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Dglam yangkn menggalakkan peningkatan dayz tehan preduk
hesil 1epas psnen pertanisn perlu dicsarikan metode yang dapat
diterapkan bagi petani maupun predusen. Sehingga pqdé akhir -
nys dapat mendcrcng kegirtan industri peng-'.engan bush pada -

KATA PENGANTAR

umurinya dan khususnya buah mangga.
Banyak hal yang herus dipertimb-ngk: skan ketersedia--

an bahan baku untuk dielah mengingat mvdabnya buah mengga ma-

sak dan rusak. Sehingga perlu dilskukan snatu penelitian ten-

tang cara penundaan pemasakan buah meag szhngal salsh satu-

cara untuk mempertahankan ketersedia=n brhan baku dalam indus

tri pengalengan buah mangga sebrgai lr-ngkah awsl untuk menge-

tahui seberapa jauh kemampuan untuk menn .da pemas=kan huah --

mangga dengan pelapis 1ilin berupa emulsi deri du2 macam 1i -

lin.
Apabila usaha penundaan masa m-2rkx/Rush mangga ini da -
pat berhasil diharapkan dspst lebih m..n ¢ "2 skan ketersediaan

bahan baku (mangga) sebagai buah dalem kaleng.
Penelitian ini dilakukan dari’salsh satu kegirtan dari
~Aatri Surahaya,ta-

Proyek Balai penelitian dan Peng =

hun anggaran 1984 - 1985.
1is semogs laporan ini dapat bermanfaat bagi para

pengusaha industri pengalengan buah khususnya buah mangga da-

1am vsasha menambah mata dagangan bush k=lengannya.
Tidak lupa penulis mengucapkan hany2k terims k=sih keps
1ah memhantunya sehingga dapat terse--

ilarapan penu

da semua pihak y2né& te

lesainya laporan ini. , ; .
Pimulis mengakul masih banysknys ditemul kekurangan di-
= ' vang penulis miliki, oleh

mana sini mengingat {aKbCT BeRERAE .
n dan writik yang m - sangest penulis ha

karena itu sar

rapkan,

Penulis,
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DAFTAR TABEL,

Daya tahsn buah-bushan dan sayuran yong dilsapisi
1ilin ( Roosmani, 1975 ).

Daya tahan bush-buahan yang dilapisi 1lilin (Inda)
Hasil percobaan pelapisan 1lilin terhadap daya

tahan beberapa huah-buahan dan sayur-sayuran

Contch Blanko ddfter-isian pada uji crgancleptis
hari ke VI,

Hasil analisis tekstur HMangga

Data inventarisssi prcduksi buah Mangga th,198L

di Prcbelinggo.

Data jumlah tanaman yang dipenen (pohon) dan pro-
duksi (ton) tanaman langga th.1979/1983 di Jatim
Data Inventaris produksi Tanaman dan bush HMangga
di Kabupaten Jember tahun 198L4.

Sasaran proyeksi Lead panen (‘mdictsy dan produksi
(ton) Mangga di Jatim dalam Pelita IV,

Hasil pengametan ke tiga jenis Mangga terhadap rasa
warna dan bau dari “hext Vedua @ 2WighdnAE2a ' ndhpsk
busuk.

Hasil analisis tekstur Mangga,Gondo,Kuweni Manel3gi
yang dilapisi emulsi 1ilin dengantotanpa ptlapisan

281l analisis rata-2 kadar air (%) Jjenis mangga Gondo,

Kuweni dan Manalagi dengan pelapisan emulsi 1ilin dan
tanpa pelapisan

13
li‘« .

1%,

Hasil analisis rata-rata kedar gula (%)
Jenis mangga Gondo, Kuweni, dan Ilanalagi dengan pela-
pisan emulsi 1ilin dan tanpa pelapispisma.

Hasil analisa rata-rata totel prdatan dengan
mangga dengan pelapisan emulsi 1ilin dan tanpa pels

pisan,
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TUJUAN DAKI PENELITIAN yang dilskukan ini 2dalah untuk me-
ngurangi kerusakan yang ter jadi setelah pemetikan tanpa --
mengganggu proses kehidupan normal dan mengurangi mutu da-
ri bush tersebut dalam waktu lebih lama dibanding dengan -
tanpa pelapisan lilin (kontrol.

Perlakuvan yang dikenakan pada bush mangga adalsh dengan meng
gunakan emulsi 1ilin sebagai pelapis buah.

Bahan pelapis diambil dari 1lilin jenis beef wax (1ilin ta-
wen) dan 1ilin mineral (1ilin putih).

Emulsi 1ilin dibuvat dengan kcnsentrasi 6 % untuk melapisi
‘buah mangga dengan cara pencelupan selama 30 detik.
Pengamatan buah mangga dilakukan pada hari kedua, keempat,
keenam,kedelapan,sampai ke hush nampak rusak (tidak dapat
dikcnsumsi lagi.

"asing-masing buah mangga yang diperlakukan dibuat ul=ngan
tiga kali, juga wntuk kontrol.

Jenis mangga yang digunskan dalam pengam2tan ini ada tiga-
macam, yakni : Mangga Gondo Kuweni dan Ifanalagi., Yang ke-
servanya diamhil didaerah Pasrepan (Pasurvan) de=n Gending
(Probolingge).

Untuk mangga Gondo sebagai kontrcl mampu tshan sampai 6 ha-
ri, sedang dengan pelapis ermulsi 1lilin mineral dan tawon --
hingga 12 hari. Untuk mangga Kuweni mampu bertsahan hingga 6-
hari untuk kontrol sedang dengsn pelapisan 1ilin mampu hing
ga 12 hari.

Untuk Mangga Manalagi mampu hertahan selama 6 hari sedang

dengan pelapisan hingga 12 hari,




< e e S - o e —_ ——h it Wi N S e 3

BAB I 1
PENDAHULUAN

Di Indonesia banyak sekali tumhuh bhermacam-macam Jjenis
mangga dan tiap jenis ini umumnys mempunyai warna, arcma,ra
sa maupun konsestensi yang berbeda-beda.

Mangga merupakan salsh satu buah yang terpenting dan tertua

diantara buah-bushan tropik. Di Indonesia buah mangga banyak
di produksi di daerah Cirebon, Semarang, Solo, Pasurvan,Pro-
bolinggo, Besuki , Bangil dan Madura. Prcduksi buah mangga -
di Indonesia pada tahun 1971 mendapai 461022 ton dengan a--
real penanaman meliputi 57695 ha' Satiadireja, 1969).

Sejak tahun 1970, tush mangga telah mulail dieksport ke
luar negeri. Masalah yang dihadapi adslah bshwa bush manggs
yang telah matang cepat sekali busuk sehingga menyulitkan da
1am transpcrtasinya ke tempat tuiuan. Oleh kerena itu perlu
diusahakan cara pengawetan agar bush mangga tersebut mempu--
nyai masa simpan yang lebih 1ama.

Disamping itu buash menggs diproduksi secsra musiman, se-
hingga pada waktu musim buah  jurlahnya akan berlimpsh dan har
g2nya turun. Pada umumnya petani dan pedagang tidak mau me -
ngambil resiko, karena bila buah mangga yang telah motang ti-
dak habis ter jual maka skan menyebabkan kerugian yang lebih -
besar akibat terjadinya kebusukan. Sedangkan pada waltu tidak
musim bush, maka konsumen sulit mempercleh buah tersebut atau
kalaupun ada, maka harganya pun =2kan mahal seksll ,

Sebagai bush meja mangga banyak digemari orang, karena
selain rasa manis rtau masam-masam menis dan segar, didalam
nya mengandung zat protein, vitamin A, B dan C (Purseglove),
1968) yong dibutu' kan untuk kesehatan tubuh,

Buah mangga Hanyak diperdagsngkan terutama adalah vari-
tas -varitas yang sudah terkenal inggul seperti ! mangga god
lek, simanalagi, srumanis stau gadung, cengkir atau mangga -
Indramayu,madu, kidang dan gedocng,




Di Indonesia tanaman mangga hanyak dijumpai di Pulau
Jawa, terutama di Jawa Timur yang renurut dats tshun 1936 -
tercatat 55 % dari selurvh jumlah pchon yang ads dihalaman
maupun di pekarangan rumsh dan di kebun-kebun perccbhasn, me-
nyusul di Jawa Tengah 27 j dan di Jawa Barat 18 %

Oleh karena itu perlunya penonganan buah mangga lepas
panen untuk usaha memperlamhat proses pemasakan bush mangg»
Pada kesempatan ini diccha dengan salah satu pengawetan de-
ngan menggunakan emulsi 1ilin dengsn kensentrasi 6 ;0 untuk
pelapis buah mangga segar setelah dipetik dan dibebaskan
kotoran dari kotorsn yang sempat melekat dikulitnya.

