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ABSTRACT 

 

THE EFFECTS OF AMINOETHOXYVINYLGLYCINE (AVG), CHITOSAN 

AND STORAGE TEMPERATURE TO THE SHELF-LIFE AND QUALITY 

OF ‘MUTIARA’ GUAVA 

 

 

By 

 

BERTHA BRAJA 

 

 

 

‘Mutiara’ guava is classified as a climacteric fruit with a short shelf-life of 2-7 

days.  Guava fruits are easily damaged such as the changes of fruit texture and the 

appearances of brown spot on the fruit peel.  These changes decreased fruits 

quality for marketing.  Applying aminoethoxyvinylglycine (AVG), chitosan and 

storage temperature were needed to postharvest handling to the shelf-life and 

quality of ‘Mutiara’ guava.  This research was aimed to study the effect of AVG, 

chitosan, storage temperature, and interaction of AVG, chitosan, and storage 

temperature to the shelf-life and quality of ‘Mutiara’ guava.  

 

The research was conducted in the Horticultural Postharvest Laboratory, 

Agriculture Faculty, University of Lampung from September until October 2014.  

This research used a completly randomized design with three replications by 2 x 2 

x 2 factorials.  The first factor was AVG (AVG and control), the second factor 

was chitosan (chitosan and control), and the third factor was storage temperature 

(low temperature of 20 
 o

C and room temperature of 28 
o
C). 
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The results showed that (1) AVG significantly influence the firmness of ‘Mutiara’ 

guava but it did not significantly influence fruit shelf-life and chemical quality; 

(2) chitosan significantly lengthened fruit shelf-life by 2,17 days longer than 

control but it did not significantly influence fruit firmness, weight loss, soluble 

solid, acidity and sweetness level of ‘Mutiara’ guava; (3) low temperature 

influence fruit shelf-life and firmness but it did not significantly influence weight 

loss and chemical quality of ‘Mutiara’ guava; (4) no interaction among AVG, 

chitosan, and low temperature in lengthening the fruit shelf-life and chemical 

quality of ‘Mutiara’ guava, and the combination of AVG and chitosan influenced 

fruit shelf-life and firmness, but did not influenced weight loss and chemical 

quality of ‘Mutiara’ guava. 

 

Keywords: AVG, 'Mutiara' guava, chitosan, shelf- life,quality ,storage 

temperature 
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ABSTRAK  

 

PENGARUH AMINOETHOXYVINYLGLYCINE (AVG), KITOSAN, DAN 

SUHU SIMPAN TERHADAP MASA SIMPAN DAN MUTU BUAH  

JAMBU BIJI ‘MUTIARA’ 

 

 

Oleh 

 

BERTHA BRAJA 

 

 

 

Jambu biji ‘Mutiara’tergolong buah klimakterik dengan masa simpan pendek 

antara 2-7 hari. Buah jambu biji mudah mengalami kerusakan seperti perubahan 

tekstur buah dan munculnya bercak coklat pada kulit buah.  Perubahan seperti ini 

menyebabkan penurunan mutu buah untuk dipasarkan. Aplikasi 

(aminoethoxyvynilglycine) AVG, kitosan, dan suhu simpan diperlukan untuk 

penanganan pascapanen untuk memperpanjang masa simpan dan 

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’.  Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh aplikasi AVG, kitosan, suhu simpan dan interaksi AVG, 

kitosan, dan suhu simpan terhadap masa simpan dan mutu buah jambu biji 

‘Mutiara’. 

 

Penelitian ini dilaksanankan di Laboratorium Pascapanen Hortikultura, Fakultas 

Pertanian, Universitas Lampung pada bulan September hingga Oktober 2014.  

Penelitian ini menggunakan Rancangan Teracak Sempurna (RTS) dengan tiga 

ulangan yang disusun secara faktorial 2 x 2 x 2 dengan faktor pertama adalah
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AVG (dengan dan tanpa AVG), faktor kedua adalah kitosan (dengan dan tanpa 

kitosan), dan faktor ketiga adalah suhu simpan (suhu rendah 20 
o
C dan suhu ruang 

28 
o
C). 

