STUDI PENGARUH PENYIMPANAN DINGIN TERHADAP SIFAT
FISIK BUAH ALPUKAT (Persea americana Mill)
PADA BEBERAPA TIPE KEMASAN
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. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia memiliki potensi besar terhadap pertumbuban berbagai macam
buah-buahan, Buah-buahan vang dikehendaki untuk twmbuh dan berkembang
adalah buah-bughan separ vang bermutu baik dan memiliki nilai impor vang
tinggi. Meskipun Indonesia memiliki beberapa varietas buah ungpul nasional vang
mutunya tidak kalah dengan buah impor tetapi bila teknik pembudidayaan,
PCNANEAnan Prapancn sera penanganan pascapanennya dilakukan dengan cara
tradisional maka buah tersebut akan kalah bersaing dengan buah impor. Maka
muty bush senantissa ditingkatkan dengan penanganan vang baik karena peluang
pasar uniuk buah-buahan cukup besar {£uhairini, 1996).

Fenanganan pascapanen  buah-buahan merupakan salah satu penanganan
vang paling penting karena muty buah dapat dipertahankan jika penanpanan
pascapanennya baik, Untek mengetabni penanganan pascapanen buah-buahan
diperlukan pengpetabuan tentang fisiclogi pascapanen, karena sifat dari buah-
buahan yang mudah rusak. Secara fisiologis buah-buahan yang telah dipetik masih
tetap hidup karema buah-buahan tersehut masih melakukan respirasi serta
trapspirasi, Cleh karena v komposisi dan kualitas bual akan ikut meagalami
peruhahan {Syarit dan Halid, 1993).

Petani tanaman hertikultura masih - melakukan  penanganan  pascapanen
secara lradisional. Selelah dilskukan pemancnan blasanya bush-huahan atan
sayur-sayuran dibiarkan di tempat terbuka lalu disimpan di dalam keranjang atau
Karung sampal jangka pendistribusian Gba, Penvimpanan pada suhu tinggi
menvebabkan respirasi dan transpirasi akan berjaian normal schingea komoditas
hortikultura skan cepat matang, Jika dibiarkan terlalu lama makae akan terjadi
kemispkan karena pembusukan (Chatib, 1997),

Masalal yang dibadapi dalsm penyimpanan sangat bervariasi tergantung
pade  tingkal teknologi vang dimiliki,. Meskipun  demikian masalah  susut
kuantitatit vaitu kehilangan jumlah atau bobot hasil pertanian dan susut kualisatit

vaitu penurunan mute dari produk pertanian sehinggs tidak Javak dikonsumsi



merupakan masalah vang utama. Kondisi penvimpanan vang kurang baik dapat
menvebabkan penurunan mutu produk hasil pemanian (Zuhairing, 1996).

Sebagian besar dar buah-buahan dan savuran [ebih disukan dikonsumsi
dalam keadaan segar, hal ini terkadang tidok bisa dilakukan karena buah-bushan
dan sayuran merupakan komoditas vang mudah mengalami kerusakan setelah
pemanenan, baik kKerusakan fisik, mekanis, moupun Kerusakan mikrobiologis.
(OMeh karena itu divpavakan berbagal cara untuk mempertahankan mutu kesegaran
bugh dan sayuran agar hisa bertshan lebib lama don bisa dikonsumsi dalam
keadaan segar (Chatib, 1997).

Salah saly cara untuk perpomjangan dova simpan buah dapat dilakekan
dengan penyvimpanan pada subho rendah (dingin), Penvimpanan dingin mermpakan
satp-satunyi carn vang ckonomis untuk penvimpansn jangka panjang  hoah-
buahan dan sayuran agar tetap segar senma mengendalikan kematangan dan
kerusakan, Penggunaan berbagal macam kemasan seperti plastik podveifhifen,
kertas (paper), PVC (Film Polivinidl Klovida), polypropile  serla banvak jenis
kemasan lainnya sering dikombinasikan dengan penvimpanan dingin. Dengien
teknik kombinasi antars penyimpanas dingin dan penggunaan kemasan akan
timbul udara  termodifikasi vang mampu  perpanjang  umur simpan  dan
mempenahankan mutu buah-buahan {(Zubairini, 1%%),

Guah alpukat merupakan salah sate buah vang dikonsumsi oleh masyarakat
pada saat masak, untuk mencapai tingkat ind dibutuhkan waktu selama tujeh hari
setelah dipetik. Alpukat memilikl umuor simpan hanva sekitar tujuh han {sejak
petik sampai siap dikonsumsi), setelah tujuh hari buah alpukat akan mengalami
proses  pembusukan sehinpga  tidak  dapat  dikonsumsi lagi. Bila  ingin
memperiambat umur simpan buah maka dapat dilakukan dengan menyimpannya
didalam mangan bhersuhu  rendsh, karema  hanya denpan cars  ini umur
penvimpanan dapat diperpanjang {Prihateman, 2000).