Dengan harapan apabils penelitian ini berhasil dapat
merangsang para petani untuk lebih bergairah untuk berpro-
duksi buah mangga, psrs pengusaha terutama industri pengale-
ngan buah akan menzmhah jenis buah yang dik=lengkannya sehing

ga akan menambah penghasilan para pengusaha tersebut ..

Tujuan dari »euslitian ini adalah untuk memperlambat --
proses pemasakan busli mungga sehingga ~kan diperoleh mangga
yang relatif lel”h lams mempertshankan kuslitasnya (rasa,rupa
tekstur) sehing 1 memenuhi syarat untuk behan baku industri
pengalengan bu=n.
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TINJAUAN PUSTAKA,

1. Mepngenal Tanaman Mangga.

Pohen mangga sudah tidak asing 1agi bagi masyarakat
di daerah trepik, khususnya di Indonesia. Di India jenis
buah ini sangat terkenal dan merupakan buah yang utama ,
mereka menyebutnya sebagai raja dari segala hbuah-bushan
(Singh, 1969) dan secara simpeclik dipakal da®am upacara
kebudayaan mereka | Gangolly,lQ%?).
Mangga bukan termasuk tanaman aseli Indonesia, bebherapa
ahli botani telah mengemukakan pendapatnya yang ber ~ diwdd
beddl ; ada yang mengatakan bahwa mangga berasal dari Asia
Selatan dan Semenanjung Malaya, ~da pula Yang berpenda--
pat bahwa asalnya dari India sebelah Timur, Assam, Brma
Siam, Indo-China dan Semenanjung Malaya (Gangolly,1957)

Di Indin pohon mangga sudah dikenal pada kira-kira
4,000 tahun yarg l-lu, kemudian ada kemungkinén bahwa pa-
da sast itu oich orarg orang Indis dibawa ke Malaya dan
negara-negars tetangganyas Beberapa abad kemudian dibawa
ke pantai Af:ika Timur eleh orang-orang Persia dan ke --
Afrika Bars: -.mps? Brasillis oleh orang Portugis.

Sampal seka:ang penyebarsnnya meluas ke seluruh daerah -
tropis di Benua Ampika, Afrika dan Asia, termasuk Indone
sia, bahkan juga meluas sampai kedaerah sub-tropik.

Dalam ilmu tumbuh-tumbuhan mangga dikenal dengan na-
ma Mangi” -1 indica L. dan termasuk ke dalam suku mangga
manggasi. . u Anacardiaceae. Tanaman ini berbentuk pohoen,
tinggis- . ¢ o5t mencapail 10 sampai 4O meter dengan diame
ter bat g mc-capai 80 sampal 100 cm, Batang berwarna co-
klat kr jou-chiean, kuliltnya berbelah-helah atau berlekuk--
lekuk +idak - .ca dan bergetah putih bening. Dsunnya tersu
sun se-ara &-iral, terpencar tidak teratur pada batang a-

tau cakbonc. ‘aun muda berwarna coklat kemerah-kherahan yang
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kemudian herubah menjadi hijau gelap, mengkilat asp=bila te
lah tua. Bunganya tersusun dalam malai yang disebut "pani-
cle", warnanya cream sampai kuning, berbau agsk harum,tum
buhnya pada ujung-ujung percabhangan. Buahnys bervariasi -
dari yang berukuran kecil sampai hesar tergantung kepada
varitasnya. Bentuknya berbeda-heda, pendek hulat, jorong
dan peniang, warnanya hijau, kuning sampsi merah rsta atau
berbintik-hintik. Daging bushnys ada yang tebal dan ada -
yang tipis, tidak berserat sampai berserat hanyak. Rasanya
manis, masam, manis masam sampai hambar.

Bijinya keras dan berserat, besarnya bervariasi..

Mangga mempunyai banyak sekeli varitas. Di kebun per-
ccbaan Lembaga Penelitian Hertikultura di Cvkurgondang, Ps
suruan tercatat ada 180 veritas, dan telah dibu~t deskrip-
sinya sebanyak 57 varitas dalam negeris
Di India, yang diduga asal dari penyebaran mangga di keta-
hui ada kira-kira 1400 varitas dan<210 veritas diantaranya
telsh didelorminasi sifat-sifat merfologinya (Gangolly, 1957)

Pada umumnva varitas-varitas mangga dapat dibedakan ber
dasarkan sifat..sifat mcrfolegi atau bentuk lusr dari pada
tanaman, teru! ima bentuk pchen, daun, bunga dan buah, Ber-
dasarkan pada struvktur buahnya dapat dibedskan mangga aru-
manis, manalagi dan golek sebagai berikut
- Mangga arumanis mempunyai buah yang bentuknya jcrong,run

cing dan berparuh sedikit, ukurannya 15,1 x 7.8°%. 535 ©m,
berwarna hijau kuning kecokizttan-coklatan sampal merah -
keunguan berlilin, berbintik bintik putih kehijsuen, da-
gingnys uning berserat halus, =2ir buahnya banyak dan ra
sanya n :::is, Buah manalagi berhentuk jorong berukuran

16 x 8.2 x 7,3 em, ujungnya bulat, sedikit berlekuk, ber
warna tunine pada bagisn uiungnys hijau, berbintik-bin-
tik jarang bt.rwarna keputih-putihan dan ditengshnya ber-
warna cokls’., daging buahnya tebal, lunsk berwarna ku -
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ning hampir tidak berserat, harum, rasanya manis dan segar
bush mangga golek berbentuk bulat panjang dan agsk papak ,
ukurannya 16,7 x 7,9 x 6,2 cm, berwarna kuning kehi jauan -
bagian ujung runcing tidak berlekuk, kulit buah tebal,ber-
1ilin berbintik-~bintik kehijsuan, Daging buah tebal,lunak-
berserat halus agak harum, rssanya manis. Buah yang terla-
lu masak rasanya kurang enak.

Mangga dapat diperbanyak dengan biji, enten, cangkok.
dan atau ckulasi. Pohon mangga yang berasal dari biji bia-
sanya sifat-sifatnya bebheda- dengan induvknya, kecuali po-
hon mangga arumanis dan geclek.

Hal ini tidak terkecuali pada jenis buah-bushan lainnya se
perti rambutan jeruk dan lain-lain. Sel=2in menghasilkan -
sifat-sifat ysang jauh lebih jelek, juga tumbuhnya lambat -
sehingga berbuahnya lambst pula. Perbanyakan dari biji ha-
rus berasal dari biji-biji yang sehat dan kuat, kulitnya -
biji dibuang dan ditanam dengan perut biji ke bawah agar -
akar yang tumbuh lurus dan kuat. Mangga adalah tanarman poli-
embrioni, dalam satu biji tumbuh’ lebih dari satu anakan ,
karena itu harus dipilih anakan yang sehat dan kuat.
Tan2man mangga yang tidak) péli-embrioni disntaranya adalah
mangga arumanis, golek.dan jenis India, tumbuhan dari biji
ini biasanya berbuah pada umur 6 atau 7 tahun.

