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ABSTRAK 

 

 

PENGARUH APLIKASI 1-METHYLCYCLOPROPENE (1-MCP), PLASTIC 

WRAPPING, DAN SUHU SIMPAN TERHADAP MASA SIMPAN DAN 

MUTU BUAH JAMBU BIJI ‘CYRSTAL’ 

 

Oleh  

MALIDA RAHMAWATI 

Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan salah satu komoditas yang memiliki 

kultivar unggul dan bernilai ekonomi tinggi. Jambu biji ‘Crystal’ tergolong dalam 

buah klimakterik, dicirikan dengan tanggapan buah terhadap etilen, lajurespirasi 

yang tinggi dan berkulit tipis dengan resiko laju transpirasi yang tinggi 

menyebabkan jambu biji memiliki masa simpan antara 2-5 hari pada suhu ruang. 

Teknik pascapanen untuk memperpanjang masa simpan dan mutu buah jambu 

adalah dengan aplikasi 1-MCP, plastic wrapping, dan suhu simpan. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh (1) 1-MCP, (2) pelapisan satu 

lapis plastic wrapping, (3) suhu simpan, dan (4) kombinasi 1-MCP, plastic 

wrapping dan suhu simpan dalam meningkatkan masa simpan dan 

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Teracak Sempurna (RTS) dengan 

perlakuan yang disusun secara faktorial 2 x 2 x 2. Faktor pertama adalah aplikasi 
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1-MCP (tanpa dan dengan 1-MCP). Faktor kedua adalah penggunaan kemasan 

plastic wrapping (tanpa dan dengan 1 lapis plastic wrapping) sedangkan faktor 

ketiga adalah suhu simpan (suhu dingin 20 °C dan suhu ruang 27 °C). 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa (1) aplikasi 1-MCP tidak berpengaruh nyata 

terhadap masa simpan dan mutu buah seperti susut bobot, kekerasan buah, 

kandungan padatan terlarut, kandungan asam, dan kemanisan buah jambu biji 

‘Crystal’, (2) aplikasi tunggal satu lapis plastic wrapping secara nyata 

memperpanjang masa simpan 11,75 hari lebih lama dibandingkan tanpa plastic 

wrapping, dan mampu menekan susut bobot serta mempertahankan kekerasan 

buah, dan mutu kimia buah jambu biji ‘Crystal’ melalui kandungan padatan 

terlarut, asam bebas, dan tingkat kemanisan, (3) perlakuan penyimpanan pada 

suhu dingin 20°C secara nyata tidak berpengaruh dalam memperpanjang masa 

simpan dan mempengaruhi kekerasan buah serta mutu kimia buah jambu biji 

‘Crystal’, dan (4) tidak terdapat interaksi antara perlakuan 1-MCP, plastic 

wrapping dan suhu simpan dalam memperpanjang masa simpan, tingkat 

kekerasan dan mutu kimia buah jambu biji ‘Crystal’. 

 

Kata kunci: jambu biji ‘Crystal’, 1-MCP, plastic wrapping, suhu simpan, masa 

simpan, mutu 
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ABSTRACT 

 

 

EFFECTS OF 1-METHYLCYCLOPROPENE, PLASTIC WRAPPING, 

AND STORAGE TEMPERATURE ON THE FRUIT SHELF-LIFE AND 

QUALITIES OF ‘CRYSTAL’ GUAVA 

 

 

By 

 

Malida Rahmawati 

 

 

 

‘Crystal’ guava is one of superior cultivars and high economic commodities. 

‘Crystal’ guava is classified as a climacteric-typed fruit, characterized by fruit 

response to ethylene, and high rate respiration and thin skin make its shelf life 

short between 2-5 days in room temperature and its fruit qualities quickly 

decrease due to high transpiration and respiration rates. The applications of 1-

MCP, plastic wrapping, and storage temperature are kinds of postharvest 

techniques to extend the shelf life and the quality of ‘Crystal’ guava. 

 

This research was aimed at studying the effect of (1) 1-MCP, (2) plastic wrapping, 

(3) storage temperature, and (4) the combination of 1-MCP, plastic wrapping, and 

storage temperature to lengthen the shelf life and maintain the high fruit quality of 

‘Crystal’ guava. 