 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa (1) aplikasi AVG secara  nyata mampu 

mempertahankan kekerasan buah tetapi tidak mempengaruhi masa simpan dan 

mutu kimia buah jambu biji ‘Mutiara’ (2) aplikasi kitosan secara nyata mampu 

memperpanjang masa simpan 2,17 hari lebih lama dibandingkan tanpa kitosan 

tetapi tidak mempengaruhi kekerasan buah, susut bobot, kandungan padatan 

terlarut, asam bebas, dan tingkat kemanisan buah jambu biji ‘Mutiara’ (3) 

penyimpanan pada suhu rendah mempengaruhi masa simpan dan kekerasan buah 

tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap susut bobot dan mutu kimia buah jambu 

biji ‘Mutiara’ (4) tidak terdapat interaksi antara AVG, kitosan, dan suhu rendah 

dalam memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu buah jambu biji 

‘Mutiara’ tetapi kombinasi perlakuan AVG dan kitosan  mampu mempengaruhi 

masa simpan dan kekerasan buah jambu biji ‘Mutiara’. 

 

Kata kunci: AVG, jambu biji ‘Mutiara’, kitosan, masa simpan, mutu ,suhu simpan 
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1. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang dan Masalah

Buah jambu biji (Psidium guajava L.) ‘Mutiara’ umumnya berbentuk bulat

sampai sedikit lonjong, berdaging buah tebal, berkulit tipis, dan berbiji sedikit.

Buah jambu biji ‘Mutiara’ memiliki kulit yang tipis sehingga dapat dimakan tanpa

dikupas.Jambu biji ‘Mutiara’ merupakan salah satu buah jambu biji yang

memiliki nilai ekonomi yang tinggi. Sebagaimana buah jambu biji pada

umumnya, buah ini tergolong buah klimakterik dengan masa simpan pendek

antara 2-7 hari.  Hal ini karena buah jambu biji mudah mengalami kerusakan

seperti perubahan tekstur buah dan munculnya bercak coklat pada kulit buah.

Perubahan seperti ini menyebabkan penurunan mutu buah untuk dipasarkan.

Buah jambu biji ‘Mutiara’ yang telah dipanen tetap melakukan proses

metabolisme yang dapat mempersingkat masa simpan dan menurunkan mutu

buah.  Penurunan mutu buah seperti susut fisik yang diukur dengan bobot, susut

nilai gizi, susut mutu karena perubahan wujud (kenampakan), cita rasa, warna

atau tekstur menyebabkan buah kurang disukai konsumen.

Mutu simpan buah erat kaitannya dengan proses respirasi dan transpirasi.  Mutu

simpan buah akan lebih bertahan lama jika laju respirasi dan transpirasi rendah.
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Semakin tinggi laju respirasi maka akan semakin cepat penurunan jumlah

cadangan karbohidrat yang akan berbanding lurus dengan semakin cepat proses

kerusakan jaringan (senesen).  Oleh karena itu, perlu tindakan untuk menekan laju

respirasi serendah mungkin agar dapat mempertahankan mutu buah jambu biji

‘Mutiara’.

Cara yang dapat dilakukan untuk mempertahankan mutu buah diantaranya dengan

merendam atau melapisi buah.  Teknologi perendaman buah dapat dilakukan

dengan AVG (Aminoethoxyvinylglycine). AVG mampu menekan produksi etilen,

yaitu zat yang mempercepat proses pemasakan buah. MenurutSaltveit (2005),

aplikasi AVGmampu mengurangi produksi etilen dan memperlambat timbulnya

gejala browning pada tomat.

Teknologi pelapisan pada buah dapat dilakukan menggunakan kitosan. Widodo et

al. (2013b) melaporkan bahwa aplikasi kitosan 2,5% mampu meningkatkan masa

simpan jambu biji ‘Mutiara’ dan ‘Crystal’ 7-8 hari lebih lama dibandingkan

dengan kontrol.Hal tersebut karena terhambatnya uap air yang akan dilepas ke

udara (transpirasi) di sekeliling buah sehingga dapat mempercepat terjadinya

keseimbangan kelembapan udara antara lingkungan di dalam dan luar buah.

Selain AVG dan kitosan,upaya yang dapat dilakukan adalah dengan menurunkan

suhu simpan.  Penelitian Dhyan et al. (2014) menunjukkan bahwa buah jambu

biji yang disimpan pada suhu 5 dan 10 oC serta diberi lapisan lilin dapat bertahan

hingga 15 hari.
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Penelitian ini dilakukan untuk menjawab beberapa masalah yang dirumuskan

dalam pertanyaan berikut.