Pérbanyakan dengan cara penyambungan merupakan pembia-
kan secara vegetatif yang sudah lama dikenal di Indde,; teta
pi pertumbuhannya lambat, agak sulit dilakukan dan pula ma-
hal. Cara ini sudsh jarang dilakukan orang Yang lebih prak
tis dan murah adalah dengan cara mencangkok atau okulasi (me
nempel ), Untuk perbanyakan dengan cara ckulasi, batsng ba-
wah harus berupa tansman 7ang berasal dari biji yang beru-
mur 1 tshun dan tingginya lebih kurang 20 cm. Pohon pangkal/
batang bawah ini diambil dari Jenis yang kuat berumur panjang
berakar baik dan kuat, dsn berbuah lebat.




6

Batang atas harus berassl dari vsritas yang sudah ter
kenal unggul. Cara ckulasi ubu dapat dikatakan berhasil apa-
bila perisai mata kayu berwarna hijau pada umur 15 atau 20 -
hari. Pohon yang berasal dari perbanyakan dengan cara okulasi
berbuah pada umur L atau 5 tahun.

Pohen mangga sering dirusak oleh penggerek ranting dan
penggerek dahan yang bissanya muncul pada a2khir musim hujan.
Buahnya, terutama daging buashnys diserang cleh kepik mangga
( Cryptorhynccus gravis F.) dan larva lalat mangga.
Pencegahan biasanya dilakuk=n dengan membungkus buah atau -
dengan pelepasan serut rangrang. Penyskit yang terutama me-
nyerang tanaman mangga 2dalsh jenis penyakit yang disebabkan
cleh semacam cendawan ( Glcesperium mengiferas).

Penyakit ini menyebabkan bunga layu, buah busuk, dsaun berbin
tik-bintik dan tergulung - Pemberantasanhya dapat dilakukan
dengan penyemprotan dengon bubur bourdeauX. Penyakit Diplodia
sp. menyerang luka-luka pada tanarnan muda dan menyebabkan ke
matian tanaman tersebut. Pencegahan dilakukan dengan penyem-
pretan bubur beourdeaux atau deugsn menutup bagian kulit yang
diserang dengan parafin cabolineus.

2. Pengepakan dan Pengangkptan buain mangga.

Dalsm bidang pemesaran arti atau persnan pengepakan a-
dalah mudah dimengerti pemanfaatannya baik untuk kepenti--
ngan bagi predusen maupun kcnsumen.

Pengepakan pada sayuran dan buah-buahan mempunyai arti atau
fungsi sebagai berikut

1. Adanya suatu proses pengengkutan.

2. Perlindungan Gori hasil tersebut.

3, Terdapatnya jumlsh tertentu dari hasil itu dalam

alat paking.,

Jenis kayu untuk membuat peti sebailknya kayu y-ng berwarna
putih dan lentur seperti :- Kayu teki (Albizia lebbeck Benth)
- Kayu Kenanga, - Kayu jinjing.




Rahasia pengepakan sayuran dan buah-bushan ysng baik
adalsh menyusun lapisan dasar yang b~ik. Behan pembantu ba-
ik berupa bantalan atau "cushion’ maupun liner dapat diberi
kan pada bagian atas, bagian bswah wadah, diantaranya hasil
dslam wadah atau pada setiap tenpat dimana hasil bersentu-
han dengan wadah pengepak.

Pengangkutan memegsng peranan yang menentukan pada -
harga total hasil tersebut karena setiap tingk~tan distribu
si hasil dalam pemasarannya, herhubungan erat dengan masalah
pengangkutan. Pengangkutan yang besar volumenya, bi2sanya -
akan dimulai dari pembeli seterpat, pusat-pusat pengumpulan,
stasiun pengepakan, gudang penyimpanan, eksportir dan imper
tir, Biasanya prcses pengangkutan dilakukan dengan tenaga -
msnusia, hewan, kendaraan bermotor, kapal, kereta api dan -
pesawat terbang.

Beberapa pertimbangan penting dalam preses pengsngkutan ha-
sil hortikultura, terutama sayur-sayiaran dan buah-bushan se-
bagai berikut
1. Pada preoses pengangkut af “jarak pendek adalah
- kekukasn mekanis ( Yechanical injury )

- kontaminasi
~ suhu ekstrim,

2. Pada proses pengangkutan jarak jauh akan terjadi ge-
jala kerusakan hssil yang discbabkan oleh
- Perkembangan jamur
- kelayuan.
- pemanasan akibat prcses respirasi yang masih ber-

langsung setelah hasil dipanen.
)

3. Peristiwa gbncangan (shck dan getsran (vibration)

3. Peranan Penyimpanan Buah.

Dalam garis beearnya tujuan penyimpanan hssil hortikultura

dibagi atas tiga golongan atau kepentingan, yeitu :




1. memperpanjang umur kesegaran hasil.

2. menjamin persediaan bahan mentah bagi pabrik-pabrik
pengclahan.

3, memasarkan hasil tersebut ke tempat-tempat yang ja-

vh letaknya.

Perlu diperhatikan bahwa hasil lepas p=nen masih hidup,da
lam arti di dalam bahan itu mssih terjadi prcses-prcses seper-
ti halnya pada benda-benda hidup lsinnya. Jadi ketahanan simpan
nya dipengaruhi oleh fakter-faktor yang berasal dari dalam dan
luar tubuh hasil-hasil tersebut

Faktor-Faktor yang berasal dari dalam .

as Pernafasan { respirasi ).
Proses pernafasan vang terjadi di dalam hasil bush atsupun
sayuran tersebut merupakan proses pengikatan cksigen cleh
persemgamaan karbcen yang terdapat dalam  gula, menghasilkan
002 dan H20 dan energi psnas, juga bau-bauan dan ethylene.
Preses ini menyebabkan menurunnya . mutu dan akhirnya terja-
di pembusukan: dimana bahan akan berubah nilai seketika.
gizi dan kesehatannya. Pada umumnya energi panas yang diha
silkan cleh proses pernafasan ini bertambah besar sesuai -
dengan kenaikan suhu atau dengan perkataan lain kecepatan
proses ini akan bertambah besar sesuai dengan kenaikan su-
hu. Jadi energi panss yang dihasilkan tergantung pada je--
nis bahan itu dan keadaan suhu dalam ruang penyimpanan.
Waktu penyimpanan hasil itu ditentukan oleh kecepatan per-
nafasan dan jumlah z~t-z-t yang digunakan dalam preses itu.

b. Transpirasi.
Transpirasi adalah proses penguapan yang berasal dari ja-
ringan hiduﬁ. Penguapan air dari jaringan dipengrruhi cleh
kandungan air pada jaringan itu. Maka dalam keadasan yang -
sama jaringan yang berkadar air tinggi ~kan lebih cepat ke
hilangan air dari pada yang berkadar =2ir rendah. Kecepatan
proses penguapan ini tergantung pada suhu dan lembab nisbi

I‘\
i
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udara (RH) disekitarnya. Kelembaban rendah disertai suhu
tinggi menyehabkan prcses penguapan yang tinggi pula dan
sirkulasi udara dapat mempertinggi kecepatan prcses pe--

nguapan tersebut.

Aktivitas jazad renik.
Sayur-sayuran dan bush-bushan merupakan tempat tumbuh

yang baik bagi jszad renik (bakteri, cendawan dan ragi),di-
mana tempat tumbuh tersebut akan dirubah menjadi ~zat-zat - -«
yang lebih sederhana dengan mengelusrkan energi yang akan -
digunakan bagi kehidupan ~.

Akibat aktivitas jazed renik tersebut ter jadi perubahan-pe
rubahan tekstur, flavour (aroma,rasa) wsrna dan nilai gizi,

Aktivitas eniima (enzime).

Kerusakan yang ditimbulkan oleh aktivitas. enjima umpama’ 9
terjadi prcses fermentasi, perubshan. warna, tekstur men jadi
lembek dan timbul bau-bauan yang tidak diinginkan pada ha--
sil tersebut.

Waktu pemetikan (maturit ). .

Ketahanan hasil-hasil hertikultura (ssyuran dan buah-bushan)
dalam tempat penyimpanan<ditentukan pula oleh waktu pemeti-
kan yang tepat (tingkat kemasskan yang tepat). Pemilihan va
rietas dan tingkat kematsngan yang tepat akan mengur=ngi ke
rusakan dan akan mempunfai umur kesegaran yang lebih pPAanjang

dalam penyimpanan.