 

This research was conducted in the Horticultural Postharvest Laboratory, Faculty 

of Agriculture, University of Lampung, during the period of September to 
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October, 2014. This research used a completely randomized design of three 

replications by 2 x 2 x 2 factorials. The first factor was 1-MCP gassing (control 

and 1-MCP), and the second factor was plastic wrapping (one layer and none), 

and the third factor was storage temperature (20 and 27 °C).  

 

The results showed that (1) no significant effect of 1-MCP to shelf life and fruit 

quality like weight loss, firmness, soluble solid and acid contents of ‘Crystal’ 

guava; (2) one layer plastic wrapping significantly lengthened the fruit shelf life 

of more than 11,75 days than control, decreased fruit weight loss and maintained 

the firmness and chemical quality of ‘Crystal’ guava; (3) lower storage 

temperature of  20 °C did not significantly affect the fruit shelf life and qualities 

of ‘Crystal’ guava; (4) no interaction among 1-MCP, plastic wrapping and storage 

temperature was observed in lengthening the fruit shelf life, firmness and 

chemical quality of ‘Crystal’ guava. 

 

Key words : ‘Crystal’ guava, 1-MCP, plastic wrapping, storage temperature, shelf 

life, quality  
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Jambu biji (Psidium guajava L.) ‘Crystal’ merupakan jambu kultivar unggul dan

bernilai ekonomi tinggi yang sangat digemari oleh masyarakat Indonesia. Rasa

manis, segar, berdaging tebal, renyah dan hampir tidak berbiji, membuat

komoditas ini layak untuk dikonsumsi dan dibudidayakan.

Jambu biji ‘Crystal’ tergolong dalam buah klimakterik, dicirikan dengan

tanggapan buah terhadap etilen, laju respirasi yang tinggi dan berkulit tipis dengan

resiko laju transpirasi yang tinggi (Zulferiyenni et al., 2015) menyebabkan jambu

biji memiliki masa simpan pendek berkisar antara 2-5 hari pada suhu ruang.

Menurut Widodo et al. (2012), masa simpan yang pendek ini karena buah jambu

biji mudah mengalami kerusakan yang dapat dilihat dari perubahan tekstur dan

munculnya bercak coklat pada kulit buah.

Pemasakan buah jambu biji dapat terjadi secara cepat tanpa adanya perlakuan

pascapanen. Hal ini menyebabkan produk lebih cepat mengalami kerusakan.

Kerusakan produk buah-buahan dapat disebabkan oleh tingginya laju respirasi,

produksi etilen dan suhu penyimpanan selama pascapanen.
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Untuk mengatasi masalah tersebut diperlukan teknik pascapanen dengan

menghambat perubahan fisiokimia yang terjadi agar masa simpan buah jambu biji

dapat diperpanjang, sehingga mutu buah ketika dikonsumsi tetap dalam keadaan

baik. Salah satu teknologi yang mulai diterapkan di beberapa negara maju untuk

menghambat kerja etilen pada berbagai buah klimakterik adalah penggunaan 1-

methylcyclopropene (1-MCP). 1-MCP merupakan senyawa volatil turunan

siklopropena, yaitu suatu olefin siklik (Sisler dan Serek., 1997) yang memiliki

kemampuan memblokir etilen untuk mengirim respon pemasakan.

Fungsi 1-MCP adalah menunda pembentukan reseptor baru sehingga pemasakan

buah dapat dihambat. Pemberian 1-MCP 300 nL/L pada buah jambu biji

‘Allahabad Safeda’ pascapanen yang dipaparkan selama 12 dan 24 jam atau 600

nL/L selama 6 jam, mampu memperpanjang 4-5 hari masa simpan pada suhu

ruangan (25-29 °C) (Singh dan Pal, 2008b). Penggunaan 1-MCP diharapkan dapat

mengendalikan tingkat pemasakan dan memperpanjang masa simpan buah jambu

biji ‘Crystal’.

Buah jambu biji ‘Crystal’ yang berkulit tipis mengalami proses transpirasi lebih

cepat selama pascapanen. Kehilangan air melalui transpirasi yang apabila tidak

dikendalikan akan mempengaruhi penampakan dan susut bobotnya. Hal tersebut

dapat menurunkan masa simpan dan mutu buah jambu biji ‘Crystal’.

