PROSIDING

SEMINAR NASIONAL ONLINE
TEKNOLOGI PANGAN DAN
PASCAPANEN 2020

020Z NINVdVYISvd

NVA NVONVd ID0TONMIL
INIINO TTYNOISYN dVNINZS

ONIAISO¥d

“Peran Pangan Fungsional dan
Nutraseutikal dalam
Meningkatkan Sistem Imun
Mencegah Covid-19"

BOGOR, 25 JUNI 2020

BALAI BESAR PENELITIAN DAN PENGEMBANGAN
PASCAPANEN PERTANIAN

g7
H -
58
W=
w v
5 g
&
2w
-
)
i g
& ga
B o
58
gﬁ-
&
23
52
6
=
2 &
]
(e B!
o O
28
- R
LB
4
g

Jalan Tentara Pelajar No. 12, .
Kampus Penelitian Pertanian Cimanggu m
Bogor 16114 ’

Telp. 62.251,8321762, Fax. 62.251.8350920
Website: www.pascapanen.lltbang.pertanlan.go.ld Balal Besar Penglitian dan Pengembangan Pascapanen Pertaniar
Badan Penelltian dan Pengembangan Pertanian
Kementerian Pertanian i

L)




Prosiding Seminar Nasional Online | Bogor, Juni 2020
Peran Pangan Fungsional dan Nutraseutikal dalam Meningkatkan Sistem Imun Mencegah Covid - 19

ISBN : 978-979-1116-60-2

Penyunting Sari Intan Kailaku, STP, MSi
Ermi Sukasih, STP, MSi
Dr. Sri Yuliani
Dr. Heny Herawati
Sandi Damiadi, SP, MT, PhD
Prima Luna, STP, MSI, PhD
Ira Mulyawanti, STP, MSi
Agus Budiyanto, STP, MSc
Miskiyah. STP, MSi
Dr. Winda Haliza

Redaksi Pelaksana Maulida Hayuningtyas, STP, MS1

Elmi Kamsiati, STP, MSi
Kirana Sanggrami Sasmitaloka, STP, MSi
Kendri Wahyuningsih, SSi, MSc
Erwan Gustian Apriansyah,
Layout dan Desain Rizaluddin, AMd

Diterbitkan oleh :

Balai Besar Penelitian dan Pengembangan Pascapanen Pertanian
Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian

Kementerian Petanian

Tahun 2020



Prosiding Seminar Nasional Online | Bogor, Juni 2020
Peran Pangan Fungsional dan Nutraseutikal dalam Meningkatkan Sistem Imun Mencegah Covid - 19

SUSUNAN KEANGGOTAAN PANITIA PENYELENGGARAAN
SEMINAR NASIONAL ONLINE
TEKNOLOGI PANGAN DAN PASCAPANEN 2020

Pengarah : Dr. Prayudi Syamsuri, SP, M.Si
Lina Marlina, S.S1, M.Si

Pelaksana : Sandi Darniadi, SP, MT, PhD
Dr. Heny Herawati
Dr. Sri Yuliani
Dr. Winda Haliza
Prima Luna, S.TP, M.Si, Ph.D
Nurdi Setyawan, STP, MSi
Ira Mulyawanti, STP, MSi
Agus Budiyanto, STP, MSc
Sari Intan Kailaku, STP, MSi
Kendri Wahyuningsih, S.Si, MSc
Elmi Kamsiati, STP, Msi
Eka Rahayu, STP, MT
Jumawati, STP, Msi
Maulida Hayuningtyas, STP, MSi
Kirana Sanggrami Sasmitaloka, STP, MSi
Akmalul Hadi, SAP, MAP
Rizaluddin, AMd
Rini Soetiastanti
Dra Her Agustin
R.A Junaedi, Amd
Aditya P.B, S.S1
Ferdian, AMd

iit



Prosiding Seminar Nasional Online | Bogor, Juni 2020
Peran Pangan Fungsional dan Nutraseutikal dalam Meningkatkan Sistem Imun Mencegah Covid - 19