Faktor-Faktor vane herasal dari luar.

a. Suhu penyimpanan ,
Aktivitas jazad renik , proses respirasi, prcses pengu
raiasn cleh enjima dan peruhahan-perubahan kimia yang -
terjadi di dalam sel bahan-bahan, semuanysa dipengaruhi
cleh suhu, Jadi dapat dikatakan bahwa suhu penyimpanan
merupakan faktor penting yang menyebabkan kerusakan/--
pemhusukan hasil-hasil itu. Penurunan suhu memperlambat
aktivitas metabclisme don proses pembusukan., Maks diha

rapkan makin rendah suhu penyimpanan, makin lama ketae
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tah2anan simpan dari hasil-hasil itu, karena effek memper-
lambat pembusukan sebanding dengan penurunsn suhu.,

fkan tetapl penurunan suhu yang lebih rendah dari batas -
minimum akan menyebabkan timbulnya kelainan yang dapat me-
ngurangi atau merusak bentuk (tekstur) dan menyebabkan ha-
sil itu lebih peka terhadap kerusakan/pembusukan.

Preses kerusakan ini dinamakan "Chilling imjury" ini ter--

gantung pada jenis kemeditimya.

Kelembaban .

Kelembaban udara didalam ruang penyimpsnan mempunyai -
pengaruh yang langsung terhadap mutu dari hesil-hasil yang
disimpan. Kelembaban yang terlampau rendah akan menyebab--
kan kelayuan bagi sayuran dan menyebabkan pengkeriputan -
pada buah-buahan, sedangkan kelembaban yang terlampau ting-
gi memudahkan ter jadi proses kerusakan/pembusukan akibat - .w=t;
pertumbuhan cendawan atau jazad renik lainnya.

Pengenalan Pemakaian Lilin Pads . Bush.

Buah-bushan mempunyai. &ifat yang mudah rusak. Jumlah
kerusakan lepas panen skan/meningkat ksrena pensnganan yang
kurang baik, kerusakan-hasil hortikul¥ura mencapai 40 ‘% bah
kan lebih, Jumlah ini 'mendatangkan kerugian yang cukup be--
sar, Memproduksi, menangani dan memasarkan hasil merupakan

kegiatan yang saling menunjang. Kegintan lepas panen buah--
buahan antara lain pemetikan, pengepakan, pengangkutan, pe--
nyimpanan, pemberantasan penyakit dan pengolahan hasil., Pe-
nanganan yang baik akan mengurangi kerusakan hasil selama-
waktu antara psnen dengan konsumsi. Mempertahankan kesega-
ran buah berarti memperpanjang waktu simpanannya. Hal ini
merupakan sebagian kegiatan lepas panen yang sangat penting
Lapisan 1ilin bertujuan menutupi sebagian stomata yang ter-
dapat pada kulit buah, Dengan tertutupnya sebagian stomata
maka akan memperlambat laju respirasi yang berarti proses -
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metabolisme yang terjadi akan diperlambat juga. Hal ini akan
memperlambat kematangan buah.

Penelitian mengenai pembungkusan dan "Geating" atau pe-
lapisan dengan 1ilin pada mangga telah banyak dilakukan baik
diluar negeri maupun di Indcnesia, Sudibyo (1975) meneliti -
pengaruh pembungkus terhadap mangga Gedong, mengatakan bahwa
pembungkus mangga dengan kertas minyak berpengaruh nyata ter
hadap persentase susut berat, dibandingkan dengan tanpa bung
kus. Begitu pula antara pembungkus polyethyle berventilasi -
dengan tanpa pembuiizkus, dimana persentase susut berat pada
mangga yang diberi pembungkus lebih kecil.

Selanjutnya dikatakan bahwa tidak ada perbedaan ant=ra pem-
bungkus kertas minyak dengan pembungkus pclyethylen.

Penelitian mengenai pelapisan 1ilin pada buah-bushan
dan sayuran telah dilakukan oleh Roosmani (1975), Buah dan
sayuran dicuci dan dikeringkan dengan pengering udara panas.
Setelah kering direndam dalam emulsi 1ilin yang telah dicam
pur dengan fungisida (Benlate 50, sebonyak 0,2 ) selama -
30 « 60 detik.

Kemudian kemediti itu dikeringkan 1agi dengan pengering uda
ra p?nas, dan sisimpan pada temperatur kamer dengan kisaran
temperatur 20 - 29,900 dan RW 54 -~ 85 5.

Daya tahan komcditi tersebut dapat terlihat di bawah ini :

Tabel: 1. Daya tahan bush-buahan dan sayuran yang dila~
pisi 1ilin (Roosmani, 1975 ).

Komoditi Dava tahan (hari )
Tanpa 1ilin} Dilspisi 1ilin,

Apel Malang N2 30

Jeruk Siam 10 21

Mangga Indramayu 6 12

Tomat 20 50-60
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Penelitian yang sama juga dilakukan di Myscre India
terhadap buah-buahan dan sayuran yang dilapisi 1lilin dan di
simpan pada suhu ruang ( 77 - 86°F dan KH 45 -~ 60 % ), Hasil
penelitian tersebut tercantum di bawah Tabel ini.

Tabel: 2. Daya tahan buah-bushan yang dilapisi 1lilin

( India).
i Daya tahan (heri)
Ko Jugg Al i o Tanps 1ilin } Dilapisi 1ilin
Apel (Gelden delicious) 16 32
Jeruk keprok (Mandarin) 11 20
Mangga ( Alphonso) ji ) 18
Cabe hijau 5 7
T om a't s 14
Kelapa muda (dengan sabut) 14 28
Y. o

Suatu formula 1ilin diberikan cleh Zenith Processing
Inc. Califernia dan diccba dibawah pengawasan Dewan Peneli-
tian Pertanian India pada Central Food Technological Insti-
tute (CYTRI), Selama dua tahun dilakukan percobaan terhadap
berbagai jenis buah ~bushan-dan ssyuran. Bush-bushan dan sga
yuran dilapisi dengan emulsi 1ilin yang mengandung fungisica
dengan konsentrasi tertentu, Perlakukan ini ternyata memberi
kan ketahanan terhadap buah-huashan dan sayur-sayuran skibat
kerusakan selama penyimpanan, peng-ongkutan dan pemasaran,
Waktu simpan menjadi lebih lama dan penampakannya menjadi -
lebih baik., Cara pelspisan ini dikembhangkan terus di India.
Fermula 1lilin yang dipaltati merupskan campuran 1lilin dari -
tumbuh-tumbuhan (tebu, carnauba,sisal) dengan 1ilin mineral
petrecleum (parafin, mikrokristsalin),

Di India umumnya digunskan lilin dsri tebu untuk mengganti-
kan 1ilin carnauba yang masih diimport. Lilin tebu ini dipe-
roleh sebagai hasil sampingan pabrik hula,
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Untuk membuat emulsi 1ilin diperlukan bshan pembentuk
emulsi (emulsifier), bshan pembuat erulsi digunskan triotancl
amin dan asam oleat. Untuk mencegah pembusukan buah atau sayu
ran karena mikroba, perlu diperlukan sejumlah tertentu fungi-
sida atau bakterisica,

Pelapisan dengan emulsi 1lilin, dapat dilakukan dengan
cara pencelupan, penyemprotan dan pengolaan,
Anjuran dari centrsl Fecod Technclogical Resenrch Institute
untuk pelapisan 1ilin pada buah-bushan dan sayursn adalah -
sebagai berikut
a. Konsentrasi emulsi 1ilin :

6 persen : untuk pisang,pepaya,mangga, jambu,n~nas,
8 persem : untuk apel.
12 persen : untuk wortel, kentang,ketimun,cabe.

b. Fungisida astau bakterisida serta kcnsentrasi yang diperlu

kan :,

1. Sodium-O-phenylphenate (S) PR} atau Safetry : 0,25 5 -
2,00 %

2. Sodium hypochloride (NaOC1), : 0,015%~1,00 3

3. Benlate 50 2005 CaBR 20,

L+ Thisbencazole 60 % : 0,200 - 0,50,

5+ Brassicol 75 : 0,500 - 1,00 %

c. Cara pemskaisn fungisida atau bsakterisida

Ada tiga cara menggunakan fungisida atsu bakterisida ya-

w b D

1. Dicampurkan ke dalam emulsi 1ilin sejumlsh tertentu
fungisida atau bakterisida yang telah dilarutkan de-
ngan sedikit air,