Teknologi pascapanen yang umumnya digunakan di Indonesia untuk

memperpanjang masa simpan dan menunda pemasakan sebelum dipasarkan

adalah penggunaan plastic wrapping sebagai pengemas dan pembatas fisik antara

udara dengan produk. Kerusakan buah akibat kehilangan air pada proses
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transpirasi selama pascapanen dapat dihambat dengan penggunaan plastik film

polietilen (Workneh et al., 2012). Pengemasan memiliki banyak fungsi, yaitu

sebagai wadah, melindungi produk dari kerusakan fisik dan untuk menarik

konsumen.

Proses metabolisme lainpada buah jambu biji yang tetap berlangsung selama

pascapanen adalah respirasi. Respirasi merupakan salah satu faktor penentu dalam

masa simpan dan mutu buah jambu biji. Terjadi beberapa perubahan fisik, kimia

dan biologis selama proses respirasi berlangsung, yaitu pemasakan, pembentukan

aroma dan kemanisan, berkurangnya keasaman, melunaknya buah akibat

terjadinya degradasi pektin pada kulit buah. Kelayuan dan kebusukan pada buah

terjadi bila proses respirasi berlanjut terus, sehingga mengakibatkan mutu buah

berkurang.

Suhu merupakan salah satu faktor eksternal yang mempengaruhi respirasi pada

produk. Modifikasi suhu penting dilakukan untuk mengendalikan laju respirasi

produk hasil pertanian dalam menunda penurunan mutu buah. Laju respirasi dapat

diperlambat dengan penyimpanan pada suhu dingin, sehingga mutu buah dapat

dipertahankan dan masa simpan dapat ditingkatkan. Penyimpanan pada suhu 15

°C dapat menunda kerusakan jaringan pada buah jambu biji pada berbagai tingkat

kemasakan buah selama 11 hari (Reyes dan Paul, 1995).

Penelitian ini dilakukan untuk menjawab masalah yang dirumuskan dalam

pertanyaan berikut.

1. Apakah aplikasi 1-MCP mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’?
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2. Apakah aplikasi plastic wrapping mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’?

3. Apakah aplikasi suhu dingin mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’?

4. Apakah kombinasi perlakuan 1-MCP, plastic wrapping dan suhu dingin

mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu buah jambu

biji ‘Crystal’?

1.2 Tujuan penelitian

Berdasarkan latar belakang dan masalah yang telah diuraikan dapat dirumuskan

tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh:

1. Aplikasi 1-MCP dalam meningkatkan masa simpan dan mempertahankan

mutu buah jambu biji ‘Crystal’;

2. Pelapisan plastic wrapping dalam meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’;

3. Suhu simpan dalam meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu

buah jambu biji ‘Crystal’;

4. Kombinasi 1-MCP, plastic wrapping dan suhu simpan dalam meningkatkan

masa simpan dan mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’.
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1.3 Kerangka Pemikiran

Jambu biji merupakan buah klimakterik yang dicirikan dengan tanggapan buah

terhadap etilen dan adanya kenaikan resipirasi secara mendadak (respiration

burst).  Masa simpan jambu biji relatif pendek. Untuk itu, diperlukan teknologi

pengendalian pascapanen agar masa simpan dapat ditingkatkan dan mutu buah

tetap dalam keadaan segar ketika dikonsumsi.

Pada buah klimaterik, disamping terjadi kenaikan respirasi juga terjadi kenaikan

kadar etilen selama proses pematangan. Etilen dapat mempercepat pemasakan

yang dilanjutkan dengan kelayuan. Selama proses pemasakan terjadi beberapa

perubahan seperti warna, tekstur dan citarasa yang menunjukkan terjadinya

perubahan komposisi buah.

Untuk menghambat pemasakan buah klimaterik dapat digunakan inhibitor etilen

1-methylcyclopropene (1-MCP) yang efektif dalam menunda pemasakan lebih

lanjut pada buah klimaterik dan memperpanjang masa simpan buah.1-MCP

memblokir reseptor etilen yang ada pada tanaman sehingga etilen tidak dapat

menempati reseptor tersebut (Suprayatmi et al., 2005). Aplikasi pascapanen 600

nL/L 1-MCP pada buah jambu biji ‘Kampuchea’ selama 6 jam mampu

mempertahankan warna buah, kekerasan daging dan perkembangan penyakit

tertunda selama 5 hari pada suhu sekitar 27 °C dengan 70% kelembapan relatif

(Phebe dan Ong, 2010).

