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ABSTRAK

PENGARUH  PEMBRONGSONGAN
PADA DUA FASE BUNGA MANGGIS TERHADAP MUTU

BUAH MANGGIS (Garcinia mangostana L.)

Oleh

Dian Wahyu Kusuma

Buah yang dikenal sebagai ratu buah ini memiliki beberapa masalah seperti getah

kuning, kulit burik, dan pericarp yang keras. Teknik prapanen untuk mengurangi

masalah tersebut di antaranya dengan pembrongsongan buah. Tujuan penelitian

adalah untuk mempelajari efek pembrongsongan buah manggis pada stadium buah

dan bahan berbeda terhadap mutu buah manggis selama penyimpanan.

Pembrongsongan dilakukan menggunakan kertas cokelat tahan air serta balon yang

dibandingkan dengan tanpa pembrongsongan atau kontrol.  Pembrongsongan

dilakukan pada dua waktu yang berbeda, yaitu 2 minggu setelah antesis (MSA) dan 4

MSA.

Penelitian ini dilaksanakan pada Juli 2017 — Juni 2018. Bahan utama penelitian

adalah buah manggis yang berada di desa Gisting Bawah, kecamatan Gisting,



Dian Wahyu Kusuma

kabupaten Tanggamus, Lampung.  Pohon manggis yang menjadi objek penelitian

berumur 37 tahun. Rancangan perlakuan disusun secara faktorial 2 x 3. Faktor

pertama adalah umur bunga manggis (2 dan 4 minggu setelah antesis), sedangkan

faktor kedua adalah jenis brongsongan, yaitu tanpa pembrongsongan, dibrongsong

dengan brongsong balon, dan kertas cokelat. Setiap satuan percobaan terdiri atas 6

bunga sehingga total unit sampel adalah 18 buah per sampling. Masing-masing

kombinasi perlakuan diulang enam kali. Untuk itu, perlakuan membutuhkan minimal

108 bunga.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pembrongsongan buah mampu

meningkatkan mutu buah khususnya masa simpan yang mencapai 24 hari

dibandingkan dengan kontrol yang hanya 18 hari. Pembrongsongan dengan kertas

lebih baik dibandingkan perlakuan balon dan kontrol jika dilihat dari susut bobot

buah.  Pada perlakuan kertas susut bobot buah hanya 5,90% saja dibandingkan

dengan perlakuan balon mencapai 18,62%. Lalu, pembrongsongan periode 2 MSA

lebih baik dibanding periode 4 MSA yang ditunjukkan pada perlakuan kertas 2 MSA

masa simpan buah manggis mencapai 28,5 hari sementara pada perlakuan kertas 4

MSA hanya 13,5 hari.

Kata kunci : manggis, pembrongsongan, kertas, balon



ABSTRACT

EFFECTS OF BAGGING IN THE TWO PHASES
OF MANGOSTEEN FLOWERS ON QUALITY MANGOSTEEN FRUIT

(Garcinia mangostana L.)

By

Dian Wahyu Kusuma

Known as the queen of tropical fruit, mangosteen has several obstacles such as
yellow latex, dotted skin, and hard pericarp. The researcher paid attention to the
mangosteen preharvest, namely through fruit bagging treatment. This research
was aimed at studying the effect of mangosteen fruit bagging on fruit stages and
different type on the qualities of mangosteen fruit during storage. Bagging was
conducted with waterproof brown paper and balloons compared to without
bagging or control. Bagging was applied to two different times, namely 2 week
after athesis (WAA) and 4 WAA. This research was conducted in July 2017 - June
2018. The main research material was the mangosteen fruit in the village of
Gisting Bawah, Gisting sub-district, Tanggamus Regency, Lampung Province.
The mangosteen tree was 37 years old. The treatment design was arranged in
factorial 2x3. The first factor was the age of the mangosteen flower (2 WAA and
4 WAA), while the second factor was the type of bagging (which was covered
with balloon and brown paper). Each experimental unit consists of 6 flowers so
that the total sample unit were 18 fruit each sampling. Each treatment combination
was repeated six times. This research requires a minimum of 108 mangosteen
flowers. The results of the study showed that fruit bagging was able to improve
fruit quality, especially the shelf life 24 days compared to controls for only 18
days. Paper bagging had better than balloon and control treatment. The weight
loss of paper treatment was only 5.90% compared to the balloon bagging
treatment 18.62%. Bagging period of 2 WAA was better than the period of 4
WAA. In the treatment of 2 WAA paper, the shelf life of the mangosteen fruit
reached 28.5 days while the paper treatment of 4 WAA was only 13.5 days.