2. Dipakai sebagai bahan pencuci komoditi.
Larutan fungisida atau bakterisida dipskai untukmen-
cuci kemoditi sebelum kemoditi dicelupkan ke dalam -
emulsi lilin,

3. Disemprotkan pada kebtas yang dipakai sebagsai pembung
kus buah.,
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Cara membuat 1 liter emulsi 1ilin dengan konsentrasi 12-
persen. Ditimbang 151,29 gram 1ilin. Dimssukkan ke dalam
suaturtempat yang tahan panas. Lilin dicairkan kemudi=zn -
bila telah mencair masukkan 16,04 ml. asam oleat sambil-
diaduk-aduk. Lalu tambahkan 25,60 ml. trietaho*}amine sam

bil terus menerus diaduk.Setelah pefNerapa menit tambahkan
air rmendidih sebanyak 500 ml. penga%?kan harus dilskukan

terus menerus. Bila emulsi telah terbentuk dengan sempurna
maka cepat-cepat dinginksn pada air mengalir (kren), Tam-
bahkan larutan fungisida atau bakterisida ke dalam emulsi
1lilin. Kemudian volume ditetapkan dengan air dingin hingga
vcelume mencapai 1 liter maka diperoleh 1 liter emulsi 1li-
lin dengan konsentrasi 12 persen. Untuk mendspatkan konsen
trasi emulsi 1ilin 6 persen, maka sebelum dipskai ditambah
kan satu bagian air dingin ke dalam satu bagian emulsi 1i-
lin 12 persen.

Untuk membuat emulsi 1ilin tidak)bcleh mem=kai air sadah
karena garam-garam akan merusakkan emulsi 1ilin. Untuk -
menguji sadah atau tidaknya,eir yang dipskai dapat diuji
dengan menambahkan sedikit-emulsi 1ilin ke dalam sejumlah
kecil contch air yang diguns=kan untuk membuat emulsi,tung
gu 5 sampai 10 menit, 'bila kemudian terjadi endapan dan -
emulsi menjadi terpisah mska contoh air yang dip-akai ada
lah air panas. Emulsi 1ilin yang belum dipakai, emulsi -
1ilin yang telah dipakai jangan sisimpan kembali.

Cara mencelupkan kcomediti ke dalam emulsi _1ilin.

1. Buah-buahan dan sayur-sayuran dibersihkan dan dicuci
dengan air kemudian dibiarkan kering,

2, Setelah kering bush.buahan dan sayuran dicelupkan ke
dalam emulsi 1ilin dengsn konsentrasi tertentu, selamag 30
30 = 60 detik,

3. Lalu diangkat dan diletaklan di stas rak.

L. Disimpan pada suhu kamar atau suhu rendah sambil do-

angin~anginkan,
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Dari hasil penelitian di India pada Central Food Tech-
necleogical Research Institute, Myscre dengsan pelapisan emulsi
1ilin terhadap daya t aharn beberapa buah-bushan dan sayuran di
sajikan di bawah ini

Tabel: 3. ilasil perccbaan pelapisan lilin terhadap
daya tahan beberapa buah-buahan dan sayur-

sayuran.
. Kensentrasi erulsi i Daya tahan/waktu
Kemediti 1ilin yang dipakai , simpan (hari pada
% | thu kamﬁrih 2
i Dengan i Tanpa
f lilin___4__lilin.__,
Apel 3 32 |16
Apckat b ¥ e S
Pisang 6 1.9 7
Anggur L 12 6
Jeruk 9 30 12
Mangga 6 18 1h
Papaya 6 L 2
Nanas 6 10 7
Tcmat 9 iy 7
Kentang 12 80 40
Ketimun 12 7 L
Cabe 12 9 L
Wertel 1157 9 6
5, Proses Pemagaran Mangga.

Yang menjadi perhatian adslah pemasaran mangga segar baik
digunakan sehagai bahan haku pabrik pengolahan maupun di-
kensumsi dalam bentuk segar . Produk clahan dari mangga -
seperti juice, jam, Jjelly, picle dan buah dalam kslengan

sebagainya, karena mempunyal masa simpan yang relntif le-
bih 1lsma, juga pengepakan dapat dilskukan lebih bsik,maka
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masalah pengengkutan, penyimpanan dan pemasarsn tidak sesu-
1it mangga segar.

Dari beberaps hasil penelitian teknoclogl lepas panen
maka pemasaran mangga segar g¢apat mencapail daerah pemasaran
yang luas, asalkan perlakusn yang disarsnkan sejak mangga-
diprnen samp2i dengan dikensumsi, diperhatikan dengan baik

Sebaiknya dibangun pabrik pengclahan mangga dipusat
predusen sehingga dengan demikian dapat menjamin kounsumsi
dalam jumlah besar dan secara rutin, Sedangkan di pusat --
konsumen seperti di super market, dan jugs di pusat produ-
sen dibangun sarans penyimpeonan buah-huahan seperti ccol -
recem atau sistem penyimpenan atmesfer terkcntrol,

Alangkah baiknya bila teknclcgi hypobaric storage and trans
pcrt - dapat diterapksan dalam sistem peng-ngkutan d=n pe--
nyimpanan,

Dengan demilkian kehilangan jejak diprnen sampsi dengen

dikcnsumsi menjadi kecil, fluktuasi; herga rendah dan terse:

dianya buah hanya secaraz musimanCdapat distasi.
Dengan pemasaran yang baik petani dapat dirangsang untuk

berpreduksi.
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B A B. III
BAHAN DAN METCDA PERCOBAAN

A A———— . i —— s -
e -

Delam pelaksanaan percobaan untuk melihat kemampuen e-
pulsi 1ilin untuk menunda pemasakan buah mangga ini dilakukan
peninjauan beberapa daerah penghasil buah mangga untuk meli--
hat potensi buah mangga .. serta pelaksanaan percobaan se-
cara laboratorium,

Peninjauan daerah penghasil mangga dilakukan ke daerah
Probolinggo. Jember, Boionegoro serta mengumpulkan data poten
si buah mangga di Dinas Pertanisn Tensman Pangan Prop. Jdetim
di Surahbhaya.

Untuk melihat usaha industri pengalengan buah, juga di
1akukan peninjauan ke industri pengalengan buah dan sayuran
4i Batu, Malang Surabaya. Di malang Industri Hartin hingga
kini belum memproduksi huah mangga dalam kaleng. Dermikian -
pula industri pengalengan buah di Surab=ya.

Pelaksanaan perccbaan untuk melihat-kemampuan emnlsi 1ildin

/mang?a :
smtuk renunda masa masalk 4i1akukan beherapa tahap, y=itu

1. Penyediaan pa@ikkias  ¥2NE diperlukan

5. Penenann variablélyang digunakan.

3, Pembustan emylsi 1ilin 6

6. Pemetikan buah mangga.

x, Pelaksanaan pelapisan erulsi 1ilin pada bhu~h mangga.

6. Anslisis mangga secara fisik dan kimia.

ad.l. Penyediaan pern1anan_xang_dip9r1nkan,
Untuk membuat larutan ermulsi 1ilin dibutuhkan alat-alat

seperti

a. Bak penampung emulsi 1i1in (gel~s besnrfukuren 25
liter). |

b. Hot plate (pemanas 1istrik).

c. Beaker glass ukuran 1 liter.

d. Neraga halus.
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Untuk keperluan pengujiuan mangga dibutuhkan alat-alat
a, Hardness Tester
b. Alat-alat gelas labcratorimm.
¢c. Pisau stainless steel.
d. blender.
e, thermcmeter.

f£i dlls
Untuk keperluan pengamhilsn mangga dari kebun dihutuhkan
werung plastik sebagai tempat untuk pengsn gkutan dari kebun
ke lahoratoriun.
Sehagai tempat penyimpanan mangga yang telah dilapisi emulsi
1i1in diperlukanrak kawat.