1. Apakah aplikasi AVG mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik dibandingkan

tanpa AVG?

2. Apakahaplikasi kitosan mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik dibandingkan

tanpa kitosan?

3. Apakah aplikasi suhu rendah mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik dibandingkan suhu

ruang?

4. Apakah interaksi antara AVG, kitosan, dan suhu simpan akan mampu

meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu buah jambu biji

‘Mutiara’ lebih baik daripada perlakuan lainnya?

1.2 Tujuan Penelitian

Berdasarkan identifikasi dan rumusan masalah, tujuan penelitian adalah sebagai

berikut.

1. Mengetahui pengaruh aplikasi AVG terhadap masa simpan dan mutu buah

jambu biji ‘Mutiara’ dibandingkan tanpa AVG;

2. Mengetahui pengaruh aplikasi kitosan terhadap masa simpan dan mutu buah

jambu biji ‘Mutiara’ dibandingkan tanpa kitosan;

3. Mengetahui pengaruh aplikasi suhu rendah terhadap masa simpan dan mutu

buah jambu biji ‘Mutiara’ dibandingkan suhu ruang;
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4. Mengetahui interaksi antaraAVG, kitosan, dan suhu simpan terhadap masa

simpan dan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ dibandingkan perlakuan lainnya.

1.3 Kerangka Pemikiran

Jambu biji ‘Mutiara’ yang dipasarkan adalah dalam bentuk buah segar yang

langsung dikonsumsi oleh konsumen.  Buah tersebut tentu akan terus mengalami

proses metabolisme yang menyebabkan proses pemasakan dan penurunan mutu

buah.  Proses metabolisme tersebut akan semakin cepat terjadi tanpa usaha yang

dilakukan untuk memperlambat proses metabolisme pada jambu biji ‘Mutiara’.

Produksi etilen pada buah klimaterik tergolong tinggi, termasuk pada buah jambu

biji ‘Mutiara’.  Etilen merupakan hormon yang mampu mempercepat pemasakan

buah.  Produksi gas etilen yang tinggi dapat ditekan bahkan dihentikan

denganaplikasi aminiethoxyvinylglycine (AVG) (Capitaniet al., 2002).

Pelapisan buah merupakan salah satu cara untuk mengendalikan laju respirasi dan

transpirasi untuk meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu buah.

Salah satu teknologi pelapisan buah yang dapat diaplikasikan pada buah jambu

biji ‘Mutiara’ adalah dengan menggunakan kitosan. Penelitian kitosan sebagai

pelapis buah selama ini menunjukkan bahwa konsentrasi kitosan 2,5% dapat

digunakan sebagai pelapisan buah untuk memperpanjang masa simpan (Widodo et

al., 2010 dan 2013b).

Pelapisan kitosan ini bertujuan untuk menciptakan lapisan semipermeabel

sehingga berbagai proses metabolisme yang masih berlangsung pada buah dapat

ditekan serendah mungkin. Hal ini karena pasokan udara dari luar terganggu



5

sehingga ketersediaan oksigen di sekeliling buah semakin menurun dan

mengakibatkan proses respirasi menjadi turun pula.  Laju tanspirasi juga dapat

diperkecil dengan pelapisan kitosan.  Hasil transpirasi berupa H2O tidak akan

keluar dari lapisan kitosan sehingga tercipta keadaan potensial air yang seimbang

antara sel buah jambu biji ‘Mutiara’ dengan lingkungan dalam lapisan kitosan.

Hong et al. (2012) melaporkan bahwa pelapisan kitosan 2,0% pada buah jambu

biji yang disimpan pada kelembapan 90-95% dengan suhu 11 oC secara nyata

mampu menunda kemunduran warna klorofil, menjaga kandungan padatan

terlarut, menghambat penurunan kandungan asam bebas dan vitamin C selama 12

hari penyimpanan.

