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ABSTRACT

The objecives of this msearch were o know the content of
it (0, and the consumes preferences on several combination of
fesh cutting fruis that were packes! in sevesal trpes of packaging
during shelve lifi. This research was undertaken by factorial
in this research pamely: (1) combimation of frts (warer melon and
ok mclen: water melon and papaya; rock melon and papayal. ()
types of packaging used (without peckaging, mika; strech Blm);, and
{i3) duration of shebve ife (10 howrs; 20 hours; 30 hows). Analysis
was mndertaken on vitemin C contents, and orgacoleplic WSt o
several parameters namely colowr, aroma, texte, taste, and overall
ACpeplEnce.

The research resilis showed that the combination of S, sypes
of paciaging and dumtien of shelve Bfe wene significantdy affecting
the vitanmin © condent. The most stable of vitamin C content was
found in the fruirs cosmbination of water melon and papaya which
was packaged by using stretch film withm 10 houss. The highest
overall acceptance was found @ the fruits combination of waser
melon and rock melon which was packaged by using mika within
10 hours of shelve e

Kot fnoned - Ve jenis buah, jests bermasen, Mo wiase pegiong

PENDAHULUAN

Buah merupakan salab satu komoditi hortikuliura
tahun 2000 sampai 2004 selaly meningkat, dengan rata-
rata peningkatan selatar 5% (Anonimus, 2004a).

Sayur-sayuran dan buah-buzhan, terutama buah-
buahan segar, merupakan sumber vitamin C. Dari semua
vitamnin yang ada, viamin € merupakan vitamin yang
pﬂingmmhhnmk.[}immpingsmtmﬂnhlanﬂdi
dahma:ir,vitmﬂﬂju;amudahmatolehoksidasi.
panas, dan alkab.

Faktor penaropakan produk tarut menentukan datam
pemiliban produk makanan. Kemasan bahan makanan
yang baik akan mempengaruhi penampilan produk.
Daya penerimaan konsumen terhadap suatu makanan
ditentukan oleh rangsangan yang ditmbulkan melatui
wndera manusia, indera ini dapat melaln
penampilan Penelitian perlu dilakukan terhadap
pembuatan produk buah potong segar dan beberapa
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jcrﬁsh;ahynitupeneliﬁmdﬂakuhnmhadapwﬁaﬁ
mmpmhﬂbhuhanwngdihnnusehmmdik&hﬁ
ﬁn#atkmmnmhdappmﬁlkhﬂhmwdﬁu
juga diketahui bagaimana penurunan kadar vitamin C
pada produk khususova produk buah potong segar yang
dibuat dari buah melon, sermangka dan pepaya.

METODE PENELITIAN

Bahan dan Alat
Bahan vang dipergunakan dalam penelitian
ini adatah bush melon, semangka, dan pepaya. Bahan
pengemas yaiu plastik jenis streech fibn dan
plastik mika kotak (PP) yang telah dilubangi bagian
atasnya. Bahan yang digunakan unruk analisis adalah
Alat-alat yang digunakan untuk penelitian ini adalah
pisau, talenan, baskom, sray foam, tmbangan analitik,
kertas saring, corong, edenmeyer 250 ml, 500 ml, gelas
ukur 50 mi , 100 mi, labu ukur, pipet volume 5, 10 ml,
botol sempret, biuret, lumpang porselen.

Pelaksanaan Penclitian
Tahap awal dari penelitian ini adalah semangka,
melon dan pepava dicuci dengan air yang mengalir agar
kotoran yang ada pada kulit buah terbuang. Setelah
dilakukan izn bualrbuah tersebut lalu dikupas dan
dilakukan penghifangan biji. Selanjumya buah-buahan
tersebut dipotong-potong kemuodian ditmbang * 150
gram, buah vang telsh mengalami pengeciian ukuran
dan jenis kemasan sesuai perlakuan yaita!
1. Buah semangka dengan melon tanpa kemasan,
2. Buah melon dengan pepaya tanpa kemasan,
3, Buah semangka dengan pepaya tanpa kemasan,
4. Buoah semnangka dengan melon dalam kemasan kotak
mika,
5. Buah melon dengan pepaya dalam kemasan kotak

mika,
6. Buahmumkaduump:pmdahmhcm&smkmak

ka,

7. Buah semangka dengan melon dalam kemasan strerch
Rlm,

8 Buah melon dengan pepaya dalam kemasan stretch
film



9. Buah semangka dengan pepaya dalam kemasan stretch
flm

Buah vang telah dikemas sesuai perlakuan tersebut
kemudian diletakkan/display pada ruang pendingin pada
whuti“c Pada masa pajang jam ke 0, ll} ?.Uda.n

yang tidak diharapkan maka uji organoleptik untuk
tingkat kesukaan rasa tidak lagl diuji unmk lama masa
pmmg:i’apml‘ahapanp:hhmunpmehmdlpm