Penyimpanan pada suhu dingin diketahui dapat memperlambat laju respirasi buah

klimaterik. Hasil penelitian Fransiska et al. (2013), penyimpanan dalam suhu

dingin 10 °C memperpanjang masa simpan buah manggis selama 20 hari
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dibandingkan penyimpanan dalam suhu ruang. Singh dan Pal (2008b) menyatakan

bahwa penyimpanan buah jambu biji‘Lucknow-49’,‘Allahabad Safeda’ dan

‘Apple Colour’ fase matang hijau terang pada suhu 8 °C dapat menurunkan dan

menekan laju respirasi dan produksi etilen selama proses pemasakan.

Jambu biji ‘Crystal’ memiliki kulit yang menempel langsung pada daging buah.

Mutu buah dapat menurun akibat kehilangan air dari kulit buah yang tipis dan

menempel langsung dengan daging buah (Widodo et al., 2001). Transpirasi yang

tinggi dapat dikurangi dengan penggunaan plastic wrapping sebagai pelapis atau

pengemas buah. Oleh karena itu, kombinasi aplikasi 1-MCP, plastic wrapping dan

suhu rendah diharapkan dapat meningkatkan masa simpan dan mempertahankan

mutu buah jambu biji ‘Crystal’.

1.4 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut, disusun hipotesis sebagai berikut.

1. Aplikasi 1-MCP mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan

mutu buah jambu biji ‘Crystal’;

2. Aplikasi plastic wrapping mampu meningkatkan masa simpan dan mutu buah

jambu biji ‘Crystal’;

3. Aplikasi suhu simpan mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Crystal’;

4. Aplikasi kombinasi 1-MCP, plastic wrapping dan perlakuan suhu simpan lebih

mampu dalam meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu jambu

biji ‘Crystal’;
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Panen dan Pascapanen Jambu Biji

Jambu biji (Psidium guajava L.) merupakan salah satu buah tropis yang digemari

oleh masyarakat. Pada umumnya jambu biji dipanen pada saat matang (mature),

sehingga daging buah renyah dan segar.

Jambu biji tergolong salah satu jenis buah klimakterik. Buah klimakterik dicirikan

dengan perubahan pola respirasi secara mendadak dan produksi etilen tinggi yang

ditandai dengan perubahan mutu pada bagian buah.

Salah satu yang mempengaruhi laju produksi etilen adalah tingkat kematangan

buah, semakin tinggi tingkat kematangan buah maka produksi etilen akan semakin

tinggi. Produksi etilen yang tinggi dapat menurunkan masa simpan buah jambu

biji, sehingga berakibat mutu produk cepat menurun. Masa simpan yang dimiliki

buah jambu biji relatif pendek, yaitu berkisar 2-3 hari pada suhu ruang (Basetto et

al., 2005). Oleh karena itu, diperlukan penanganan pascapanen terhadap buah

jambu biji agar masa simpan dapat diperpanjang dan menurunkan tingkat

kerusakan produk.

Masa simpan buah telah menjadi masalah karena pola respirasi buah klimaterik

dan kepekaan terhadap suhu dingin. Pengananan pascapanen buah jambu biji
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dapat dilakukan dengan menghambat hormon etilen menggunakan 1-MCP atau

AVG, metode pengemasan, dan penyimpanan.

Teknologi pengemasan yang banyak diterapkan dalam upaya memperpanjang

masa simpan buah adalah dengan metode pengemasan modifikasi atmosfir, yaitu

Modified Atmosphere Packaging (MAP) dan Controlled Atmosphere Storage

(CAS). Kedua metode tersebut bertujuan untuk menekan laju respirasi buah pada

proses pengiriman dan penyimpanan. Masa simpan buah pada metode MAP

bergantung pada laju respirasi produk dan dilakukan dengan menggunakan

kemasan plastik polietilen yang dapat menekan CO2 dan O2 dalam kemasan. Pada

metode CAS masa simpan produk bergantung pada laju respirasi buah dan

pengaturan udara saat awal penyimpanan. Metode MAP dan CAS dapat

memperpanjang masa penyimpanan buah klimaterik. Perlakuan CAS pada jambu

biji menunjukkan dapat menurunkan dan menekan peningkatan produksi etilen

(Singh dan Pal, 2008a).

2.2 1-Methylcyclopropene (1-MCP)

Laju produksi etilen dalam buah klimaterik yang terus meningkat dapat

berpengaruh terhadap laju kerusakan produk. Etilen akan meningkat setelah panen

apabila terjadi luka pada buah, suhu tinggi, dan serangan penyakit. Etilen dapat

dihambat dengan menggunakan senyawa penghambat etilen dan juga

penyimpanan dalam suhu dingin.