Penyimpanan pada suhu dingin merupakan cara yang paling umum untuk

memperpanjang masa simpan produk hortikultura. Suhu rendah dapat menekan

laju respirasi. Produksi etilen umumnya juga berkurang pada suhu rendah. Buah

pisang yang disimpan pada suhu rendah (18-20oC) dengan pelapisan lilin

carnauba 6% mampu bertahan 10 hari lebih lama dibandingkan dengan pisang

yang disimpan pada suhu ruang (25-27oC) (Purwoko dan Suryana, 2000).

Aplikasi aminoethoxyvinylglycine (AVG) berperan menghentikan produksi etilen

buah jambu biji ‘Mutiara’, kitosan berperan memperlambat laju respirasi dan

transpirasi. Suhu rendah juga berperan dalam memperlambat laju transpirasi

sehingga proses metabolisme dapat ditekan serendah mungkin. Kombinasi

perlakuan aminoethoxyvinylglycine (AVG), kitosan dan suhu rendah diharapkan

akan mampu memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu buah

jambu biji ‘Mutiara’.
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1.4 Hipotesis

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah dikemukakan dapat diajukan

hipotesis sebagai berikut.

1. Aplikasi AVG mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu

buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik dibandingkan tanpa AVG;

2. Aplikasi kitosan mampu meningkatkan masa simpan dan mempertahankan

mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik dibandingkan tanpa kitosan;

3. Aplikasi suhu rendah mampu meningkatkan masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik dibandingkan suhu

ruang;

4. Interaksi antara AVG, kitosan, dan suhu rendah akan mampu meningkatkan

masa simpan dan mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ lebih baik

daripada perlakuan lainnya.
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II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Pascapanen Jambu Biji ‘Mutiara’

Jambu biji ‘Mutiara’ tergolong buah klimakterik. Buah klimakterik menunjukkan

peningkatan yang besar dalam laju produksi CO2 dan etilen (C2H4) bersamaan

dengan pemasakan. Setelah dipanen pun proses metabolisme pada buah jambu

biji ‘Mutiara’ tetap berlangsung.  Hal tersebut menyebabkan buah jambu biji

‘Mutiara’ memiliki masa simpan yang pendek, yaitu sekitar 2-7 hari.

Jambu biji (Psidium guajava L.) yang disimpan di suhu ruang  (28oC) akan

mengalami proses pemasakan (ripening) dan diikuti dengan proses pembusukan.

Oleh sebab itu, diperlukan suatu teknologi agar mutu buah dapat dipertahankan

dan masa simpannya menjadi lebih lama.  Teknologi atmosfir  termodifikasi

(modified atmosphere packaging) atau biasa disingkat MAP menjadi salah satu

solusi.

Teknologi MAP pada prinsipnya berusaha menurunkan laju respirasi serendah

mungkin sebelum fermentasi secara normal dimulai.  Teknologi MAP

memisahkan udara tepat di sekeliling buah dan udara di luarnya dengan memberi

pembatas fisik.  Penurunan O2 akan menurunkan laju respirasi yang selanjutnya
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menghambat pemasakan buah. Teknologi MAP mampu menunda pemasakan dan

pelunakan jaringan buah (Batu dan Thompson, 1996).

Selain teknologi MAP, upaya untuk memperpanjang masa simpan dan

mempertahankan mutu buah jambu biji ‘Mutiara’ adalah dengan menghambat

atau menghentikan produksi etilen. Aminoethoxyvinylglycine (AVG) merupakan

suatu zat yang dapat menghentikan produksi etilen pada buah. Aplikasi dari

beberapa kombinasi teknologi di atas diharapkan mampu mempertahankan mutu

serta memperpanjang masa simpan buah jambu biji ‘Mutiara’.

2.2 Aminoethoxyvinilglycine (AVG)

Sebagaimana yang telah diketahui bahwa homon etilen dapat memicu pemasakan

buah. Etilen mengatur pemasakan buah dengan mengkoordinasikan ekspresi gen-

gen yang bertanggung jawab dalam berbagai proses seperti peningkatan laju

respirasi, autokatalitik produksi etilen, degradasi klorofil, sintesis karotenoid,

konversi pati menjadi gula, dan peningkatan aktivitas enzim-enzim pemecah

dinding sel (Gray et al., 1992).

AVG merupakan zat penghambat etilen dengan menghentikan produksi etilen.