DAFTAR ISI

Halaman
Kata Pengantar v
Laporan Ketua Pelaksana v
Sambutan Kepala Badan Penelitian dan Pengembangan Pertanian viii
Daftar Isi Xi
List Daftar Pemakalah XIX
Daftar Pemakalah XX111
Daftar Peserta XXV
Eksplorasi Potensi Eucalyptus Sp serta Tanaman Obat dan Rempah Sebagai Antivirus 1
Evi Savitri
Mekanisme Antivirus Eucalyptus dan Tamanan Obat Herbal Lainnya 16
NLP Indi Dharmayanti
Peranan Teknologi Pascapanen dalam Pengembangan Produk Pangan Fungsional 23
Heny Herawati
Peran Pangan Fungsional dalam Pemenuhan Kebutuhan Gizi dan Daya Tahan Tubuh 30
Keluarga Di Masa Pandemi Covid 19
Mahani
Prospek Pasar Tanaman Obat dan Rempah Lokas! Sebagai Antivirus Covid 19 37
Edy H. Tjugito
Ekstraksi Senyawa Fenol pada Belimbing Wuluh dan Potensinya Sebagai Agen Antimikroba 55
Eka Rahayu, Vita Wonoputri, Tjokorde Walmiki Samadhi
Perubahan Antosianin pada Proses Pengolahan Makaroni Ubi Jalar Ungu 65
Ira Mulyawanti
Pengaruh Penanganan Pascapanen Setelah Distribusi Terhadap Residu Pestisida dan 70
Cemaran Mikroba

Sari Intan Kailaku, Ira Mulyawanti



Prosiding Seminar Nasional Online | Bogor, Juni 2020
Peran Pangan Fungsional dan Nutraseutikal dalam Meningkatkan Sistem Imun Mencegah Covid - 19

Potensi “Ah Bee Healthy Drink” Sebagai Minuman Kesehatan Kaya Antioksidan Berbasis 326
Kearifan Lokal untuk Meningkatkan Imunitas Di Masa Pandemi Covid-19: Studi Kasus Di
Daerah Rentan Covid-19 Berdasarkan Analisis Spasial

Muhammad Hizbul Wathon, Arif Rohman

Pengembangan Produk Yogurt Jali (Coix Lacryma-Jobi L.) sebagai Pangan Fungsional 337
Berbasis Biji-Bijian

Edy Mulyono, Prima Luna

Preferensi Konsumen Terhadap Produk Olahan Kopi Rempah Berbasis Kopi Robusta 342

Alvi Yani, Erliana Novitasari

Efektivitas Substitusi Rennet dengan Sari Buah Jeruk Lokal Terhadap Nilai Ph dan 350
Organoleptik Keju Mozzarella

Nur Asmagq, Sukma Aditya Sitepu

Karakteristik Sensori-Kimia, Stabilitas, dan Kandungan Vitamin C Minuman Sari Buah 355
Nanas Bogor dengan Penambahan Cmc dan Asam Sitrat

Revina I'auziah, Rosy Hutaini, Noli Novidahlia

Kajian Kandungan Kimia Pada Pembuatan Minuman Celup Sereh Dapur (Cymbopogon 363
Citratus)

Malse Anggia, Ruri Wijayanti

Potensi Senyawa Atsiri Pada Andaliman (Zanthoxylum Acanthopodium Dc) sebagai 370
Penambah Cita Rasa Minuman Fungsional

Deliana P Agriawati, Nurmalia, Tommy Purba, Hendri I Purba

Potensi Antioksidan dari Ekstrak Mikroba Endofit Kunyit Putih (Kaempferia Rotunda L) 376

Rumella Simarmata, Tisaniah Dini, Analekta Tiara Perdana, Nuriyanah

Pengaruh Suhu Penyimpanan Terhadap Tingkat Kemanisan dan Daya Simpan Buah Naga 382
Merah (Hylocereus Costaricensis)

Nahda Kanara, Ritawati, Sentot Wahono



Daftar Pemakalah

O 0 N & W B W N~

W W W W W W W WwWwWwk NN D NNNRNLND = = = e e e = e e

Afrilia Arifatul Lael
Agus Budiyanto
Agus Supriatna Somantri
Aji Jumiono

Alfi Asben

Alia Nurul Huda
Alvi Yani

Aminullah

Analekta Tiara Perdana
Andi Besse Patadjai
Anna Sulistyaningrum
Anwar Kasim

Anf Rohman

Anf Sabta Aji
Armenia

Arpan N Siregar
Asri Widyasanti

Ayu Kusuma
Binardo Adi Seno
Christiana Noviani
Christina Winarti
Debby Anggraita
Deliana P Agriawati
Desy Nofriati