1-MCP merupakan senyawa penghambat kerja etilen berbagai pada buah dan

tanaman hortikultura yang memiliki kemampuan memblokir etilen untuk
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mengirim respon pemasakan (Blankenship dan Dole, 2003). 1-MCP berguna

dalam menghambat pemasakan buah sehingga masa simpan dapat diperpanjang.

Menurut hasil penelitian Basetto et al. (2005), aplikasi pascapanen dengan 1-MCP

900 nL/Lselama 6 jam dan 12 jam  pada buah jambu biji ‘Pedro Sato’ mampu

memperpanjang masa simpan hingga 11 hari pada suhu penyimpanan 25 °C

dibandingkan dengan kontrol. Selain itu, pemberian 1-MCP berpengaruh juga

terhadap warna dan kekerasan daging buah jambu biji.

Hasil penelitian Cantin et al. (2011) menunjukkan bahwa pengaruh pemberian 1-

MCP pada buah kiwi ‘Hayward’ yang disimpan pada suhu dingin mampu

menginduksi umur simpan buah dengan menjaga kekerasan daging buah.

Penggunanaan 1-MCP dengan konsentrasi 0,05 nL/L selama waktu pemaparan 12

jam dianjurkan untuk jangka waktu penyimpanan buah pascapanen pada suhu

rendah hingga 60 hari (Cantin et al., 2011).

2.3 Plastic Wrapping

Buah jambu biji yang telah dipanen secara alami mengalami proses respirasi yang

akan terus berjalan hingga tingkat senesen. Respirasi berdampak negatif pada

cepatnya kerusakan produk buah klimaterik yang akan dikonsumsi dalam masa

simpan yang panjang. Selama penyimpanan buah juga mengalami proses

transpirasi yang akan berakibat pada susut bobot buah. Oleh karena itu,

pengemasan produk penting dilakukan untuk menurunkan laju respirasi dan

transpirasi selama proses penyimpanan dan pengiriman.
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Kemasan yang efektif adalah kemasan yang dapat menurunkan laju respirasi

serendah mungkin sebelum fermentasi muncul. Penggunaan plastic wrapping

merupakan salah satu kemasan yang dapat digunakan sebagai pelapis buah jambu

biji.

Penggunaan kemasan plastik Low Density Polyethylene (LDPE), High Density

Polyethylene (HDPE) dan Polipropilen (PP) diketahui dapat menekan susut bobot

dan perubahan warna buah tomat dibandingkanan buah tomat tanpa pengemasan

(Johansyah et al., 2014). Penggunaan plastic wrapping satu lapis diterapkan

dalam penelitian ini yang bertujuan untuk menjaga mutu produk dari kehilangan

bobot yang tinggi. Buah jambu biji cv. L-49 dengan pembungkus plastik film

LDPE mikro dapat disimpan sampai 12 hari di suhu ruang dan 18 hari di suhu

dingin. Buah yang tidak dibungkus kehilangan 25 - 30% asam askorbat dalam

waktu 1 minggu setelah panen (Pal et al., 2004).

2.4 Suhu Dingin

Suhu simpan merupakan salah satu hal yang perlu diatur selama proses

pascapanen. Setelah panen suhu di sekitar buah akan berbeda dibandingkan pada

saat masih di pohon. Suhu yang dibutuhkan buah selama pascapanen adalah yang

mampu menurunkan laju respirasi produk serendah mungkin. Suhu 12 ± 2 °C

dapat mempertahankan penampilan, warna buah dan menurunkan susut bobot

jambu biji ‘Criolla Raja’ (Suarez et al., 2009).
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Penelitian yang dilakukan oleh Antala et al. (2014) menyimpulkan bahwa umur

simpan buah sawo dapat ditingkatkan hingga 49 hari dengan kemasan LDPE

dengan konsentrasi gas 5% O2 + 10% CO2 dan disimpan pada suhu 6 °C.

Produksi etilen dan respirasi merupakan proses kimia yang melibatkan kerja

beberapa enzim. Penyimpanan pada suhu rendah akan menghambat kerja enzim,

sehingga memperlambat peningkatan CO2 dan produksi etilen yang menyebabkan

pemasakan produk dapat diperpanjang.