Pemberian AVG mampu memperlambat pemasakan dan pelunakan buah apel,

menghambat perkembangan warna merah kulit buah apel, meningkatkan kekuatan

buah, kulit, dan daging buah dibandingkan dengan perlakuan kontrol (Ozkan et

al., 2012). Penelitian Cetinbas dan Koyuncu (2011) menunjukkan bahwa AVG

secara nyata memperlambat pembusukan pada buah pear ‘Monroe’.  Ini berarti

AVG mampu menghambat produksi etilen sehingga pembusukan buah dapat
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diperlambat dan masa simpan buah menjadi lebih lama.  Hal ini menguntungkan

karena produk masih tetap segar dan memiliki mutu yang baik saat dipasarkan.

2.3 Kitosan

Pelapisan buah dengan kitosan merupakan salah satu upaya untuk mengendalikan

atmosfir di sekeliling produk.  Kitosan berfungsi memberi penghambat fisik

terhadap pergerakan gas O2 ke dalam buah dan CO2 ke udara di dalam kemasan,

serta menghambat kehilangan air dari sel epidermis atau bukaan lainnya pada kulit

buah.  Berdasarkan fungsi tersebut, aplikasi kitosan pada buah diharapkan mampu

memperpanjang masa simpan dan menekan susut bobot buah.

Efektivitas kitosan dipengaruhi oleh kondisi alami kulit buah.  Jambu biji

‘Mutiara’ memiliki lapisan lilin alamiah yang tipis (Widodo et al., 2013a),

sehingga ketika dilapisi dengan kitosan jambu biji ‘Mutiara’ mendapat efek

menguntungkan berupa diperpanjangnya masa simpan dan diturunkannya susut

bobot buah.  Hal serupa juga didapati pada pisang ‘Muli’.  Hasil penelitian

Widodo et al. (2010) menunjukkan bahwa pisang ‘Muli’ dengankarakter kulit

tipis serta tidak memiliki lapisan lilin alamiah setelah dilapisi dengan kitosan,

maka dapat memperpanjang masa simpan dan menurunkan susut bobot

dibandingkan dengan pisang ‘Cavendish’ yang memiliki kulit lebih tebal dan

tertutup lapisan lilin alamiah.

Kitosan merupakan zat yang tidak berbahaya dan dapat dikonsumsi bersama buah.

Hasil penelitian Hong et al. (2012) menunjukkan bahwa pelapisan kitosan 2,0 %

pada buah jambu biji yang disimpan pada kelembapan 90-95% dengan suhu
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11 oC secara nyata mampu menunda kemunduran warna klorofil, menjaga

kandungan padatan terlarut, menghambat penurunan kandungan asam bebas dan

vitamin C selama 12 hari penyimpanan.

Penelitian kitosan sebagai pelapis buah selama ini menunjukkan bahwa

konsentrasi kitosan 2,5% dapat digunakan sebagai pelapisan buah untuk

memperpanjang masa simpan (Widodo et al., 2010 dan 2013b).Perlakuan kitosan

2,5% mampu memperpanjang masa simpan buah jambu biji ‘Crystal’ 2,56 dan

6,45 hari lebih lama dibandingkan perlakuan kontrol (air) dan asam asetat

(Widodo et al., 2012). Penelitian lain menunjukkan bahwa peningkatan

konsentrasi kitosan hingga 3% dapat mempertahankan mutu buah jambu biji

selama 8 hari penyimpanan.  Pada konsentrasi kitosan 4% lapisan kitosan pada

buah menjadi lebih tebal yang menyebabkan terjadinya respirasi anaerob,

sehingga dihasilkan buah dengan aroma dan rasa yang kurang disukai (Sitorus et

al., 2014).

2.4 Penyimpanan Suhu Rendah

Setelah dipanen, buah tetap mengalami transpirasi dan respirasi.  Suhu merupakan

faktor penting yang mempengauhi keduanya.  Suhu akan mempengaruhi respirasi

karena respirasi merupakan reaksi enzimatik yang dikendalikan oleh suhu.  Selain

itu, suhu juga dapat menciptakan perbedaan tekanan udara di dalam dan udara di

luar buah.  Penyimpanan pada suhu rendah merupakan salah satu cara yang

paling umum untuk memperpanjang masa simpan produk hortikultura.  Penurunan

suhu  akan menurunkan laju reaksi biokimia termasuk respirasi.  Buah jambu biji
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yang disimpan pada suhu 11 oC menunjukkan laju respirasi dan poduksi etilen

rendah (Bron et al., 2005).