2d.2. Penentiman varishle yang digunakan,
Pada percchaan ini dismhil beheraps ysrishle yang aapat

mempengaruhi hasil akhir, y=2itu

a. Macam 1ilin, dari 1ilin towon (heef wax) er Holland
dan 1ilin mineral lokal.

b.Jenis mangga, vakni lMangga Gondo, mangga Kuweni dan
Vangga Manalagi. Yang diambil di Pasurvsn d=n Pro-
bolinggo.

c. Lama waktu pengamatan pad- mangga yang telah dila
pisi emulsi 1ilin, dari h-ri ke-2, L, 6,8 hinggs mangg

mangga telah membusuk,

ad.3. Pembuatan emnlsi 1ilin 6 %
Fmulsi 1ilin 6 % ini dibuvat dari dua macam 1lilin, yaitu
beef wax dan 1ilin mineral ysng didasarkan pada keterse
disan di pasar Surabaya pada saat penelitian berlangsung.

Pada pembuatan emulsi 1ilin 5 liter dengan konsentrasi
6 % dilakukan sebagai berikut

Sebanyak 378,32 gram 1ilin ditimbang, dimasukkan
ke dalam gelas piala dan dicairkan di stas api. Setelah
mencair 1ilin tadi, dimasukkan ke dalamnya asam oleat
10,10 ml, sambil diaduk-aduk.,




19

Tambahkan pula 64,00 ml. triethanol srin. Aduk terus mene-

pus, setelah heberapa menit masukkan lebih kurang 1000 ml
sir mendidih sambil diaduk., Bila.emulsi telah sempurna ce-
pat-cepat didinginkan pada air “mengalir (kran), kemudian
emulsi 1ilin ditepatkan dengan 2ir dingin hingga volure men
capai 2,5 liter. Konsentresi yang dipercnleh adalah 12 Y.

Rila hendak memhu~t 5 liter emulsi lilin dengan konsentra
si 6 persen pads pemakaian tambahkan lagi 2,5 liter air --

dingin.,

ad A .Pemetikan buah mangea

Mangega yang digunakan pada penelifisn ini ads tiga denis
yaitu L : 1. Fangga gondo.

2. lMangga Kuweni

3. Mangga lanalagi.
Mangga gondo diambil didesa Pasrepsn P~suruan ysng dipe-~
tik pada tangga 28 Nopember 198L, kerudian dimasukkan da
1lam karung plastik dan diangkut ke Surahaya dengan Bus -
umur untuk siap dilapisi emulsi 1ilin di laboratorium.

Fangga Kuweni diambil diddesa Paspran, Pasuruan yang
dipetik pada tanggal 29 Desember 1984y kermudian dimasuk-
kan ke dalam karung ‘plastik d»n diangkat dengan hus nmum
menuju Surabaya untuk siap dilapisi erulsi 1ilin di Labo
ratorium.

Mangga Manalagi diambil didesa Gending, Proholinggo
yang dipetik tanggal 2 April 19..5 kemudian dimasuklkan da
1am karung plastik, diangkut dengsan bis umum menuju Sura
baya untuk siap dilapisi emulsi 1ilin.

Untuk mangga Gendo berbentuk lonjong herukuren panjang -
berkisar antara 16 sampai dengan 18 cmy uiungnya bulat,se
dikit berlekuk, berwarna hiisu kekuning-kuningsn, psada u-

jungnya hiiau tua, Daging huahnys tebal, berwarna putih -
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kekuningan. .
IFangga kuweni herbentuk bulat berukuran panjisng 12 s=nm
pal 15 cm, u’ungnya hulat, berworns hiisu tu~s berbintik -

bintik hitam. Daging buvahnya tipis, herserat hany=k.
Mangga manalagi berbentuk loniong hervkurasn panjang berki-
sar antara 14 sampai dengan 17 cm, uiungnys bulat, sidilkit
berlekuk Werwarna kuning, pada uiungnya hiiau, berbintik--
bintik jarang berwarna putih dan ditengahnys berwarna co--
klat, dagingnya tebal, hampir tidak bhersers=t.

ad.5."2laksanaan pelapisan_emulsi 1ilin pada_bush mangea.

Mangga yang telah dipilih, dicuci dsn ditiriskan air-
nya hingga kering. Kemudian dicelupkan ke d2lam emulsi 1i
1in konsentrasi 6 % selama waktu 30 detik hingga semua --
mangga nampak terendam dalam ermulsi 1ilin tadi, dengsan ta
ngan yang dibungkus plastik.

Buah yang telah dicelup diletaklkan hati-hati di atas
rak kawat dan disimpan pada suhu)kamar untuk kemudisn dila
kukan pengawetan.

Pada hari ke 2,. dan seterusnya dilskukan pengamatan
secara fisik dan kimia dhaik mangga kontrel (tanpa pelapissen
emulsi 1ilin) maupun ‘mangga yang dilapisi, hingga ter jadi
pembusukan mangga.

ad.6. Apalisis mangga secara fisik dan Kimis.

1. Pengamatan kerusakan secara fisik/visual,

Buah mangega yang telah dilepisi maupun yasng tidak dila
pisi emulsi 1ilin diamati kerusakannya setiap selang ?

hari berturut-turut. Pengam2atan kerusakan herdasarkan
kerusakan fisis dan biologis.
2. Uii organoleptike=

Cara yang dipakai adalah skoring test panelis ( 5 orang)

memberikan nilai pada setiap perlakuan buah terhadap ra-

sa daging, bsu dan warna daging.,
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Penilaian terhadap organoleptis tersebut masing-mosing adalsh
seb2gai berikut
Untuk rasa O = tidak manis/asam.

X = agak monis/agak asam.

XX = manis.

XXX = sangat menis.

Untuk warna daging
P = putih
a.k. = agak kuning.

k. = kuning.
k.s. = kuning sekali.
Untuk hau
tt = tidak tajam
at = agak tajom
8t = sangst tagjam

Tabel: 4. Contch blanko daftar isi=n pfda uji crganoleptik,
hari ke n.

T crang kel or<pglre-2 or-ng ve3 or-ng kel orﬂp;
Ilangan R W B &KW B ROW B Ry W BoREmDs

Kentrol I
IT
T 2
Weeaz o :

— e s

Emulsi
14T4in II
T

mineral
Ratna?

"Erulsi I
1i1in LI
tawen IIT

Rata2

4.




kan alat tekstu

r merk Keri

Unfuk mengu ji kpbprqsan m~ngga dengqn kn’ltnya diguna-

semakin besar =ngkanya menun juk

kan serakin keras mangga tersebut. Hardness Tester JIS dari

O hingga 100,

Hasil uji tekstur mangga disajikan d2lam tahel seperti bheri

kut
Tabel: 5, Hesil an-lisis tekstur mengga 4.
e
Perlakuan Ulang-n |, Pengamrtan Hari ke
2 L 6 8 10 12
i
Kentrol LI
ITX
Rata2
Emulsi I
1ilin i
Ifineal L
“Ratag
Emulsi I f
1iilan LT
Tawen LI
Rata2

Penetapan kadar

air,

Jumlah ccntch manggsa y2ng telah dihancurkan dengan bhlender di
timbang dengan teliti da1qm'botol timbang, kemudinsn dimasukkan
ke dalam lemori pengering pada suhu 105°C selama lebih -kurang
3 jam, Sisa keing dirmasukkan ke dalam eksiketor dan setelsh di
ngin ditimbang. Pengeringan diulengi sampai sisa kering menca-
pai bohot tetap.




Kadar Gnla Total.

Timbang dengan teliti 1 gr. contch yong telah dihaluskan.
Dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml tamhohkan air suling
kira-kira 50 ml., dan tamhahksn 5 ml. HC1l Bd.l,15.
Dipanaskan dalam penangas air dengan suvhu 68°_70%¢ selamsg

10 menit (terrcmeter dalam labu).

Selanjutnya cepat-cepat didinginkan sampai 20°C

Netralksn larutan dengan NaOil ( PP sebagai penuniuk).
Impitkan sampai tanda, s-ring.