Dewi Novalinda
Dian Histifarina
Didit Rahadian
Dondy A Setyabudi
Edy Mulyono

Edy Syahputra Harahap
Eka Rahayu

Eko Heri Purwanto
Elisa Julianti

Elmi Kamsiati
Elsera Br Tarigan
Emriadi

Endang Yuli Purwani
Erliana Novitasari
Ermi Sukasih

Evi Savitri Iriani
Faiqotul Aulia

Fajar Kurniawan
Farida Rahayu

Prosiding Seminar Nasional Online | Bogor; Juni 202()
Peran Pangan Fungsional dan Nutraseutikal dalam Meningkatkan Sistem Imun Mencegah Covid - 19

45

47
48
49
50
51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63

65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80
81
82
83
84
85
86

Fauzan Azima

Gazali Sofwan

Hendri Ekasatria
Hendri F Purba

Heny Herawati
Hernani

Herwenita

Hoerudin

Hotnida Sinaga

Indah Epriliati

Ira Mulyawanti
Juniawati

Kati Natalina Riwu Kaho
Kendri Wahyuningsih
Kesuma Sayuti
Khadijah El Ramija
Kirana Sanggrami Sasmitaloka
Kun Tanti Dewandari
La Ode M. Aslan
Laksmi Ambarsari
Leni Tria Melati
Lesybeth M. Nubatonis
Lia Amalia

Lily Arsanti Lestari
Linda Yanti

Malse Anggia

Manat Rahimi
Mardiah

Maulida Hayuningtyas
Mh Bintoro Djoefri
Miskiyah

Moh. Hasan

Mr Suryanto
Muhammad Abid
Muhammad Hizbul Wathon
Mulyana Hadipernata
Nahda Kanara
Nikmatul Hidayah
Noli Novidahlia

Nps Ratmini

Nur Asmaq

Nurdi Setyawan
Nurdiana Agustina

xxiii



Prosiding Seminar Nasional Online | Bogor, Juni 2020
Peran Pangan Fungsional dan Nutraseutikal dalam Meningkatkan Sistemn Imun Mencegah Covid - 19

PENGARUH SUHU PENYIMPANAN TERHADAP TINGKAT KEMANISAN DAN DAYA
SIMPAN BUAH NAGA MERAH (Hylocereus costaricensis)

Nahda Kanara', Ritawati', Sentot Wahono'

'Program Studi Budidaya Tanaman Hortikultura, Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh
Kabupaten Lima Puluh Kota, Payakumbuh

Email: nahdakanaral@gmail.com

ABSTRAK

Budidaya tanaman buah naga merah varietas super red semakin banyak di Kabupaten Lima Puluh Kota, seiring dengan meningkatnya
permintaan pasar untuk mengkonsumsi jus. Apalagi di masa pandemi covid 19 ini, dimana konsumsi masyarakat terhadap buah
semakin meningkat. Buah naga sendiri memiliki kadar vitamin C tinggi, schingga pasar menghendaki buah dalam kondisi segar. Buah
naga segar tidak dapat disimpan lama karena memiliki kadar air tinggi yaitu 90%, sementara kondisi pasar minuman jus, yang potensial
menerima hasil produksi buah naga, memiliki suhu yang cukup tinggi karena berada di pinggir jalan. Penelitian ini adalah penelitian
awal untuk mengetahui pengaruh suhu penyimpanan terhadap tingkat kemanisan dan daya simpan buah naga asal produksi Kabupaten
Lima Puluh Kota, Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan faktor pertama suhu (suhu ruang dan suhu
lemari pendingan) dan faktor kedua waktu simpan (hari 0. 2,4.6.8.10,12,14) untuk 3 ulangan setiap perlakuan. data dianalisis dengan
Uji F dilanjutkan dengan DNMRT 5%. Pengamatan dilakukan terhadap persentase susut bobot kumulatif (gram), tingkat kemanisan
dalam padatan total terlarut (obrix) dan tingkat kesegaran buah (skoring 1-5). Hasil menunjukkan bahwa daya simpan buah naga di
lemari pendingin (hingga hari ke-14) lebih baik daripada di suhu mang (hingga hari ke-8). Sementara, tingkat kemanisan pada umur
simpan vang sama tidak berbeda nyata.