Key words : mangosteen, bagging, paper, balloons
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I. PENDAHULUAN

2.1 Latar Belakang dan Masalah

Di antara 20 spesies yang sudah diketahui ada di genus Garcinia (Lim, 2012),

manggis (Garcinia mangostana L.) merupakan buah yang paling banyak diteliti.

Hal itu karena manfaatnya yang sangat luas seperti dikonsumsi sebagai obat

hingga dikonsumsi sebagai buah segar atau diproses-minimal (minimally-

processing) yang biasanya dalam bentuk beku (Manurakchinakorn et al., 2005;

Ngarmsak, 2007).

Sebagai buah meja, buah manggis dikenal kaya gizi, yaitu energi 34 kkal, air

87,6%, protein 0,6 g, lemak 1,0 g, karbohidrat total 5,6 g, serat 5,1 g, abu 0,1 g,

Ca 7 mg, P 13 mg, Fe 1,0 mg, Na 7 mg, K 45 mg, vitamin B1 (thiamin) 0,03 mg,

vitamin B2 (riboflavin) 0,03 mg, niacin 0,3 mg, dan asam askorbat (vitamin C)

4,2 mg (Tee et al., 1997).  Sebagai obat, manggis dikenal kaya senyawa fitokimia,

khususnya beragam senyawa xanthone yang mempunyai berbagai fungsi, yaitu

antioksidan, antikanker, antimikrobial, antiviral, antiinflammatori dan antialergi,

cardioprotective dan cardiovascular, antiobesitas, Immune system and CNS

(Central Nervous System), pelindung terhadap penyakit Alzheimer,

antiulcerogenik, larvicidal, antiplasmodial, Sarcoplasmic Reticulum Ca (2+)-

pumping ATPase Inhibitory, dan Protein Kinase Inhibition (Lim, 2012).
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Dikenal sebagai “Queen of Tropical Fruits”, manggis tergolong sebagai tanaman

buah yang bernilai tinggi. Untuk dikatakan buah manggis bermutu ekspor, buah

manggis harus memiliki sifat-sifat bobot lebih dari 70 g, bebas dari penyakit

fisiologis, kulit buah tidak burik, kelopak/cupat hingga tangkai buah hijau segar.

Sifat-sifat tersebut bisa diperoleh jika buah manggis terlindungi dari serangan

hama selama pertumbuhan dan perkembangannya, serta terhindar dari kehilangan

air yang berlebihan saat pascapanen.

Manggis menduduki posisi yang sangat penting dalam ekspor buah segar dari

Indonesia, sayangnya hanya 20% dari total produksinya yang dapat diekspor

karena mutu yang rendah (Rai et al., 2011). Rendahnya mutu buah manggis

banyak disebabkan oleh gangguan kerusakan pra- dan pasca-panen, baik karena

kerusakan serangan serangga, fisiologis, maupun karena penanganan pascapanen

yang buruk (Jarimopas et al., 2009). Kerusakan pascapanen seperti kulit burik

karena serangga, kulit/perikarp keras, kulit pecah, dan kelopak/cupat cacat, daging

buah translusen (bening dan keras), getah kuning (yellow latex atau gamboge)

membuat mutu buah manggis merosot drastis.

Kulit burik yang diduga karena serangan serangga merupakan fenomena yang

biasa ditemui di lapangan dan menyebabkan penampakan buah manggis menjadi

tidak menarik.  Padahal ketiadaan kerusakan pascapanen tipe ini menjadi

prasyarat untuk dianggap sebagai buah manggis mutu tinggi (Salakpetch, 2000;

FAO, 2005).
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Kerusakan buah manggis karena kulit burik sudah diketahui karena serangan

serangga tungau Scirtothrips dorsalis Hood dan Selenothrips rubrocintus Giard,

serta kutu Tetranychus spp. (Setiawan, 2012). Serangga-serangga ini menyerang

dari fase tunas bunga hingga panen. Berbagai usaha untuk mengurangi serangan

ini sudah dilakukan, misalnya dengan sanitasi kebun dan pemasangan perangkap

(Yellow Fluorescent Sticky Trap), namun tampaknya hanya bisa menurunkan

tingkat serangan tetapi tidak bisa menghindari sama sekali (Affandi et al., 2008).