Berbagai jenis produk hortikultura memiliki persyaratan suhu simpan optimum

yang berbeda-beda. Kebanyakan produk hortikultura mudah rusak pada suhu

yang mendekati 0oC. Kerusakan yang dapat terjadi di bawah suhu optimum salah

satunya adalah chilling injury (Kader, 2013). Oleh karena itu, perlakuan suhu

rendah terhadap penurunan laju respirasi pada buah topis perlu diterapkan

bersama dengan pelapisan buah.

Penyimpanan buah pada suhu rendah di ruang penyimpanan ber-AC perlu

diperhatikan sebab keringnya udara di ruangan tersebut.  Kondisi udara dingin dan

kering di dalam ruangan akan memicu kehilangan air dari dalam buah melalui

transpirasi dan dapat menyebabkan browning pada buah. Oleh karena itu, udara

di dalam ruangan harus dilembapkan agar buah tidak banyak kehilangan air.

Menurut Kader (2013), kelembapan relatif  untuk penyimpanan buah-buahan

adalah 85-90%.
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III. BAHAN DAN METODE

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pascapanen Hortikultura, Jurusan

Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan September

sampai Oktober 2014.

3.2  Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian ini adalah buah jambu biji ‘Mutiara’ yang diperoleh dari

PT Nusantara Tropical Farm (PT NTF), Way Jepara, Lampung Timur. Buah

disortir berdasarkan ukuran dan tingkat kemasakan yang seragam dan segera

diperlakukan sesuai dengan perlakuan yang akan diberikan. Bahan lain yang

diperlukan adalah aminoethoxyvinylglycine (AVG) 1,25 ppm, kitosan 2,5 %,

aquades, NaOH 0,1 N, dan fenolftalein.

Alat yang diperlukan adalah air conditioner (AC), lemari es, humidifier,

centrifuge ‘Heratus Sepatech’, timbangan, penetrometer, refraktrometer-tangan

‘Atago’, thermohygrogaph, blender, pisau, baskom, piring plastik, alat tulis,

kamera, dan botol sampel.  Selain itu juga dibutuhkan peralatan gelas untuk

analisis mutu kimia buah seperti erlenmeyer, labu ukur, pipet tetes, pipet gondok,

gelas ukur, buret, dan beaker glass.
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3.3 Metode Penelitian

Penelitian ini disusun dalam Rancangan Teracak Sempurna (RTS) dengan tiga

ulangan yang masing-masing terdiri atas satu buah jambu biji.  Rancangan

perlakuan akan disusun secara faktorial 2 x 2 x 2, yaitu perlakuan AVG x kitosan

x suhu simpan.  Oleh karena itu, kombinasi perlakuan AVG  x kitosan x suhu

akan berisi 8 kombinasi, yaitu: A0K0T0, A0K0T1, A0K1T0, A0K1T1, A1K0T0,

A1K0T1, A1K1T0 dan A1K1T1. Tiga buah jambu biji diamati pada awal

penelitian sebagai pembanding.

3.4 Pelaksanaan Penelitian

Buah jambu biji ‘Mutiara’ yang didapat dari PT. Nusantara Tropical Farm (NTF)

dibawa ke Laboatorium Pascapanen Hortikultua, Jurusan Agoteknologi, Fakultas

Pertanian, Universitas Lampung. Buah disortir berdasakan ukuran dan tingkat

kematangan yang seragam.

Perlakuan AVG menggunakan 5 mg AVG yang dilarutkan dalam 4 liter aquades.

Buah direndam selama 10 menit kemudian dikeringanginkan.  Setelah kering

buah diberi perlakuan pelapisan dengan kitosan. Kitosan dibuat dengan cara 25

gram kitosan ditambah asam asetat 5 ml kemudian dilarutkan dalam akuades 1

liter.  Setelah itu buah kembali dikeringanginkan.  Selanjutnya buah disimpan

pada suhu ruang 28oC dan suhu rendah 20oC. Suhu rendah adalah ruangan

dengan dimensi 5,8 x 2,8 x 3,15 m yang dilengkapi dengan dua air conditioner

(AC), satu humidifier, dan satu thermohygrogaph.
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3.5 Pengamatan

Pengamatan dilakukan sebelum penerapan perlakuan dan saat akhir  pengamatan.