Kata Kunci: buah naga super red, lima puluh kota, pascapanen

ABSTRACT

The cultivation of Super Red dragon fruit is increasing in Lima Puluh Kota district, along with the increasing market demand for fresh
fruit beverage of street vendors. Moreover, in Covid-19 pandemic era. the consumption of fresh fruit has increased. including dragon
fruit, which has a high vitamin C levels. Fresh dragon fruit cannot be stored for a long time because it has high water content, while
the potential market condition of fresh fruit beverage of street vendors located in the hot temperature. This research is a preliminary
study to determine the effect of storage temperature on the level of sweetness and storability of dragon fruit from local harvested.
Observations were made in April to May 2020 in Postharvest Laboratory of State Agriculture Polytechnic of Payakumbuh. The method
used was factorial in complete random design with the first factor is temperature (room temperature and refrigerator lemperature) and
the second factor is time (days 0. 2, 4.6, 8_ 10. 12. 14). It using 3 samples per treatment and data were analyzed by the F test followed
by DNMRT 5%. Observations were made on cumulative weight loss percentage (grams), the level of sweetness in total dissolved solid
(°brix) and the freshness level. The results show that the shelf life of dragon fruit in the refrigerator (more than 14th day) is better than
in the refrigerator (up to 8th day). Meanwhile. the level of sweetness of the shelf life is not significantly different.

Keywords: super red dragon fruit. lima puluh kota, postharvest
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Pengaruh Suhu Penyimpanan Terhadap Tingkat Kemanisan dan Daya Simpan
Buah Naga Merah (Hylocereus costaricensis) (Nahda Kanara, Ritawati, Sentot Wahono)

PENDAHULUAN

Buah naga atau sering juga disebut dragon fruit
merupakan salah satu jenis tanaman buah tahunan
yang tergolong baru di Indonesia dan memiliki daya
tarik tersendiri. Buah yang banyak mengandung air ini
memiliki rasa yang khas yaitu kombinasi antara rasa
manis, asam dan sedikit gurih menyegarkan menjadikan
buah ini cukup disukai oleh masyarakat.

Di Sumatera Barat kabupaten yang menjadi
sentra penanaman buah naga adalah Pasaman, Padang
Pariaman dan Kabupaten Solok yang pada umumnya
di lokasi lahan marjinal. Berdasarkan hasil survei tahun
2012 ke beberapa lokasi pertanaman buah naga di
Sumatera Barat (Padang Pariaman dan Kabupaten Solok)
diperoleh informasi bahwa budidaya buah naga sudah
dilakukan secara intensif dengan produktivitas buah naga
di Indonesia sekitar 24-30 ton/ha/th.’

Buah naga jenis super red (Hylocereus
costaricensis) memiliki kulit merah dan daging merah.
Buah naga jenis ini semakin banyak dibudidayakan di
Kabupaten Lima Puluh Kota. Hal ini seiring dengan
meningkatnya permintaan pasar untuk minuman
jus. Apalagi di masa pandemi Covid-19 ini, dimana
konsumsi masyarakat terhadap buah semakin meningkat.
Hal ini dikarenakan kesadaran masyarakat akan manfaat
buah. Buah sebagai pangan asal tumbuhan merupakan
sumber vitamin dan mineral yang mudah diserap dalam
sistem pencernaan manusia, sehingga bermanfaat
sebagai penangkal terhadap timbulnya penyakit akibat
kekurangan vitamin atau mineral. Contoh penyakit
akibat kekurangan mineral seperti radang sendi akibat
kekurangan magnesium (Mg), sebagian penyakit
radang disebabkan oleh kekurangan unsur tembaga
(Cu), rambut rontok akibat kekurangan unsur seng (Zn)
dan anemia akibat ketidakseimbangan antara unsur
besi (Fe), tembaga (Cu) dan seng (Zn). Disamping
itu, aneka buah juga mengandung unsur warna yang
dapat mencegah oksidasi (antioksidan) dan timbulnya
kanker, membangkitkan sistem kekebalan tubuh, serta
membunuh bakteri dan sejumlah virus. Oleh karena itu,
mengonsumsi pangan asal tumbuhan khususnya aneka
buah secara alami merupakan cara paling tepat untuk
menghasilkan keseimbangan tubuh dan menghindari
kekurangan vitamin dan mineral serta dipandang sebagai
pelindung paling efektif dari hal yang membahayakan
kesehatan.? Buah naga memiliki kandungan Air 90,20%
JKarbohidrat 11,50%, Protein 0,53%, Lemak 0,40%,
Serat 0,71%, Kalsium 6-10 mg/100g, Fosfor 8,70%,
Vitamin C 9,40%.°