Affandi et al. (2008) secara tegas merekomendasikan pembrongsongan dilakukan

lebih awal. Pludbuntong dan Poovarodom (2013) menyarankan pembrongsongan

pada umur bunga 4 minggu karena jika dilakukan pada umur 2 minggu

dikhawatirkan ukuran buah berkurang. Pludbuntong dan Poovarodom (2013)

melaporkan bahwa umur 3 minggu merupakan umur kritis akumulasi Ca di dalam

buah.  Oleh karena itu, pembrongsongan buah (fruit bagging) sejak dini

tampaknya perlu dikaji.

Gamboge atau keluarnya gatah kuning menjadi tipe kerusakan pascapanen atau

penyakit fisiologis yang dianggap paling merugikan. Getah kuning bisa saja

hanya menyerang kulit dan permukaannya, namun bisa juga mengkontaminasi

daging buahnya. Namun kondisi kerusakan yang paling merugikan adalah jika

getah kuning sudah mengkontaminasi daging buah (aril), sehingga daging buah

akan terasa pahit. Tipe kerusakan yang pertama sering diduga disebabkan

serangan serangga, baik tungau dan kutu yang menyebabkan kerusakan kulit burik

(Setiawan, 2012) atau serangga lainnya. Tipe kerusakan getah kuning yang

mengkontaminasi daging buah tergolong sulit dideteksi, karena walaupun faktor-
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faktor penyebabnya telah dipelajari, namun cara pendeteksiannya masih belum

diketahui.

Hingga saat ini untuk tipe getah kuning yang mengkontaminasi daging buah

diketahui ada dua faktor penyebabnya, yaitu terkait dengan kandungan air dan

defisiensi Ca (Dorly et al., 2008; Rai et al., 2011; Pludbuntong et al., 2007;

Poovarodom, 2010), yang keduanya membuat dinding sel lemah menjadi pecah

dan mengeluarkan getah kuning di dalamnya. Pecahnya saluran yang berisi getah

kuning ini akhirnya bisa mencemari daging buah karena saluran ini saling

tersambung hingga ke endocarp (Cunha et al., 2014; Dorly et al., 2008).

Pendeteksian penyakit getah kuning secara visual masih dirasakan sulit, karena

getah kuning yang terlihat di permukaan perikarp kulit manggis sering tidak

membuktikan bahwa daging buah (aril) juga telah terkontaminasi getah kuning

yang terasa pahit ini. Usaha pendeteksian secara non-destruktif sudah banyak

diuji-coba (Jaritngam et al., 2001; Jaritngam et al., 2012; Yantarasri et al., 1996),

sayangnya hasilnya pun secara umum masih dirasakan belum efektif dan secara

ekonomis belum menguntungkan.  Oleh karena itu, pembrongsongan buah lebih

dini memungkinkan untuk mengetahui penyebab kedua tipe kerusakan getah

bening tersebut.

Pembrongsongan diketahui berefek positif terhadap buah yang dihasilkan

(Affandi et al., 2008), karena mampu menurunkan kerusakan buah.  Noorbaiti, et

al. (2013) melaporkan juga bahwa efek pembrongsongan pada jambu biji

memiliki efek positif terhadap buah yang dihasilkan, yaitu mampu menurunkan

kerontokan bunga sampai 80%.  Selain itu, penggunaan jenis brongsong plastik
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bening atau transparan secara nyata menaikkan total padatan terlarut Brix pada

jambu biji mencapai 7,67% (Noorbaiti et al., 2013). Pludbuntong dan

Poovarodom (2013) melaporkan pula bahwa efek pembrongsongan pada umur

dua minggu pertama setelah bunga mekar secara nyata menurunkan bobot buah

manggis namun tidak nyata pada umur empat minggu setelah bunga mekar.

Pembrongsongan dilaporkan Amarante et al. (2012a) mampu mengurangi

kerusakan pada kulit buah pir, warna buah menjadi lebih menarik, dan umur

simpan lebih lebih lama dibanding tanpa pembrongsongan saat disimpan pada

cold storage pada suhu 20oC dengan kelembapan relatif  60—70%. Hasil

penelitian Amarante et al. (2012b) menunjukkan bahwa pembrongsongan pada

buah pir mampu meningkatkan persentase buah yang diterima untuk ekspor mulai

dari 27—63%. Indikasinya pembrongsongan bisa mengurangi kerusakan buah

karena gangguan burung dan kerusakan mekanis seperti gesekan buah terhadap

daun dan ranting saat periode angin kencang pada pertumbuhan buah (Amarante

et al., 2012b). Ratanamarno et al. (2005) melaporkan bahwa pembrongsongan

buah manggis pada indeks kematangan buah 6 mampu meningkatkan zat

antosianin—antioksidan sampai dengan 150 mg/1.000 gr bobot manggis, jika

dibandingkan perlakuan tanpa pembrongsongan yang hanya 110 mg/1.000 mg.