Peubah yang diamati adalah masa simpan buah, susut bobot buah, tingkat

kekerasan buah, kandungan padatan terlarut (oBrix), asam bebas, dan tingkat

kemanisan buah. Pengamatan akan dihentikan jika buah kisut dan kulit buah

berwarna kecokelatan (browning).  Peubah bobot buah, kandungan padatan

terlarut (Brix), asam bebas, dan tingkat kemanisan buah akan ditentukan pada

awal dan akhir pengamatan.

3.5.1 Masa simpan

Masa simpan buah dihitung dari hari pertama buah mulai disimpan (setelah diberi

perlakuan) hingga buah menunjukkan gejala kemerosotan mutu atau kisut dan

kulit buah berwarna kecokelatan (Gambar 1). Buah yang telah diberi perlakuan

diamati perubahan warna kulitnya setiap hari.

Gambar 1. Kondisi buah yang telah berwarna kecokelatan (browning)
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3.5.2 Susut bobot buah

Susut bobot buah dihitung dari bobot awal buah sebelum diberi perlakuan

dikurangi bobot akhir buah saat sampling dibagi bobot awal buah dan dikalikan

100%.

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),

pada tiga tempat tersebar acak di sekitar pertengahan atau sisi terlebar daging

buah dengan pengelupasan kulitnya terlebih dahulu.

3.5.4 Pengukuran kandungan Brix dan asam bebas

Sampel sari buah disiapkan dengan cara sebagai berikut. Seberat 50 g daging buah

diblender dengan  100 ml air destilata, lalu disentrifius pada 2500 rpm selama 20

menit. Cairan yang sudah terpisah dari endapannya dimasukkan ke labu ukur 250

ml, lalu ditambahkan air destilata hingga tera.  Sekitar 100 ml sampel sari buah

tersebut kemudian dimasukkan ke dalam botol sampel dan dibekukan hingga

analisis selanjutnya.

Total padatan terlarut (Brix) akan diukur dengan refraktometer tangan ‘Atago’

pada suhu ruang (28oC). Brix jambu biji akan diukursecaralangsung dengan

mengambil jus buah tanpa diencerkan.  Pengukuran kandungan asam bebas

dilakukan dengan titrasi menggunakan NaOH 0,1 N dan indikator fenolftalein

(Widodo et al., 1996).
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3.5.5 Tingkat kemanisan buah

Tingkat kemanisan buah diperoleh dari hasil perbandingan antara kandungan

padatan terlarut (Brix) dan asam bebas.

3.6 Analisis dan Interpretasi Data

Data yang diperoleh akan dianalisis dengan ANOVA. Analisis dilanjutkan dengan

uji Beda Nyata Terkecil (BNT) pada taraf 5% (SAS System for Windows V6.12).
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V.  KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan sebagai berikut.

1. Aplikasi AVG secara nyata mampu mempertahankan kekerasan buah tetapi

tidak mempengaruhi masa simpan dan mutu kimia buah jambu biji ‘Mutiara’.

2. Aplikasi kitosan secara nyata mampu memperpanjang masa simpan 2,17 hari

lebih lama dibandingkan tanpa kitosan tetapi tidak mempengaruhi kekerasan

buah, susut bobot, kandungan padatan terlarut, asam bebas, dan tingkat

kemanisan buah jambu biji ‘Mutiara’.

3. Penyimpanan pada suhu rendah 20 oC berpengaruh nyata terhadap susut

bobot tetapi tidak mempengaruhi masa simpan, kekerasan,dan mutu kimia

buah jambu biji ‘Mutiara’.

4. Tidak terdapat interaksi antara AVG, kitosan, dan suhu rendah dalam

memperpanjang masa simpan dan mempertahankan mutu buah jambu biji

‘Mutiara’ tetapi kombinasi perlakuan AVG dan kitosan mampu

mempengaruhi masa simpan dan kekerasan buah jambu biji ‘Mutiara’.
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5.2 Saran

Aplikasi AVG dan kitosan pada jambu biji ‘Mutiara’ perlu diimbangi dengan

perlakuan suhu simpan yang lebih rendah dan kelembapan relatif yang tinggi.
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