Peningkatan pasar buah naga di Kabupaten
Lima Puluh Kota, untuk kios jus kaki lima, bukan tanpa
masalah. Buah naga segar tidak dapat disimpan lama
karena memiliki kadar air tinggi yaitu 90%, sementara
kondisi kios minuman jus memiliki suhu yang cukup
tinggi karena berada di pinggir jalan. Dari penelitian
sebelumnya, buah naga super red mempunyai daya
simpan lebih lama pada suhu penyimpanan 15°C yaitu
selama =+ 14 hari dibandingkan penyimpanan pada suhu
ruang selama =+ 7 hari.* Penelitian lainnya menyebutkan
bahwa buah naga yang disimpan pada suhu 20°C, dapat
bertahan hingga 10-11 hari.*

Buah naga termasuk produk hortikultura yang
tidak bisa disimpan lama dan akan mengalami penurunan
kualitas setelah melewati proses penyimpanan. Untuk itu
maka diperlukan penelitian untuk memberikan informasi
kepada konsumen terhadap daya simpan dan tingkat
kemanisan, terutama dari hasil produksi lokal yang
diserap oleh pasar lokal juga.

Tujuan dann  penelitian 1m adalah untuk
mengetahui pengaruh suhu penyimpanan terhadap daya
simpan dan tingkat kemanisan buah naga super red yang
dibudidayakan di Kabupaten Lima Puluh Kota.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Penelitian in1 dilaksanakan selama empat bulan,
yaitu pada bulan Mei-Agustus 2020 di Laboratorium
Pascapanen Politeknik Pertanian Negeri Payakumbuh.
Bahan yang dibutuhkan untuk penelitian in1 adalah buah
naga super merah yang berasal dari produksi lokal di
Nagari Taeh Bukik, Kecamatan Payakumbuh kabupaten
Limapuluh Kota yang berada pada ketinggian 650
mdpl. Alat yang dibutuhkan adalah refraktometer Brix,
timbangan analitik, termometer, refrigerator dengan suhu
rerata 15°C dan alat pendukung lainnya.

Metode
Penyimpanan Buah Naga

Buah yang digunakan memiliki ukuran tidak
jauh berbeda dengan berat rata-rata sekitar 500 gram/
buah dan memiliki kondisi prima, tanpa penyakit dan
kerusakan fisiologis. Buah naga kemudian diberi label
dan ditimbang untuk diberikan perlakuan. Perlakuan
yang diberikan adalah suhu ruang penyimpanan dan lama
waktu simpan. Buah yang telah disiapkan dibagi 2, satu
bagian untuk disimpan pada suhu ruang dan satu bagian
lagi disimpan di suhu dingin dan dilakukan pengamatan.
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Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap Faktorial. Faktor pertama
adalah suhu penyimpanan yang terdiri dari 2 taraf , yaitu
suhu ruang dan suhu refrigerator. Faktor kedua adalah
waktu simpan yang terdiri dari 8 taraf, yaitu 0 hari, 2
hari, 4 hari, 6 hari, 8 hari, 10 hari, 12 hari, 14 hari. Total
kombinasi perlakuan adalah 16 kombinasi dan diulang
sebanyak 3 kali sehingga diperoleh 48 satuan percobaan.
Setiap satuan percobaan terdiri dari 1 buah. Data
persentase susut bobot kumulatif dan tingkat kemanisan
buah kemudian dianalisis secara statistik dengan Uji F.
Jika F hitung perlakuan lebih besar dari F tabel 5 %,
maka dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range Test
(DNMRT) pada taraf nyata 5 %.

Parameter Percobaan

Pengamatan dilakukan adalah daya simpan,
persentase susut bobot kumulatif, tingkat kesegaran dan
tingkat kemanisan daging buah. Pengamatan in1 juga
dilakukan setiap dua hari sekali, dari hari O sampai hari
ke-14 atau sampai buah busuk. Untuk mengetahui batas
maksimal daya simpan, sampel yang bertahan diamati
sampai busuk. Tingkat kesegaran buah didapatkan
dengan penilaian subyektif terhadap penampakan visual
buah dengan pemberian skoring 1-5 dengan rincian
sebagai berikut:

5 (sangat segar): warna kulit buah seperti saat petik
panen, 100% jumbai buah masih hijau

4 (segar): 0% < jumbai buah < 30% mulai berubah
warna (menguning).