Amarante et al. (2012b) melaporkan pembrongsongan dengan bahan yang

berlubang juga menjadi alternatif untuk menghindari kelembapan yang berlebihan

pada buah, namun tetap dengan tingkat warna cokelat (ruset) yang rendah pada

buah pir. Meski pembrongsongan pada buah pir meningkatkan suhu buah, namun

tidak mempengaruhi bobot buah pir (Amarante et al., 2012a). Sementara itu, Wei
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dan Wang (2005) mempelajari efek pembrongsongan pada buah pir yang

membuktikan bahwa pembrongsongan mampu menurunkan substansi aromatik

ester, mengurangi efek alkohol, namun meningkatkan sintesis aldehida.

Penelitian ini dilakukan untuk menjawab rumusan masalah berikut:

1. Apakah pembrongsongan pada buah mampu meningkatkan mutu buah

manggis?

2. Bagaiamana perbandingan antara pembrongsongan dengan balon, kertas, dan

kontrol?

3. Apakah yang lebih baik pembrongsongan periode dua minggu setelah bunga

mekar atau setelah empat minggu?

2.2 Tujuan

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari efek pembrongsongan buah manggis

pada stadium buah dan bahan berbeda terhadap mutu buah manggis selama

penyimpanan.

2.3. Kerangka Pemikiran

Teknik pra-panen yang bisa digunakan untuk meningkatkan mutu buah manggis

di antaranya adalah dengan pembrongsongan. Affandi et al. (2008) melaporkan

pembrongsongan pada manggis mampu menurunkan kerusakan buah. Noorbaiti

et al. (2013) membuktikan efek pembrongsongan pada jambu biji memilki efek

positif terhadap buah yang dihasilkan, yakni pembrongsongan menurunkan

kerontokan bunga sampai 80%. Pembrongsongan pula dilaporkan Amarante et al.
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(2012a) mampu mengurangi kerusakan pada kulit buah pir, warna buah menjadi

lebih menarik, dan umur simpan lebih lebih lama dibanding tanpa

pembrongsongan saat disimpan pada cold storage dengan suhu 20oC dengan

kelembapan relatif  60—70%.

Hasil penelitian Amarante et al. (2012b) menunjukkan bahwa pembrongsongan

pada buah pir mampu meningkatkan persentase buah yang diterima untuk ekspor

mulai dari 27—63%.  Indikasinya pembrongsongan bisa mengurangi kerusakan

buah karena gangguan burung dan kerusakan mekanis seperti gesekan buah

terhadap daun dan ranting saaat periode angin kencang saat pertumbuhan buah

(Amarante et al., 2012b). Bahkan, Ratanamarno et al . (2005) melaporkan bahwa

pembrongsongan buah manggis pada stadium 6 mampu meningkatkan zat

antosianin—antioksidan sampai dengan 150 mg/1.000 mg bobot manggis

dibandingkan tanpa pembrongsongan 110 mg/1.000 mg.

Witney et al. (1991) membuktikan pembrongsongan cenderung untuk perlawanan

terhadap gerakan uap air, buah yang dibrongsong dapat mengurangi fluktuasi

transpirational air, dan karenanya, dari Ca untuk mengembangkan buah.

Pada  buah apel yang tertutup dalam kantung kertas cokelat (Witney et al., 1991)

telah mengurangi kandungan Ca dan peningkatan insidensi lubang pahit pada

buah. Selain itu, penggunaan jenis brongsong plastik bening atau transparan

secara nyata menaikkan total padatan terlarut Brix pada jambu biji mencapai

7,67% (Noorbaiti et al., 2013).

Affandi et al. (2008) merekomendasikan pembrongsongan dilakukan lebih awal.

Sementara itu, Pludbuntong dan Poovarodom (2013) menyarankan
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pembrongsongan pada umur bunga empat minggu, karena jika dilakukan pada

umur dua minggu dikhawatirkan ukuran buah berkurang. Pludbuntong dan

Poovarodom (2013) melaporkan bahwa umur tiga minggu merupakan umur kritis

akumulasi Ca di dalam buah.

2.4. Hipotesis

Dari kerangka pikir yang telah dikemukakan tersebut, maka hipotesis penelitian

ini adalah:

1. Pembrongsongan pada buah mampu meningkatkan mutu buah manggis.

2. Pembrongsongan balon/lateks lebih baik dibanding dengan pembrongsongan

kertas.