Drata yang diperoleh dianalisis menggunakan analisis
sidik ragam dan dilanjutkan dengan uji perbandingan
berganda Duncan (Steel dan Torrie, 1991},

| Poncicin dengan Klorios { 108 ppa) i

| Pedenbasgan i 150 g} I
!
| Pengemasas somat dengar, perlskumsn I

| Penempatan pacs reng pendisgin (b £5°C) |
*

1. Aralisdy kader vitwos C
2. Ui Dhpnaolepbik, mekpoi:
4. Rass
b Bag
¢, Wares
& Toksiur
& Pamirkbian kevrlonuban,

Gambar 1. Tahapan Pelaksanaan Penelitian.
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HASIL DAN PEMBAHASAN
Kﬂumc

berpenganuh
wmﬂ-ﬁﬂﬁl)mﬂpmmtm
buah potong segar. Kadar vitamin C buah melon
mmwwlmmmmdmhn
sedangkan buah semangka segar memiliki kadar vitamin
C sebesar 6,00mg/100g bagian vang dapat dimakan dan
buah pepaya segar memibki kandungan vitamin C schesar
74,00me/100g bagian yang dapat dimakan. Unmuk nilai
rata-rata viramin C (mg/ 100g) produk buah potong segar
dapat dilihat pada Tabel 1.

Dari Tabel 1 dapat diketahui bahwa variasi buah
melon dan pepaya dengan mengpunakan kemasan stretch
film dengan masa pajang selama 10 jam memiliki rata-
rata kadar vitamin C yang tertinggi yaitu 62,605 mg/100g
bahwa kadar vitamin C awal (jam ke 0) dari variasi buah
semangka dan melon adalah sebesar 37,05 mg; variasi
buah antara melon dan pepaya adalah sebesar 69,06 mg
dan vaniasi buah antara semangka dan pepaya adalah 47,
24 mg, Namun setelah mengalami masa pajang sesuai
perdakuan maka kadar vitamin C pada masing-masing
buah akan menurun sesuai dengan sifat vitamin C yaitu
larut dalam air dan mudah teroksidasi. Pada Gambar 2,
Gambar 3 dan Gambar 4 dapat dilihat bahwa perlakuan
tanpa menggunakan kemasan mengalami penurunan
kadar vitamin C yang sangat drastis. Sementara itu,
penggunaan kemasan mika dan stretch film juga
mengalami penurunan kadar vitamin C namun tingkat
penurunannya lebih kecil jika dibandingkan dengan
produk buah potong segar tanpa kemasan.

Dari masing-masing grafik tersebut, jika dibandinglcan
diantara ketiganya diketahui bahwa secara nmum
kemasan streétch film memberikan hasil kadar vitamin
C yang lelnh stabil. Pemakain stretch film mendorong
terbentuknya kondisi lingkungan termodifikasi di dalam
hﬂnﬂmuttupund;dalmhhanmﬂlﬂtﬂﬁ,%)

Pada pengolahan bahan pangan, zat gizi yang
terkandung didalam baban‘pangan dapat mengalami
kerusakan karena zat gizi tersebut peka terhadap pH,
oksigen, cahaya, dan panas atan kombmasinya. Vitamin
C adalah vitamin yang paling tidak stabil dari semua
vitamin dan mudah rusak selama pemrosesan dan

Tabel |, Nilai rata-rata kadar Vitamin C Produk Buah Potong Segar
Ti 12 EF)
Vesbasl Bosk | ™y K= Ks Ko Km Es KD m Ks
Ba 49%Wm | 29308gh | 31f85p | A0m 52131 | 1esie | domm 593 m | 5.16lm
Bb 229985 | 5788ab | 62.605a | 192057 | 47.268de | 44132ef | 17354k | 25499k | 19982
Be 210860k | 52,185¢ | S0,100cd | U8,imad | 4LA76f | 42.560ef | 15981k | 25.957gh | 18,399 fd
Keserampgan:

Ba variasi buakl entars semanyiie deogan melon, B vanasi bualh antua melon
Ehmmmmuunmm

Flumal yog ssma divelakoeny ndai rat-rits pada kofom yang sema metsiiukican penganh tidk myac (Er0055
dwumﬁnn:wm:mmhplm

lama penyagpianan sehim (0 jom, T2: lema poryimpanan selura 50 g, T3: lama penyimpanan selama 30 fas,
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Kaclar Vitamin € dan Tingkat Kesukaan Prodit Bush Potong Segar Selama Aass Paiing
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Gambar 2 Grafik persurunarn kadar vitarnin C untuk vanasi buab
antara semangka dan melon
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Ciambar 3 Grafik permrunan ladar Vitamin C unbek variast biah
antars mickm dan pepaya

adar vitamin C
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Gambar 4 Grafik permrunan kadar vitanin © untek: Varias buah
semanglha dan pepaya