III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini akan dilakukan di Laboratorium Pascapanen Hortikultura Jurusan

Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung. Penelitian

dilaksanakan pada bulan Juli-Agustus 2014.

3.2 Bahan dan Alat

Bahan baku yang diperlukan dalam penelitian ini adalah buah jambu ‘Crystal’.

Jambu ‘Crystal’ diperoleh dari PT.  Nusantara Tropical Farm  (NTF) Way Jepara,

Lampung Timur. Buah langsung dibawa ke Lab. Pascapanen Hortikultura,

Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, untuk disortir berdasarkan ukuran dan

warna yang seragam dan segera diperlakukan sesuai dengan perlakuan yang

diberikan. Bahan yang digunakan adalah 0,5 gram 1-MCP, plastic wrapping,

aquades, fenolftalein, dan NaOH 0,1 N.

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah refractometer, penetrometer,

blender, sentrifius ‘Heraus Sepatech’, erlenmeyer, labu ukur, lemari es, pipet

tetes, pipet gondok, timbangan, kontainer kedap udara 80 L, tisu, dan piring

styrofoam.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian disusun dalam Rancangan Teracak Sempurna (RTS) dengan tiga

ulangan, terdiri atas masing–masing satu buah jambu biji ‘Crystal’. Rancangan

penelitian disusun secara faktorial 2 x 2 x 2, yaitu perlakuan inhibitor etilen 1-

MCP x plastic wrapping x suhu simpan. 1-MCP diberikan dalam bentuk larutan

dengan melarutkan bubuk 1-MCP ke dalam air, sebanyak 0,5 g MCP ke dalam 30

ml air yang diletakkan di bawah tumpukan buah yang akan diperlakukan di dalam

kontainer plastik kedap dengan volume 80 liter selama 24 jam (Gambar 1).

Gambar 1. Sketsa percobaan gassing 1-MCP

Menurut rekomendasi dari perusahaan Nano Life Quest, larutan MCP tersebut

akan melepaskan gas 1-MCP yang mampu meng-gassing sampel buah yang

digunakan. Gassing 1-MCP dilakukan terhadap sampel buah selama 24 jam di

dalam kontainer kedap udara bervolume 80 L. Untuk perlakuan kombinasi dengan

plastic wrapping, plastic wrapping diterapkan setelah dilakukan gassing dengan

MCP.

Buah yang telah di-gassing dengan 1-MCP (M1) dan tanpa 1-MCP (M0) tersebut

dikombinasikan secara terpisah pula dengan plastic wrapping (P0 tanpa dan P1

dengan plastic wrapping). Perlakuan kombinasi dari inhibitor etilen 1-MCP x

Kotak gassing

Buah Jambu Biji

Rak

1-MCP
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plastic wrapping akan disimpan pada suhu ruang 27 °C (T0) atau suhu dingin 20

°C (T1). Oleh karena itu, kombinasi perlakuan 1-MCP x plastic wrapping x suhu

akan berisi 8 kombinasi, yaitu: M0P0T0, M0P0T1, M0P1T0, M0P1T1, M1P0T0,

M1P0T1, M1P1T0 dan M1P1T1. Sebagai pembanding, 3 buah jambu biji

‘Crystal’ diamati pada awal penelitian. Ruang suhu rendah 20 °C adalah ruang

simpan 5,8 x 2,8 x 3,15 m3 dengan dua AC, satu humidifier, dan satu

thermohygrograph.

3.3 Pelaksanaan Penelitian

Pada penelitian ini, buah jambu biji ‘Crystal’ disortir berdasarkan ukuran dan

warna yang seragam. Buah yang sudah dipilih (Gambar 2) ditimbang dan dicacat

bobot masing – masing buah. Gassing 1-MCP dilakukan dengan melarutkan 0,5 g

MCP dengan 30 ml akuades di dalam gelas piala yang diletakkan di bawah

tumpukan buah yang akan diberi perlakuan, di dalam kontainer plastik kedap

dengan volume 80 liter dan diaplikasi selama 24 jam (Gambar 1).

Gambar 2. Buah jambu biji ‘Crystal’ pada awal pengamatan
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Buah jambu biji ‘Crystal’ yang telah diberi perlakuan 1-MCP (0.5 g/ 30 ml air)

dikombinasikan dengan perlakuan plastic wrapping satu lapis. Semua buah yang

telah mendapat perlakuan disimpan di Laboratorium Hortikultura, Fakultas

Pertanian,  Universitas Lampung, pada suhu sesuai perlakuan.