Pipet 10 ml. damgnman dan rosuklan ke dalam erlenmeyer, tan-
hahkan 15 ml air suling, 25 ml larvtan Luff d-on beberapa bu-
tir hatu didih.

Samhungkan dengan pendingin tegak den selanjutnys dipensskan
hingga mendidih selama 10 menit (stop watch).

Kepmdian covat-cepat didinginlen dnlar 2ir yang nepael i
dongan digcyang mendidih oaler o 10 panit (3tcp vatch),
Kervudian cepat-cepat didinginksn dalam air yang mengalir dan
jangon digeyang.

selanjutnya tambahkan 15 1 lerutan KJ 20 5 don 25 m} H2SOA6N
Jod yang dibebaskan dititsr dengsn tio 0,1 Nidengan ksnji se-
bagai penun juk,

Suatu percobaan blanko diker jakan dengan 25 ml air suling
dan 25 ml larvtan Luff, Selisih derickedus titrssi adalsah se-
tara dengan glukesa, fruktoss atau guls invert yang ada, dihi
tung dengan pertolcngan daftar penyusutan gula dengan Luff ),
Perhitungan
Kadar gula total (%) =

Hasil daftar (mg) x pengenceran x 100 %

mg.‘contoh:_
Total padatan terlarut,
Timh~ng dengan teliti lhr contoh yang telah dihakusken,
Dimasukkan ke dalam labu ukur 50 ml, tambahkan air suling kira

kirs 25 ml, kccok, impitkan sampai tanda dan saring. Saringan
dibaca pada HRefractcmeter dan total padatan terlarut dapat di-

baca pada skala yang ada,




Penetapan Tekstur Mangga.

Dari setisp mangga divji tekstur (kekerasan) pada kea-
daan utuh (dengan kulitnya )5
Dengan menggunakan alat tekstur psda bagian ujung yang lancip
(jarum) ditekankan dipermuksan kulit mangga. Pengemotan hasil
nya ada2lah hinggs jarum menembus kulit bush mangga, dicatat

angka yang ditunjukkan alat tekstur tersebut. Begian buah mang

ga yang diuji dibagian atas, tengah dan bawah.

Uii chvektif tes:

Ohyektif tes dilakukan dengon p=anel tes menggunakan pa-
nelis sehanyak 5 crang ysng masing-masing menentuka=n rasa,
warna daging dan hau daging bush mangga. Penilaian yang di-
amhil severti tercantum pada t=bel vntuk mrsing-r=sing penga-

matan terhadap rasa, warna dan hasu.




HASIL DAN PEIBAAASAN,

|

. A. Hasil peniniauan ke heherapa d-erzh penghasil _buah _manges.

Dari hasil peninisuan d-=ri heberapa daerah pctensi bu-h
mangga di Wilayah Jawa Timur dapat dilaperkan bahwa di Pro-
beolingge dan sekiternya pada tahun 1984 sajna tercatat jumlsh
pchcen yang telah herbush ads sebanysk 201,139 pchen sedang--
kan yang belum bhernuazh ~da 140,017 pchon dengan prcduksi se-
bagai bush mangga sehesar 396.156 Kuintal dari berbagai je-
nis mangga yang ada di deershnya, disebutkaen pula rata-rata
preduksi per pohon tercatst 197,3 kg.

Sebagaei gambaran di deerah Probelinggoe ini disajikan dalam
Tabel 6: di bawsh ini.

Tabel 6. Dat~ Inventaris prednksi bush manggs th.
198L di Probolingge.

Noj Jenis Manggs { Bim.berbuahl Sudsh herhush Jnhlﬁ%—PTR%, Refa,
1.| Arum IManis 5h ., 660 76.962 ;131.622.1ﬂ5.454 21.C
2.| Gadung ¢,902 14 .815 i U7 38,5621 il
3.| Manalagi Probl| 31.41C 38.410 69.820| 63,988 16¢
L.| Manalagi Situb 592 3,6 3,668 | 2.2099/7
5,| Gelek 15,0097 2342142 38,3391 39,750 77
6, M ad u 6.093 13.258 19,3571 1 23,840 07
7. Lain-1ainr | 20,876 31.788 58.66L | 4,6,029{14.
!
Jumlah : 140.01¢ 201.139 341156 396,910,1"

Dari data di atas ternyata mangga jenis arum mani menemp-
ti peringkat ter-tas dengan jumlah pohcn potensial 131,622 pche
dengan produksi pada tahun itu sebesar 185.454 kuintal pchon d-
ngan produksil rata-rata per pchen 240,9 kg. di atas rata-rata
ri keseluruhan mangga yang ada di daersh wilaysh Proholinggo.
Disusul mangga Hannlagi Proholinggo, Golek  Gadung, Madu dern
nalagi Situbondo.




l2in-1ainnya yang kurang terkenal.
Keta Jember dan sekitarnya juga merupsakan daerah potensial

huah mangga yang pada tahun 1984 tercatat produksi sebesar --
30,406 kuintal bush dengan jumlah tanaman yang produkstif se-
banyak 60.812 pchon.

Adapun data selengkapnya disaiilan d=lam Tahel di bawah ini

L

Tahel: 7. Deta inventaris produksi Tanaman dan hnah
Mangga di Kabupaten Jember th, 1984,

= i
Ne. Jdenis Mangga  Blm., | Sudsh | Jumlah LProduk
herbuah Bprhu f si Kwt. Rata2/ph
1. Arum manis 17.508 1 21. 313 l38.921 10.656,5( 5C g}
12. Gelek 11.400 16,2[,_0 27 .60 g.120 BE
3. Mangga lain 68,913 23.259 132.182 11.629,5 50 W
Jumlah 97.821  60.812 98,843 30,306 50 kg.

Dari data di stas dapat dinyatakan bahwa arum manis me-
rupakan jenis mangga yang hanyak ditanam di Jember sedang Golek
termasvk mangga kedua yang dikenal baik di¢ dember, untuk jenis
mangga 1ain nampaknya kurang digpgtgi secara khusus sehingga ha
nya dikelcmpckkan dalam mangga lain. @alaupun angksnya cukup -
besar,

Dari Kabupaten Bejenegere terdapat di 21 Kecamatan yang

dapat dijump2i potensi mangganya-dengan tiga jenis vang disukai
masarakat Bejeonegero yaitu Arum manis,. Gading dan Golek.
Data triwulan ke 1V tahun‘1984 tercatat ada tanaman yang dapat
menghasilkan sehanyak 82.765 pchon dengan produksi sebanyak --
3110.810 buah atau bila dihitung dalam berat sebesar 10,015,543
kuintal. 5

B. Hesil pengamstan pctensi tanaman Mangga di Wilayah
Jawa Timur.
Dari pengumpulan data pctensi mangga yang diambil dari Dinss
Pertanian Tanaman Pangan Propinsi Doti I di Sunbaya menun juk

f




kan hahwa dari tahun 1979 hingga tahun 1983
| naikan baik jumlah tanaman mauvun ~produksi mangga, seperti -

e - T e AT et

tertera dalam tabel di bawsh ini . (STahaYiens: )iy,

Sedangkan
produksi untuk

Dari data

tensial sekali

sagsaran proyeksi di Jatim untuk lu=s
mangga dapat dilihat di T=hel : 9

di atas menun jukkan bahwa Jawa Timur

skan ketersediaan huah mangga dengen

jenis yang tumbuh walaupun di heberapa daerah hanya

g3 tertentu yang disenangi untuk dikemhangkan dihanding jenis

lainnya.
Jadi bils

mangga maka Jawa Timur sangat mendukung sekali, namun perlu di
sarankan perlunya untuk mendekatkan didaerah penghasil buah --
mangga demi perhitungsn transpcrtasi dan kemudahan menyediakan
bahan hakunya yang lebih mudsh dan terisminnya ke~dan mangga --

dibutuhkan bahan haku untuk pengalengan buah

yang diinginkan.

nampak adanya ke-

panen dan

meriang pPo
herhagai
jenis mang
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C. Hasil pengamatan buah mengea. yang dilapisi emulsi 1ilin.