penyi . Asam askorabat teroksidas dengan adanya

vitamin C karepa jenis wadah m
perusakan asam askorbat {deMan, 1997). Dar hasi
analisis yang telah dilakukan diketahui babwa pada
lama penyimpanan selama 10 jam buah yang dikemas
dengan kemasan stretch film memiliki ratavata kadar
vitamin C vang tertinggi yvairu 62,605 mg. Tetapi pada
lama peavimpanan lebih dan 10 jam jenis kemasan ini
ndak lagi dapar mengatasi kehilangan vitamin C produk.
Hal yang sama juga terjad: pada kemasan kotak mika
dmumapadalamapmﬂnmnanyanglcbmlamamah

telah mengalami luka akdbat pengupasan dan pernotongan,
Hasil respirasi tersebut adalah air sedangkan vitamin C
adalah vitamin vang larur dalam air. Maka dari itu
vitamin  akan terlarut bersama air yang dihasikan dari
C akan berkurang selama masa pajang

Kesukaan Warna

Hasil sidik ragam terhadap produk buah potong segar
menunjukian bahwa perfakuan antara vasasi baah, jenis
kemasan dan lama penvimpanan berpengarub nyata
{P<0,05) terhadap kesukaan wama produk buah potong
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segar. Nilai rata-rata dan jumlah rangking penilaian
panelis terhadap warna produk buah potong segar dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2 menunjuidean bahwa penilaian panclis adalah
berkisar antara 1,87 sampat 3,27 dengan kritena agak suka
sampai suka. Jumlah rangking tertingg diperoleh pada
pminkuanmlgkame}nud:ngankcmmnmlkadm
masa pajang selama 10 jam vaitu dengan jumish rngiing
286 dan skor 3,27 (suka), sedangkan penerimaan terendah
diperoleh pada perlakuan melon pepaya tanpa kemasan
dengan masa pajang selama 30 jam yaitu dengan jumiah
rangking 92,5 dan skor 1,87 {(agak suka).

Variasi buah semangka dengan melon dengan kemasan
mika dengan masa paang selama 10 jam memberikan
variasi warna yang paling disukai oleh panelis dan
panelis tidak hisa membedakan dalam kesukaan pada
variasi buah melon pepaya dengan kemasan stretch film
dan masa pajang selama 20 jam; melon pepaya dengan
kemasan strerch film dengan masa pajang 10 jam; melon
pepaya dengan kemasan mika dan masa pajang selama
10 jam; semangka pepaya tanpa kemasan dan masa
pajang selama 10 jam; semangka melon dengan kemasan
stretch film dan masa pajang sclama 10 jam; semangka
pepava dengan kemasan mika dan masa pajang selama
10 jam dan melon pepaya tanpa kemasan dan dipajang
selama 10 jam.

Pigmen wama vang terdapar dalam jaringan tanaman
adalah klesofil, karptenoid dan flavopoid. Macam dan
]umlahplgmcndalamm:ganmnammtuganmngpada
spesies, varietas, derajat kematangan, tempat tumbah
dan laindainnya. Sebagian besar pigmen ini mengalari
perubahan selama peyimpanan dan pengolahan, Klorofil
a dan b yang kadamya pada daun hijsu dapar mencapai
0, %berat bahan separ, terdapat dalam kloroplas dan
unumnya menarun kadarmya pada permulaan senesensi
mnama.nWm:ahmmg.nran atan merah dischabkan
karena pigmen karotenoid. Pembentukan karotenoid
dalamhasﬂpeﬂnnmnyangtclahdmeukdlpmslmhl

dan suhu tingai dan Jdipengaruhi oleh hormon etilen
dan asam abskisat (abcisic acid). Pemecaban karotenoid
vmumnya dikatalisis oleh enzim lopoksigenase (secara

tidak langsung melaiul oksdasi lipid) dan peroksodase (
vang memecah beta-karoten secara langsung) (Tranggono,
1999,

Kesukaan Aroma
menunjukkan bahwa perlakuan antara variasi buah, jenis
kemasan dan masa pajang berpengarub ayata (P<0,05)
terhadap kesuksan aroma produk buah potong separ
Nilai rata-rata dan jumlah rangking peniiatan panelis
terhadap aroma produk buah potong segar dapat dilihat
pada Tabel 3.

Tabel 3 memunjukkan bahwa penilaian panelis berkisar
antara 1,07 sampai dengan 3,33 dengan kriteria tidak suka



Taba2, Wmmmmmmﬁmmm

“Hasil sidik ragam terhadap produk bush-
B 3 fpoton; segar menunjukkan bahwa perla.tuan.
e Rl 'mﬂ_mulhuah.jcmlumum dan masa’

o L : - I I j 1 !“m ’l 1.& B “
- dam _kmun mika. s:lama 10 jam, ml_:]un




mgﬁmmmmmmmm 5,

Ta!:zi 5 menunjukkan bahwa penilaian

) ﬁstrmh ﬁlmdanéi;aa@ammm ﬂ?.iani;
 semangka pepaya dengan kemasan mika yang
-mmwmmmmm

ukkar ummﬁﬁmiﬁﬂs
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