3. Pembrongsongan periode dua minggu setelah bunga mekar lebih baik

dibanding periode setelah empat minggu.
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II.  TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Bunga dan Pertumbuhan Buah Manggis

Pertumbuhan bunga sampai menjadi buah dimulai dari pecahnya kuncup sampai

bunga mekar sempurna. Setelah bunga mekar sempurna bunga akan rontok,

sedangkan kelompak bunga akan tetap ada sampai buah masak.  Pertumbuhan

buah manggis bermodel sigmoid.  Pada umur 6—10 minggu setelah pecah tunas

pertumbuhan buah berlangsung sangat cepat, dan pertumbuhan buah berhenti

sampai minggu ke—16 setelah pecah bunga dengan ukuran buah mencapai

maksimal. Satu ranting kadang tumbuh lebih dari satu buah, dan satu buah

manggis didukung 4—9 helai daun (Setiawan dan Poerwanto, 2008).

Kelopak buah manggis utuh berjumlah empat yang saling berhadapan. Kelopak

yang utuh ini juga menentukan mutu buah manggis. Setiawan dan Poerwanto

(2008) melaporkan persentase getah kuning dari satu pohon manggis pada kisaran

di bawah 2,5%. Umur panen buah manggis rata-rata 139—149 hari setelah tunas

pecah.  Waktu berbunga manggis dipengaruhi oleh intensitas cahaya matahari,

lama penyinaran, suhu, kelembapan, air, dan unsur hara.

Pohon manggis bersifat terminalis, artinya tanaman manggis menghasilkan buah

di ujung ranting.  Dengan begitu, produksi buah juga dipengaruhi oleh produksi
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rantingnya. Produksi ranting terbanyak berada di bagian tengah pohon. Buah

yang memiliki biji sedikit lebih disukai konsumen (Setiawan dan Poerwanto,

2008).

Setiawan (2012) mengelompokkan buah manggis berdasarkan sektor-sektor.

Sektor yang dimaksud meliputi buah yang berada di bawah, tengah dan atas

pohon, Sementara sektor lainnya buah berada di luar, tengah, dan dalam kanopi

pohon.  Buah manggis yang diteliti oleh Setiawan (2012) menunjukkan total

padatan terlarut pada daging buah secara nyata paling tinggi berasal dari pohon

manggis umur remaja (35 tahun) dan pohon tua (50) tahun dibandingkan dengan

pohon muda (20 tahun).

Tingkat kemasakan (ripening) buah manggis setelah panen dibagi dalam 6 indeks

(Gambar 1).  Indeks 0 kulit buah berwarna kuning kehijauan dan indeks 1

berwarna hijau kekuningan.  Buah pada kedua indeks ini masih bergetah dan

belum siap panen. Indeks 2 kulit buah berwarna kuning kemerahan dengan bercak

merah, indeks 3 berwarna merah kecokelatan, indeks 4 berwarna merah keunguan,

indeks 5 berwarna ungu kemerahan, dan indeks 6 berwarna ungu kehitaman.

Buah dengan indeks kematangan 2 dan 3 dipanen untuk tujuan ekspor sedangkan

indeks 4, 5, dan 6 untuk pasar domestik (Palapol et al., 2009).
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Gambar 1. Indeks kematangan buah manggis (Palapol et al., 2009)

2.2 Faktor Fisiologis dan Non-Fisiologis yang Mempengaruhi Mutu Buah
Manggis

Untuk dikatakan buah manggis bermutu ekspor, buah manggis harus memiliki

sifat-sifat ini: bobot lebih dari 70 g, bebas dari penyakit fisiologis, kulit buah tidak

burik, kelopak/cupat hingga tangkai buah hijau segar (Sdoodee dan Phonrong.

2006). Sifat-sifat tersebut bisa diperoleh jika buah manggis bebas dari serangan

hama saat pertumbuhan dan perkembangannya.

Pada saat buah manggis masak, warna kulitnya berubah dari hijau, hijau pucat

semburat pink, pink, merah, ungu, dan akhirnya hitam atau gelap. Perubahan

warna kulit ini tergolong cepat, yang dilaporkan berlangsung hanya dua hari sejak

dipanen pada stadium pink hingga stadium warna hitam pada suhu kamar

(Siriphanich, 2002), walaupun masa simpannya pada suhu ruang rata-rata lebih

dari 10 hari jika tidak terserang jamur (Siriphanich, 2002). Artinya, sering

dijumpai warna buah manggis di lapak buah berwarna gelap, dan akibatnya,

dianggap tidak menarik (Siriphanich, 2002).
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Kerusakan fisiologis yang dikenal sebagai daging buah translusen (translucent

flesh disorder, TFD) mengubah kondisi daging buah yang normalnya bertekstur

lembut dan berwarna putih menjadi berwarna bening, keras atau agak renyah.

