan
dari kuning pucat, kemudian menjadi kuning, kuning tua,
kuning orange, dan pada akhirnya berwarna kuning
orange tua,

Tekstur daging buah merupakan petunjuk
terhadap tingkat kekerasan daging buah. Tekstur yang
paling baik ditunjukkan pada penggunaan jenis pelapis
pati ketan dan tanpa pelapis dengan nilai masing-masing
secara berurutan 3,11 dan 3,57, sedangkan penggunaan
pelapis lilin memberikan pengaruh yang paling jelek,
yakni sebesar 1,78, Proses biokimiawi yang terjadi pada
kulit buah menyebabkan perubahan tekstur daging
buah, sehingga apabila kandungannya tinggi maka
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daging buah menjadi semakin lunak. Pada daging buah,
glukosa dan fruktosa dioksidasi menghasilkan energi,
H,O, dan CO, (Winarno & Aman, 1981). Rendahnya
kadar karbondioksida pada perlakuan pelapis lilin pada
Tabel 2 dapat dijadikan indikator rendahnya kadar
oksidasi, sehingga tekstur daging buah menjadi lebih
cepat rusak atau lunak.

KESIMPULAN

(1) Kombinasi perlakuan tingkat kemasakan masa
petik buah dengan jenis pelapis pada kulit buah
selama masa simpan pasca panen mempengaruhi
jumlah total asam, kadar gula reduksi, kadar
Vitamin C, dan masa simpan buah pasca panen.

(2) Tingkat kemasakan masa petik buah
mempengaruhi kadar karbondioksida (CO,) pada
hari ke tujuh, ke delapan, ke sembilan, dan total
padatan terlarut.

(3) Jenis pelapis mempengaruhi kadar karbon-
dioksida (CO,) pada hari ke tujuh, ke delapan,
dan ke sembilan, serta mempengaruhi kadar etilen
pada hari ke sembilan, susut bobot buah, total
padatan terlarut, dan hasil evaluasi sensorik.

SARAN

Mengacu kepada hasil penelitian di atas,
bahwa apabila kita menghendaki kualitas buah yang
baik yang ditunjukkan oleh rasa buah, aroma buah,
warna kulit buah, warna daging buah, tekstur daging
buah, susut bobot buah, tingkat kekerasan daging buah,
kandungan total asam, kadar gula reduksi, kadar Vita-
min C, dan total padatan terlarut disarankan untuk
memetik buah dari pohon pada tingkat kemasakan buah
berumur 110 hari setelah penyerbukan penuh. Adapun
apabila menghendaki masa simpan buah yang terlama
disarankan menggunakan jenis pelapis kulit pati ketan.
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