I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Manggis (Garcinia mangostana L.) adalah sejenis pohon dari daerah tropika yang
diyakini berasal dari Kepulauan Nusantara. Tumbuh hingga mencapai 7 sampai
25 meter. Buahnya disebut juga manggis, berwarna merah keunguan ketika
matang, meskipun ada pula varian yang kulitnya berwarna merah. Buah manggis
dalam perdagangan dikenal sebagai "ratu buah™. Buah ini mengandung xanthone
yang dapat digunakan sebagai pewarna alami dan juga sebagai obat (Soedibyo,

1998).

Manggis merupakan salah satu ciri khas buah Asia Tenggara, dan buah unggulan
Indonesia yang memiliki peluang ekspor yang cukup menjanjikan. Dari tahun ke
tahun permintaan manggis meningkat seiring dengan kebutuhan konsumen, baik
konsumen dalam negeri maupun luar negeri. Produksi buah manggis segar dalam
10 (sepuluh) tahun terakhir bervariasi, dengan kecenderungan meningkat. Pada
tahun 2000, produksi buah manggis sebesar 2.640,3 ton dan meningkat pada tahun
2010 menjadi 8.453,8 ton. Peningkatan rerata selama periode 2000-2010 adalah

19,98 % (BPS, 2010).
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Tabel 1. Produksi buah-buahan di Indonesia

Produksi Buah-Buahan di Indonesia

Mang-
gis
(Ton) (Ton) (Ton) (Ton) (Ton) (Ton) (Ton)

Mangga  Jeruk  Pepaya Pisang Jambu  Durian

Tahun

2000 876,03 644,05 429,20 3.746,96 393,30 2.367 2.640,3
2001 923,30 691,43 500,57 4.300,42 494,95 3471 2.581,2
2002 1.402,90 968,13 605,19 4.384,38 55559 5250 6.205,1
2003 1.526,47 1.529,80 626,74 4.177,15 677,10 7.418 7.907,0
2004 1.437,66 2.071,10 732,61 4.87443 709,92 6.759 6.211,0
2005 1.412,88 2.214,01 548,65 5.177,60 92510 5.662 6.471,0
2006 1.621,99 2.565,54 643,45 5.037,47 1.427,/18 7.478 7.263,0
2007 1.818,61 2.625,88 621,52 5.454,22 139556 5948 7.720,0
2008 2.105,08 2.467,63 717,89 6.004,61 143313 6.823 7.867,1
2009 2.243,44 2.131,76 772,84 6.373,53 1.558,19 7977 9.5452
2010 1.287,28 2.028,90 675,80 5.755,07 1.406,44 4921 8.453,8

Sumber : Badan Pusat Statistik, 2010.

Manggis sebagaimana hasil pertanian pada umumnya, mudah mengalami
kerusakan kimia maupun fisik. Hal ini disebabkan karena komoditas tersebut
masih melakukan proses kehidupan, meskipun sudah dipetik dari pohon induknya.
Buah manggis tersebut masih melakukan aktivitas pernapasan (respirasi) untuk
kelangsungan kehidupannya dengan mengandalkan sumber energi yang tersedia
di dalam buah itu sendiri dengan tidak ada lagi suplai dari luar seperti saat pada
pohon induknya. Adanya respirasi menyebabkan buah tersebut mengalami
perubahan seperti pelayuan, penyusutan dan pembusukan sehingga umur simpan
buah pun menjadi singkat. Respirasi merupakan perombakan bahan organik yang

lebih komplek (pati, asam organik dan lemak) dan menghasilkan energi dengan



bantuan oksigen. Aktivitas respirasi penting untuk mempertahankan sel hidup
pada produk. Produk dengan laju respirasi tinggi cenderung cepat mengalami
kerusakan. Pengurangan laju respirasi sampai batas tertentu dapat
memperpanjang daya simpan produk segar. Prinsip dasar ini digunakan sebagai
suatu metode penyimpanan yakni dengan mengatur laju respirasi produk di dalam

ruang penyimpanan.

Mutu buah manggis segar sangat ditentukan oleh penanganan pascapanennya,
mulai dari pemilihan tingkat ketuaan buah, pengemasan sampai penyimpanannya.
Buah manggis merupakan buah klimakterik sehingga buah dapat matang selama
masa penyimpanannya. Enam hari setelah dipanen warna kulit buah menjadi
ungu tua (Suyanti, 1999). Buah yang dipanen saat buah berwarna merah tua
menyebabkan daya simpannya lebih singkat dan tidak dapat memenuhi
persyaratan mutu manggis untuk ekspor. Buah yang muda berwarna hijau dan
mengandung banyak getah yang berwarna kuning. Semakin tua umur buah
dipanen menyebabkan semakin berkurang getahnya. Terdapatnya getah pada
buah manggis mengakibatkan buah kotor dan tidak menarik sedangkan terdapat
getah kuning pada daging buah membuat buah sulit dipisahkan dari kulit buah dan

dapat merusak daging buah (Syaifullah, 1999).

Oleh karena itu, buah manggis sangat memerlukan teknologi penanganan pasca
panen. Setelah pemanenan sedapat mungkin buah manggis dihindarkan dari
kerusakan fisik, baik dari kegiatan sebelum panen, pemanenan, penanganan,
grading, pengemasan, transportasi, penyimpanan dan akhirnya sampai ke tangan

konsumen.



Dari permasalahan di atas, maka perlu diupayakan suatu penanganan pascapanen
yang tepat agar umur simpan buah menjadi optimal. Untuk menjadi manggis
yang berdaya saing dan berdaya jual tinggi dibutuhkan suatu hasil produk yang
berkualitas dan tidak mudah rusak. Salah satu cara untuk menghambat proses
kerusakan buah adalah penyimpanan pada suhu rendah yang dikombinasikan
dengan teknik penyimpanan atmosfer termodifikasi. Teknik penyimpanan
atmosfer termodifikasi ini merupakan salah satu cara untuk menghambat kegiatan
respirasi dan dapat menunda pelunakan, penguningan, dan perubahan mutu
dengan memodifikasi atmosfer yang mengandung banyak CO, dengan lebih
sedikit O, dari udara biasa. Dalam teknik penyimpanan ini dilakukan manipulasi
komposisi (O,, N;) dan (CO,) yang dibuat berbeda dari atmosfer normal untuk

penyimpanan produk.

1.2. Tujuan Penelitian

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh komposisi gas-gas penyusun
atmosfer mikro penyimpanan atmosfer termodifikasi terhadap laju respirasi, total
padatan terlarut, total asam, tingkat kekerasan, dan lama simpan manggis yang

terjadi selama penyimpanan dalam suhu dingin (10°C) dan suhu ruang (29°C)

1.3. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai informasi ilmiah tentang
laju respirasi, perubahan total padatan terlarut, total asam, tingkat kekerasan, dan
lama simpan buah manggis dalam sistem penyimpanan atmosfer termodifikasi,

sehingga dapat digunakan sebagai acuan dalam penanganan pasca panen manggis.