Pludbuntong et al. (2007) melaporkan bahwa buah manggis yang terserang

penyakit fisiologis TFD umumnya mengandung Ca lebih tinggi. Penyakit ini

membuat bobot jenis buah manggis yang kurang dari satu menjadi lebih dari satu.

Karena sifat ini maka teknik yang paling sederhana untuk memisahkannya dari

buah manggis yang sehat adalah dengan memasukkannya ke dalam air (floating

technique) dengan menggunakan perbedaan bobot jenis (Pankasemsuk et al.,

1996). Namun, teknik ini tidak sepenuhnya akurat karena pada kenyataannya

sudah banyak diketahui ada buah manggis yang sehat yang juga tenggelam dalam

air. Untuk mengatasi hal tersebut, pendeteksian secara non-destruktif sudah

dilakukan (Pankasemsuk et al., 1996; Teerachaichayut et al., 2011; Tongleam et

al., 2004; Jaritngam et al., 2012), tapi hasilnya masih dirasakan belum efektif dan

secara ekonomis belum menguntungkan.

Kandungan air di dalam kulit manggis tampaknya memiliki peranan yang sangat

strategis. Diczbalis (2009) dan Bayogan dan Delgado (2013) menyimpulkan

bahwa pengerasan perikarp kulit manggis berhubungan langsung dengan

kelembapan kulit. Jenis kerusakan pascapanen ini bisa dipicu oleh kehilangan air

pascapanen berlebihan, suhu dingin yang memicu chilling injury (CI), dan

hentakan pada benda keras misalnya saat buah jatuh (Bunsiri et al., 2003;

Dangcham dan  Ketsa, 2007; Kamdee et al., 2014).
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Laywisadkul (1994) menyatakan bahwa penyakit translucent flesh disorder (TFD)

berkaitan dengan curah hujan dan irigasi selama masa panen. Kelebihan air yang

berkaitan dengan gejala penyakit ini tidak berasal dari akar. Hingga saat ini,

penyebab penyakit TFD ini masih belum jelas. Sifat bening diduga terkait dengan

kandungan air yang berlebihan (Luckanatinvong, 1996; Luckanatinvong et al.,

2000). Kulit burik yang diduga karena serangan serangga menjadi fenomena yang

biasa ditemui di lapangan, namun tetap membuat penampakan buah manggis

menjadi tidak menarik. Padahal ketiadaan kerusakan pascapanen tipe ini menjadi

prasyarat untuk dianggap sebagai buah manggis mutu tinggi (Salakpetch, 2000;

FAO, 2005). Kerusakan karena serangan serangga tungau Scirtothrips dorsalis

Hood dan Selenothrips rubrocintus Giard, serta kutu Tetranychus spp. ini sudah

dianggap merugikan (Setiawan, 2012). Serangga-serangga ini menyerang dari

fase tunas bunga hingga panen. Berbagai usaha untuk mengurangi serangan ini

sudah dilakukan, misalnya dengan sanitasi kebun dan pemasangan perangkap

(Yellow Fluorescent Sticky Trap), namun hanya bisa menurunkan tingkat serangan

tetapi tidak bisa menghindari sama sekali (Affandi et al., 2008).

Pembrongsongan diketahui berefek positif terhadap buah yang dihasilkan, karena

mampu menurunkan kerusakan buah (Affandi et al., 2008).  Noorbaiti, et al.

(2013) melaporkan juga bahwa efek pembrongsongan pada jambu biji memiliki

efek positif terhadap buah yang dihasilkan, yaitu mampu menurunkan kerontokan

bunga sampai 80%.  Selain itu, penggunaan jenis brongsong plastik bening secara

nyata menaikkan total padatan terlarut Brix pada jambu biji mencapai 7,67%

(Noorbaiti et al., 2013). Affandi et al. (2008) merekomendasikan
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pembrongsongan dilakukan lebih awal. Pludbuntong dan Poovarodom (2013)

melaporkan pula bahwa efek pembrongsongan pada umur dua minggu pertama

setelah bunga mekar secara nyata menurunkan bobot buah manggis namun tidak

nyata pada umur empat minggu setelah bunga mekar.