3 (cukup segar): 30% < jumbai buah < 100% sudah
berubah warna (menguning dan layu) dan jumbai serta
kulit buah mulai layu.

2 (kurang segar): 100% jumbai buah mengering dan
berwarna cokelat sedangkan kulit buah layu dan
mengeriput.

1 (layu): buah mulai mengalami proses busuk buah
(kulit buah berwarna cokelat, lunak, terkadang disertai
hifa berwarna hitam dan putih).

Pengamatan persentase susut bobot kumulatif
diawali dengan mendata berat buah dengan menimbang
buah menggunakan timbangan analitik. Nilai persentase
susut bobot kumulatif didapatkan dengan rumus berikut:

persentase susut bobot kumulatif =

((W-Wa)/W)x100% (1)

dimana W adalah bobot awal penyimpanan (gram) dan
Wa adalah bobot akhir penyimpanan (gram).
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Gambar 1. Grafik tingkat kesegaran buah naga super red
Figure 1. Graphic of subjective visual apprarance
score of fresh super red dragon fruit

Tingkat kemanisan daging buah diwakili dengan
mengukur total padatan terlarut diukur dengan alat
refraktometer, pengukuran dilakukan masing-masing
tiga kali pada bagian ujung, pangkal, tengah dalam dan
tengah luar untuk setiap buah.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Umur Simpan dan Tingkat Kesegaran Buah

Hasil pengamatan menunjukkan bahwa buah naga
super red dapat disimpan di suhu ruang selama maksimum
8 hari, sementara buah naga dapat disimpan sampai lebih
dari 14 hari di suhu ruang. Bahkan dari pengamatan,
beberapa sampel buah naga merah di refrigerator
dapat bertahan hingga usia simpan maksimum 24 hari.
Penelitian sebelumnya menyatakan bahwa buah naga
segar tidak dapat disimpan lama karena memiliki kadar
air tinggi yaitu 90% dan umur simpan 7-10 hari pada suhu
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Gambar 2. Grafik persentase susut bobot kumulatif buah
naga super red

Figure 2. Cumulative weight loss percentage of fresh
super red dragon fruit



Pengaruh Suhu Penyimpanan Terhadap Tingkat Kemanisan dan Daya Simpan
Buah Naga Merah (Hylocereus costaricensis) (Nahda Kanara, Ritawati, Sentot Wahono)

Tabel 1. Interaksi persentase susut bobot kumulatif buah naga super red (%)
Table 1. Interaction of cumulative weight loss percentage of fresh super red dragon fruit (%)

Suhu Lama penyimpanan (hari)
penyimpanan 0 2 4 8 10 12 14
Suhu ruang 0,00h 1,53¢g 2,521 339ef 4,71 be 100a 100a 100a
Suhu refrigerator 0,00 h 095¢ 1,62 336ef 3,76 de 429cd 524b

Tabel 2. Interaksi tingkat kemanisan daging buah naga super red (°Brix)
Table 2. Interaction of Level of sweetness of super red dragon fruit (°Brix)

Suhu Lama penyimpanan (hari)
penyimpanan 0 2 4 6 8 10 12 14
Suhu ruang 11.58 a 114l a 11.67a 11.17a 11,75 a
Suhu refrigerator 11,58a 1183 a 12,00 a 1092 a 1141a 12,00 a 11,67 a 1133 a

14°C, sehingga diperlukan pengolahan lanjutan supaya
giz dapat dipertahankan dan dapat memperpanjang daya
simpan.®

Daya simpan tersebut dibuktikan dengan data
tingkat kesegaran buah (Gambar 1). Tingkat kesegaran
di suhu ruang menurun dengan nyata, sementara
untuk penyimpanan di suhu refrigerator tidak terdapat
penurunan kesegaran yang berarti selama 14 hari. Pada
penyimpanan di suhu ruang, tingkat kesegaran buah naga
super red mulai menurun dari skor 5 sejak hari pengamatan
kedua dan tidak dapat dikonsumsi lagi setelah hari ke-
8. Sementara, pada suhu refrigerator, tingkat kesegaran
mulai menurun dari skor 5 sejak pengamatan hari ke-12.
Gambar 1 di atas juga menunjukkan bahwa buah naga
produksi lokal akan sulit dijual jika disimpan di suhu
ruang melewati penyimpanan hari ke-4 (skor 3), karena
konsumen cenderung memilih buah dengan penilaian
kesegaran secara visual.