Herdasarkan urmian  tersebut, maka penchs tertarik untuk melakokan
penelitian dengan judul “Studi Pengaroh Penyimpanan Dingin terhadap Sifat
Fisik Buah Alpokat (Persea americana Mill) pada beberapa Tipe Kemasan™



L

1.2 Tujuan
Tujuan penclitian adalah :

I. Mengetahui perubahan tisik buah Alpuketl terhadesp penvimpanan pada
berbagai tingkat suhu ruang pendingin pada berbagai tipe kemasan yang
berbeda

2. Mengetahui hubungan matematis antara sifal Asik buoh alpukat lerhadag
kemasan dan suhu selama waktu penvimpanan

3. Mengetahui pengaruh kKemasan serta suho penyimpanan terhadap koalitas
dan daya simpan bush alpukat

4. Mendapatkan kemasan vang ideal pada penyimpanan buah Alpukat

1.3 Manfaat

hanfaat penclition adalah menpelahui penanganan pascapancn yang sosuai
untuk buah Alpukat dengan berorientasi pada berbagai jenis kemaszan dan suhu
vang depat memperpanjang masa simpan sesuai kebutuhan kensumen. Sehingga
penelitian ini dapat dimanfaatkan oleh petani untuk melakukan penanganan yang

tepat terhadap bush alpukat.



IV, HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Penelitian Pendahuluan

Penelition pendahuluan yang telah dilakukan sdalabh mengamati suhe dan
kelembaban refatif leman pendingin dan ruangan vang akan dijadikan tempat
penyimpanan buah alpukat. Hasil yang diperoleh menvatakan babhwa suhu dan
Kelembaban relatil yang terjadi didalam lemari pendingin serla roangan mengalami
perubahan sesuai dengan perubshan wakil, Untuk suhu pada lemari pendingin
berkisar antara {0 — 3°C dan kelembaban relatif  yang ecjadi berkisar 60 — 80 %,
sedangkan pade subu ruangan berkisar antara 20 — 28°C dengan kelembaban relatif
T — 98 .

Dengan  kisaran  subu dan kelembaban  relatif yang  demikian, yang
perubahannya tdak begitu Mukiyatil maka penelitian utama dapat dilskukan dengan
baik., INamun jarak dan cara pesumpukan serta penyusunan buab didalam lemari
pendingin maupun didalam ruangan bersubue normal juga perlu diperbatikan karens
ketidakteraturan dalam jarak dan cara penumpukan serta penyusunannya dapat
mengakibatkan terjadinya skumulasi panas disuatu tempat sehingga subu pada tempat

vang demikian akan mengalami peningkatan,

4.2 Penelitian Utama

4.1.1 Ukupran Buah

Ukuran buab  ditunjukken dari nilai geometric mean dioseier dan nilai
pensmpang buah. Luas penampang bush didapstkan melalul pengamatan terhadap
bentuk buah dengan cara memproyeksi buah secara melintang dan membujur dengan
menggunakan Cver fewd projector (OHP). Hasil dari proveksi buah digambarkan
pada kertas transparan vang memiliki titik-titik grid dengan luas kotak schesar [em’.
Sampel yang digunakan adalab sebanyak 10 buah alpukar yang diambil secara acak
dari 80 buah alpukat yang diamati. Data hasil pengukuran luas penampang melintang

dan membujur dapat dilibat pada Lampiran 3,



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.0 Kesimpulan

Berdusarkan hasil penelition yang telab dilskukan maka dapat diambil beberapa

kesimpulan sebagal berikut ;
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Ukuran buah alpukat dipengaruhi oleh tingkat ketusan, semakin tus wmur buak
alpukat maka semakin besar ukuran buah.

Kebulatan buah alpukal (spherecity) varietas ini adalah 090, Berdasarkan dari
nilal yvang didapat tersebul maka bush alpukal ini bisa dikatakan berbentuk bulat
karena  spherecivuya mendekati 1. Rebulatan buah alpukat tidak  erlalu
terpengaruh erhadap tingkat kematangan buah.