Keterkaitan antara kelembapan kulit dan perikarp keras masih menjadi

perdebatan. Diczbalis (2009) dan Bayogan dan  Delgado (2013) menyimpulkan

bahwa pengerasan perikarp kulit manggis berhubungan langsung dengan

kelembapan kulit karena mereka menemukan bahwa perikarp buah manggis nyata

lebih keras pada buah manggis yang disimpan pada RH yang lebih rendah.

Pengerasan perikarp kulit buah manggis juga terjadi jika buah manggis disimpan

pada suhu 4°C, sebagai gejala chilling injury. Serangan mikroba juga dilaporkan

bisa memicu gejala kerusakan yang sama. Reaksinya bersifat aerobik karena

umumnya terjadi sebagai respon kerusakan sel atau jaringan. Senyawa fenol

dilaporkan menurun, sedangkan lignin terakumulasi pada daerah yang rusak

tersebut (Ketsa dan Attanee, 1998). Kamdee et al. (2014) menduga bahwa

pengerasan perikarp kulit manggis, khususnya setelah benturan dengan benda

keras, disebabkan oleh gangguan pada jalur biosintesis lignin melalui

pembentukan faktor transkripsi R2R3 MYB.

Gamboge atau keluarnya gatah kuning menjadi tipe kerusakan pascapanen atau

penyakit fisiologis yang paling dianggap merugikan. Kondisi kerusakan yang

paling merugikan adalah jika getah kuning sudah mengkontaminasi daging buah

(aril), sehingga daging buah akan terasa pahit. Tipe kerusakan ini tergolong sulit

didekteksi, karena walaupun faktor-faktor penyebabnya telah dipelajari, namun
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cara pendeteksiannya masih belum diketahui.  Hingga saat ini untuk tipe getah

kuning yang mengkontaminasi daging buah diketahui dua faktor penyebabnya,

yaitu terkait dengan kandungan air dan defisiensi Ca (Dorly et al., 2008; Rai et

al., 2011; Pludbuntong et al., 2007; Poovarodom, 2010), yang keduanya membuat

dinding sel lemah menjadi pecah dan mengeluarkan getah kuning di dalamnya.

Pecahnya saluran yang berisi getah kuning ini akhirnya bisa mencemari daging

buah karena saluran ini saling tersambung hingga ke endocarp (Cunha et al.,

2014; Dorly et al., 2008). Pendeteksian secara visual masih dirasakan sulit,

karena getah kuning yang terlihat dipermukaan perikarp kulit manggis sering

tidak membuktikan bahwa daging buah juga telah terkontaminasi getah kuning

yang terasa pahit ini. Usaha pendeteksian secara non-destruktif sudah banyak

diuji-coba (Jaritngam et al., 2001; Jaritngam et al., 2012; Yantarasri et al., 1996),

namun hasilnya pun secara umum masih dirasakan belum efektif dan ekonomis.
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III. METODE PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu

Buah manggis berada di desa Gisting Bawah, kecamatan Gisting, kabupaten

Tanggamus, provinsi Lampung pada ketinggian ± 537,1 mdpl serta berada di titik

koordinat -5º27’30” LU 104º42’8” LS. Penelitian dilakukan mulai Juni 2017–

Juni 2018. Buah manggis dipanen pada umur 121 hari setelah bunga mekar, saat

stadium 0 (buah berwarna kuning kehijauan) (Palapol et al., 2009, Gambar 1).

3.2 Bahan dan Alat

Bahan utama penelitian berupa buah manggis berumur 37 tahun. Bahan utama

lain yang diperlukan adalah pembungkus buah yang terdiri atas brongsong

lateks/balon dan kertas cokelat tahan air. Bahan lain adalah bahan kimia yang

akan diperlukan untuk analisis mutu kimia buah. Alat utama yang diperlukan

adalah timbangan, penetrometer, mikrotome, mikroskop, termometer, blender,

centrifuge, refraktrometer-tangan ‘Atago’, biuret beserta peralatan gelas untuk

analisis mutu kimia buah.
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3.3 Metode

Rancangan perlakuan disusun secara faktorial 2 x 3. Faktor pertama adalah umur

bunga manggis (2 dan 4 minggu setelah bunga mekar), sedangkan faktor kedua

adalah jenis brongsongan (bagging, yaitu tanpa pembrongsongan, dibrongsong

dengan brongsong lateks/balon, dan kertas cokelat). Setiap satuan percobaan

terdiri atas 6 bunga sehingga total unit sampel adalah 18 buah per sampling .

Masing-masing kombinasi perlakuan diulang enam kali. Untuk itu, perlakuan

membutuhkan minimal 108 bunga.