Penelitian menunjukkan bahwa menyimpan
buah naga pada suhu rendah dapat memperlambat laju
metabolisme dan menunda pemasakan buah. Namun,
pada suhu sekitat 5-6°C, dapat terjadi chilling injury
yang bisa membuat warna menjadi lebih tua dan tekstur
menjadi lebih keras.” Minor chilling injury juga terjadi
pada buah naga dengan perlakuan penyimpanan di
refrigerator dan diletakkan di dekat bagian udara dingin
keluar dari mesin.

Persentase Susut Bobot Kumulatif

Persentase susut bobot kumulatif buah naga
pada kedua suhu penyimpanan selalu meningkat, atau
dapat dikatakan bobot buah naga selalu menurun setiap
waktunya, Penurunan nilai persentase susut bobot
kumulatif pada penyimpanan di suhu refrigerator hingga
5,24% pada hari ke 14. Penurunan nilai ini tetap terjadi

dengan nilai yang cenderung linear, walau secara visual
kesegaran buah tetap berada di atas skor 4 (segar). Hal
ini mungkin dikarenakan oleh adanya laju kehilangan air
dalam proses transpirasi. Laju transpirasi sendiri akan
meningkat seiring dengan meningkatnya suhu udara dan
makin rendahnya kelembaban udara.

Analisis lanjutan menunjukkan bahwa terdapat
beda nyata antar setiap komponen (Tabel 1) dan diketahui
hal ini mungkin disebabkan oleh pengaruh suhu dingin
refrigerator terhadap terjadinya proses respirasi di dalam
buah naga. Suhu yang rendah akan memperlambat
terjadinya proses respirasi. Proses respirasi yang lambat
juga akan memperlambat susut bobot buah naga dan
memperlambat terjadinya proses perombakan cadangan
makanan yang terkandung di dalam buah. Hal ini sesuai
dengan pendapat Gardjito, dkk. yang menyatakan bahwa
suhu merupakan faktor eksternal yang paling penting
dalam mempengaruhi laju respirasi, sehingga suhu
berpengaruh besar terhadap umur simpan sayur dan buah
pascapanen.®

Tingkat Kemanisan Daging Buah

Tingkat kemanisan buah naga ini diukur dengan
mengetahui total padatan terlarut. Buah naga super red
selain dikonsumsi karena gizi dan warna daging buah
yang mencolok, juga karena rasanya yaang manis.
Buah naga super red pada penelitian ini memiliki selang
tingkat kemanisan antara 10,75 — 12,75°Brix, baik untuk
penyimpanan di suhu ruang dan maupun penyimpanan di
suhu refrigerator.

Berdasarkan hasil pengamatan yang dilakukan,
tidak terdapat perubahan tingkat kemanisan yang nyata
selama penyimpanan. Tingkat kemanisan buah juga tidak
dipengaruhi oleh perlakuan suhu yang diberikan. Buah
yang disimpan pada suhu kamar dan suhu refrigerator
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menunjukkan angka yang tidak berbeda nyata. Hal ini
mungkin dikarenakan bahwa buah naga ternasuk ke dalam
Jenis buah non klimakterik, dimana laju pemasakannya
berhenti setelah buah dipanen.’

KESIMPULAN

Suhu penyimpanan berpengaruh nyata terhadap
lama penyimpanan dan susut buah. Penyimpanan dalam
suhu refrigerator dapat memperpanjang umur simpan
buah naga super red lebih dari 14 hari (susut bobot
kumulatif 5,24%), sedangkan penyimpanan di suhu
ruang buah naga hanya bertahan selama 8 hari (susut
bobot kumulatif 4,71%). Sementara itu, penyimpanan
di suhu ruang dan refrigerator tidak tidak berbeda
nyata terhadap tingkat kemanisan buah selama waktu
penyimpanan dengan rentang nilai 10,75 — 12,75°Brix.
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