Volume buah dipengaruhi oleh massa buah dan lama umur simpan buah, Semakin
lama umur simpan maka semakin menurun volume dan massa buah.. Volume
tertinggi terdapal pada perlakuan kontrol dengan menggunakan kerias Wrap yang
ditutup rapat dengan nilai sebesar 199,61 em’ dan Volume terendah terdapat pada
perlakuan kentrol dengan menggunakan kertas semen vang ditutup rapat vaitu
sebesar 136,67 cm’,

Densitas buah  alpukat tidak dipengaruhi aleh  fakoor kemasan dan lama
penyimpanan, Densitas rata-raia buah alpukat weetinggi terdapat pada perlakuan
xemasan dingin semen ventilasi vaitu 0,99 giem®. Nilai rata-rata densitas bual
yang terendah terdapat pada perlakuan kontrol dengan menggunakan kemasan
Wrap ventilasi vaitu 0,95 glem’.

il gaya perusak buah alpukat mengalami penurunan disetiop kemasan dan
anpa kemasan  pada perlakuan kontrol, Namun pada perlakuan  dengan
menggunakan ruang pendingin nilai gaye perusak bush tidak selalu mengalami
penurunan. Milui rata-rata gaya perusak buah terendah terdapat pada perlakuan
subu kontrol dengen menggunakan kerlas Wrap ventilasi yaitu 43,83 N, Nilai
rala-rata gaya perusak buah alpukat yang tertinggi terdapat pada perlakuan dengan
menggunakan ruang pendingin Kemasan #rap ventilasi vaitu 146,57 N,

radar air dipengaruhi oleh tngkat kematangan buah. Besar keciloya peningkatan

kadar air bush dipengaruhi oleh suhu dan jenis kemasan. Pada kemasan kertas
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semen rapat dengan menggunakan ruang pendingin, kadar air buah alpukat relati
lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan kemasan lainnya yaitu 84,84 %,

7. Suhu dan kelembaban refatif (RH) dipengaruhi oleh faktor kemssan, Subu rata-
rat tertinggi tendapat pada perlakuan kontrol dengan mengpunakan kertas semen
ventilasi yaitu 26,90 "C. Nilai rata-rats subu terendah teedapat pada perfakuan
subiu dingin anpa menggunakan kemasan vaitu 4,15 "C. Sedangkun untuk nilai
rata-rata kelembaban tertingei (RH) terdapat pada perlakuan kontrol dengarn
menggunakan Kerlas wral ventilasi vaitn 86,65%. Nilai rata-rats kelembaban
refatif terendah terdapat pada perfakuan sulu dingin menggunakan Kerlas semen
yang ditutup rapat vaitu 59,34 %,

8. Pada hari kesembilan pengamatan buah alpukat yang disimpan pada suhu konteol
baik yang menggunakan kemasan maupun anpa kemasan sudah mengalami
proses pembusukan dan Gdak lavak untuk dikensumsi, Untuk perlakuan dengan
menggunakan suhu ruang pendingin, pada bari ke lima belas kematangan buah
musih bisa dipertahankan dan hanya teradi kerusakan pada kulit buab alpuka
yaitu berupa bintik-bintik hitam akibat suhu yang terlalu dingin.

Y. Kemasan yang ideal dalam penyimpanan buah alpukat adalah kemasan kertas
Wrap  karena bahan pembust kemasan vang permeabel memungkinkan timbul
udara termodifikasi yang menguntungkan, bal ini terjadi karena erbatasnya
vksigen dan meningkatnya karbondioksida sehingga kecepatan respirasi dan
transpirasi menjadi terchambal sehingga proses pematangan menjadi terhambat.

th Buah alpukat termasuk bush klimaterik, karena buah dapat mengalami proses

pematangan selelah dipetik dar batangnya,

5.2 Saran
Disarankan untuk melskukan penelitian penyimpanan dingin terhadap sifat fisik
Sl unggubn Jainya seperti pepaya, durian, manggs, pisang dengan menggunakan
semasan lainya seperti PVC (Film Polivinil Clorida), polypropile, dan pliofilm, seris
Toiakukan variasi suhu dan kelembaban relatif, Sehingga diketahui subu dan kelembaban
==l yang ideal vntuk penyimpanan dingin untuk masing-masing buah-buabian tersebut.

cuk subu dan BH setiap perlakuan schaiknya dalam keadaan konstan dan wrkendali.
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