3.4 Pelaksanaan

Buah manggis yang dipanen pada umur 121 hari setelah bunga mekar saat

stadium 0, segera dibawa ke Laboratorium Pascapanen Hortikultura dan

Laboratorium Bioteknologi Fakultas Pertanian, Universitas Lampung, untuk

pengamatan mutu dan analisis selanjutnya. Khusus pengamatan mikroskopik

melintang kulit manggis, pengamatan dilakukan di Laboratorium Terpadu dan

Sentra Inovasi Teknologi Universitas Lampung dan Laboratorium Bioteknologi

Fakultas Pertanian Universitas Lampung.

3.5 Pengamatan

Buah manggis diamati peubah-peubah, seperti masa simpan, susut bobot, bobot

buah, warna kulit buah, kandungan padatan terlarut (oBrix), total asam bebas,

tingkat kemanisan, spot getah kuning, susut bobot kulit, ketebalan kulit, bobot
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kulit, diameter buah, bobot aril, suhu buah, pengamatan mikroskopis melintang

kulit manggis serta jumlah serangga.

3.5.1 Pengukuran Brix, asam bebas, dan tingkat kemanisan

Sampel sari buah yang disiapkan sebagai berikut:  50 g daging buah di-blender

dengan  100 ml air destilata, lalu disentrifius pada 2.500 rpm selama 20 menit.

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

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

dibekukan sambil menunggu analisis selanjutnya.

Brix diukur dengan refraktometer tangan ‘Atago’ pada suhu ruang, tanpa

pengenceran.  Pengukuran kandungan asam bebas dilakukan dengan titrasi dengan

0,1 N NaOH dan fenolftalein sebagai indikator (Widodo et al., 1996).  Sementara

itu, tingkat kemanisan diperoleh dari nilai pembagian oBrix dan asam bebas dalam

persentase.

3.5.2 Jumlah serangga

Pemasangan perangkap serangga (Yellow Fluorescent Sticky Trap) pada jarak tiga

meter dari tanah (Affandi et al., 2008). Selanjutnya jenis serangga yang menempel

diamati (Borror, 1992).

3.5.3 Pengamatan mikroskopis melintang kulit manggis

Kulit manggis melintang dipotong sekitar 10 cm dengan menggunakan pisau.

Selanjutnya, kulit manggis direndam etanol 97% selama 1—2 hari. Lalu untuk

membuat blok, kulit manggis diberi parafin 70 OC (Dorly et al., 2008).

Kemudian, blok dibiarkan selama 24 jam supaya blok kulit manggis dan parafin
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membeku sempurna.  Selanjutnya, blok kulit manggis dipotong tipis

menggunakan mikrotom pada ukuran 15—20 µm. Lalu, kulit manggis yang

terpotong diamati di bawah mikroskop.

3.5.4 Suhu buah

Suhu buah manggis diukur menggunakan termometer infrared (merek Krisbow)

serta diukur suhu udara di ruang laboratorium secara rutin setiap hari.

3.5.5 Diameter buah dan ketebalan kulit

Diameter buah dan ketebalan kulit diukur menggunakan jangka sorong digital

(merek Krisbow) pada bagian kulit luar diulang tiga kali.

3.5.6 Warna buah

Warna buah manggis diamati setiap hari berdasarkan stadium 0—6 (Gambar 1).

3.6 Analisis Data

Seluruh data dianalisis orthogonal contrast pada taraf nyata 10% (SAS System for

Windows V9.1).  Selanjutnya untuk pembuatan tabel dan grafik menggunakan

microsoft excel.
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V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1 Simpulan

Berdasarkan penelitian maka dapat disimpulkan bahwa:

1. Pembrongsongan buah mampu meningkatkan mutu buah khususnya masa

simpan yang mencapai 24 hari dibandingkan dengan kontrol hanya 18 hari.

2. Pembrongsongan dengan kertas lebih baik dibandingkan perlakuan balon dan

kontrol.  Pada perlakuan kertas susut bobot buah hanya 5,90% saja

dibandingkan dengan perlakuan balon mencapai 18,62%.

3. Pembrongsongan periode dua minggu setelah bunga mekar lebih baik

dibanding periode empat minggu setelah bunga mekar.  Pada perlakuan

kertas, pembrongsongan pada 2 MSA masa simpan buah manggis mencapai

28,5 hari, sementara pada 4 MSA hanya 13,5 hari saja.

5.2 Saran

Peneliti menyarankan penelitian lanjutan pascapanen manggis khususnya

perlakuan penyimpanan pada suhu rendah.
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