3.5 Pengamatan

Pengamatan dilakukan sebelum penerapan perlakuan dan setiap terdapat

perubahan pada buah.  Peubah yang diamati adalah masa simpan buah, susut

bobot buah, perubahan fisik buah, tingkat kekerasan buah, kandungan padatan

terlarut (oBrix), total asam bebas dan tingkat kemanisan buah. Pengamatan akan

dihentikan jika buah jambu sudah mengalami browning (Gambar 3). Peubah

bobot buah, kandungan padatan terlarut (Brix), dan asam bebas ditentukan pada

awal dan akhir pengamatan.

3.5.1 Masa simpan

Pengamatan dimulai saat hari pertama perlakuan hingga terdapat perubahan pada

buah. Masa simpan dihentikan saat produk  menunjukkan penurunan mutu yang

ditandai dengan perubahan warna kulit buah, timbul bercak kecoklatan dan kisut

pada kulit buah (Gambar 3).

3.5.2 Susut bobot buah

Susut bobot buah dihitung dari bobot awal buah sebelum diberi perlakuan dan

dikurangi bobot akhir buah setiap kali sampling, dibagi bobot awal buah dan

dikalikan 100% (Widodo et al., 2013).
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Gambar 3. Buah jambu biji ‘Crystal’ yang terjadi browning
dan penurunan mutu

3.5.3 Kekerasan buah

Kekerasan buah (dalam kg/cm2) diukur dengan alat penetrometer (type FHM-5,

ujung berbentuk silinder diameter 5 mm; Takemura Electric Work, Ltd., Jepang).

Pengukuran kekerasan buah dilakukan pada daging buah setelah kulit dikelupas,

yaitu pada tiga tempat tersebar acak di sekitar pertengahan atau sisi terlebar buah.

3.5.4 Pengukuran kandungan Brix dan asam bebas

Sampel sari buah dipersiapkan sebagai berikut. Sebanyak  50 g daging buah

diblender dengan  100 ml air destilata, lalu disentrifius pada 2500 rpm selama 

5 menit. Cairan dimasukkan ke labu ukur 250 ml, lalu ditambahkan air destilata

hingga tera.  Sekitar 100 ml sampel sari buah tersebut kemudian dibekukan

hingga analisis selanjutnya.
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Brix diukur dengan refractometer tangan ‘Atago’ pada suhu ruang. Pengukuran

kandungan asam bebas dilakukan dengan titrasi dengan 0,1 N NaOH dan

fenolftalein sebagai indikator (Widodo et al., 1996).

3.5.5 Tingkat kemanisan

Tingkat kemanisan ditentukan berdasarkan perbandingan antara nilai Brix dan

asam bebas.

3.6 Analisis dan Interpretasi Data

Seluruh data dianalisis dengan ANOVA.  Analisis data dilanjutkan dengan uji

Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf nyata 5% (SAS System for Windows

V6.12) .
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V. KESIMPULAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Aplikasi 1-MCP tidak berpengaruh nyata terhadap masa simpan dan mutu

buah seperti susut bobot, kekerasan buah, kandungan padatan terlarut,

kandungan asam, dan kemanisan buah jambu biji ‘Crystal;

2. Aplikasi tunggal satu lapis plastic wrapping dapat memperpanjang masa

simpan 11,75 hari lebih lama dibandingkan tanpa plastic wrapping, dan

mampu menekan susut bobot serta mempertahankan kekerasan buah, dan

mutu kimia buah jambu biji ‘Crystal’ yang ditunjukkan oleh kandungan

padatan terlarut, asam bebas, dan tingkat kemanisan tidak menurun;

3. Perlakuan penyimpanan pada suhu dingin 20 °C secara nyata tidak

berpengaruh dalam memperpanjang masa simpan dan mempengaruhi

kekerasan buah serta mutu kimia buah jambu biji ‘Crystal’;

4. Tidak terdapat interaksi antara perlakuan 1-MCP, plastic wrapping dan suhu

simpan dalam memperpanjang masa simpan, tingkat kekerasan dan mutu

kimia buah jambu biji ‘Crystal’
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5.2. Saran

Penelitian selanjutnya pada buah jambu biji ‘Crystal’diharapkan dilakukan pada

suhu rendah berkisar 15 - 20 °C dengan kelembapan relatif yang tinggi sebesar

80%.
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