Bush mangga yang diperlakukan dengan pelapisan emulsi
141in diuji sehagal berikut

a. Uji organcleptik.

b., Uii tekstur.

c. Penetapan kadar air.

d. Penetapan kadar gula.

e. Penetapan tctal padatan terlarut.

ad. a. Uil cregancleptike

Dari uii rase, warna dan bau terhadap buah mengga tanpa
dan dengsn lapis=an 1lilin hasil pengamatannya tercantum
dalam Tabel 10, di baweh ini

Tapel : 10 Hesil pengametan ke tigas jenis langga terhadap

rase, warna dan bau dari hrri ke dua hinggn
Tangga narmpak busuk.

—_—— l T

Parlekuan | Jenis ] Nz i ke,
f Mangga . 2 L 6 . Gt 16 12
RWB R WABSR WB AW B EWB RWEB
Gondo 0 AK TT<Z K AT XXX KS ST
Kentrol Kuweni 0 A TF~X K AT XXX ST
Manalagi| O AB-TT X K AT X4X KS ST
e Gondo 0O AK TT O AK TT X T XX K T XX KS BT L& K3
J?glii Kuweni O AK TT A AK TT X K AT A K T XX KB SRS
Miperal | Manalagi| O AK TT O AK T X K T X KS T AX KS ST XX K3
mmuisi | Gendo 0 AK TT X K AT XX KS T XX KS T X&X KS ST A4
1ilin Kuweni O AK TT O AK TT X K AT XX KS T X4AKS ST Xii .
T awon Mnnnlagik O AK TT @ AK TT X K T T XXKS T AXKS ST XXX KF
PN o

Dari tersebut diatas maka dapat diambil suatu gambaran
pahwa untuk kontrol, yaitu bush mangga tanpa pelapis=n erulsi |
1i1in hanya mampu disimpan hingga hari keenam untuk ketiga marn -
ga yIng digunskan sebagai pengamatan ini.

Dari dua jenis emulsi 1ilin yang digunskan ini nampaknya

1ilin tawen lebih cepat mencapai tingkat lebih tinggi atau le-
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bhih cepat menyebabkan mangga matang untuk jenis Gondo dan Ku-
weni pada hari ke sepuluh kecuali jenis manggas Man=lagi.

Tetapi ketiga jenis mangga nampsknya hany2 mampu bertahan pa-
da hari ke dua belas yang ditunjukkan dari rass, werna dan bau

yang berada pada tingkat tertinggi.

b. Ujli Tekstor:
Hasil uji tekstur buah Mangga dari ketiga jenis disajikan da-

1am Tabel: 11 di bawsh ini.
Tabel: 11 Hasil analisis Tekstur langga Gondo,Kuwenim
Manalagi yang dilapisi emulsi 1ilin dengan
tanpa pelapisan.

| st = I R
Perlakuan: Jenis angga | Pengamstan hari ke X
{ | bt ety 6 s&\ 10 12
] Gendo 65,3 61,7 60,7
Kentrol Kuyweni 63,7 6hy7 G0
I'analagi 67,7 61,3 A0
S S SR o\,
moul si Gondc | 68,3 66~ 61,3 56,0 52,0 46,7
1ilin Kuweni 68.7 ,&8s7 60,3 58,00 55,7 Lbk,7
l'ineral | Manalagi Rl K 0 T W T i N i D
Tmulsi Gondo 6 65,0 66,0 " 53,3 50,0 45,3
Lilin Kuweni 9.7 67,7 59,0 58,3.080,0 38,0
T awon fanalagi 897 667 62,0 58,3 58,0 38,0
- e i

Pada kontrol nampak bshwa ketiga Jjenis mangga Yang diamat.
teksturnya menurun dari hari ke 2, 4 d=n ke 6. Deri ketiga jen
mangga itu mangega Man2lagi mempunyai nilai tekstur poda hari koc-
dua don ke enam yang terbesar, yoitu pada hari ke-dua 67,7 gr/
165 mm2 sedang pada hari ke enam 58,0 gram/165 mm2.

Di hari ke pnam mangga Kyweni mempunyai nilai terendah yskni -
48,0 gram/165 mm2, sedang hari ke dua pengamstan nilainya 63,7
gram/165 mm2, ini yang terendah.
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Untuk perlskusn emulsi 1i1in mineral semuanys mempu ber
tshan hingga hari ke dua belas. Mangga manalagi mempunyai ni
121 terendah pada hari kedua bels=s tetapi pada hori kedua pe
ngamatan mempunyal nilai tertinggi, Sedang mangga gondo pada
nari teakhir ke dua belas nilainya tertinggi ( 4,6,7 gram/165 mm®

Perlakuan emvulsi 1ilin tawon mangga man~lagi pada heri ke™
nilainya tertinggi sedang hari kedu= belas nilainya terendah
sama dengan mangga Kuweni, Gondo ternyata pada hari kedua bela
nilainya lebih tinggi dari kedua ijenis mangga lainnya.

Ditinjau dari pengaruh perlakuan yang digun=kan mrka untu:
mangga gondo hari kedua, pengaruh emulsi 1ilin minersl lebih -
keras dibanding kentrol rmeupun emulsi tewen, demiki=n pula pad
heri ke 4,6, 8 hingga heri ke dua belss. Untuk mengga Kuweni p-
ngaruh perlakuan emulsi 1ilin mineral di hari kedua mempunyai
nilai tertinggi sedang p~da hari berikutnya relatif sama, kecu-
ali pada hari ke dua belss lebih tinggi erilsi 1ilin mineralny

Mangga Manalagl psda hori ke dua ernlsi 1lilin mineral nil
nya tertinggi (71,3 gram/165 mm2), pada hari ke 10 namp=knya e .
mulsi 1ilin Tawen nilainya tertinggi dibanding yang l2in, juga
pada hari ke dua helas.

Dari pengamatan itu mungkin disebabkan untuk emu'si 1lilin
mineral lebih repot menubup peri-pori kulit mangga dibanding -
jenis emulsi 1i1in ttawon, sehingga mampu mempertahenkan teks

tur yang lebih tinggi dari yang lain.

¢ ., Penectapan Kadar Air.
Hasil annlisis kader sir mangga ke tiga jenis tersebut dicar

tumkan dalam Tehel 12, di hawsh ini .

Tabel: 12 Hasil analisis rata-rata kadar pir (%)
jenis mangga Gonde., Kuweni don IMenalagi
dengan pelanisan emulsi 1ilin dan tanpa
pelapisan.



P — ot i~ T ke e i et . — Vi, @

Sl
i PeriékuaniJenis mangga Pengamatan h-ri ke
ﬁ | RETINE  e fRE
‘?’___ﬁ 2 i : , S P S O PRI TP — S
! iGcndo 78,95 87,07 90,35
K ontrecl i Kuyweni 80,72 812k #8057
f { Manalagi 72,91 75,05 80,76 |
| Emulsi Gende 72,03 83,44 87,51 83,66 92,94 98,75 |
il 1ilin Kuweni 2991 1 79,25 81, 59 E81 G0 90 33675123
IMineral Manalagi 80,83 79,38 B4,12.779,73 82,55 72,k
-%mulsi Gondo 73,24 84,55 86,69 67,26 85,68 94,8,
1i1in | Kuweni 79,02 80,09 80,85 81,62 78,40 63,85
Tawon Manalagl 80,791 81,04 83,,3L W 76,568062 ;22873921
| — 2 s 13

Dari tsabel tersebut diatas maka dapatdisebutkan bshwa kn-
dar air untuk ke tiga dienis dan ketiga macam perlakusan di atas
berkisar dari 67,23 % hingga 98,75 %. Kadar 2ir terendah ada -
untuk jenis mangga Kuweni dengan perlakuan emulsi 1ilin miner=s’
dsn untuk kadar air tertinggi 98,75 % untuk jenis mangga gondc
juga dengan emulsi 1ilin minenal.

Untuk jenis mangga Gedos pada hari kedua kadar air terting
gi berada untuk kontrol £78,95 %), untuk jenis Kuweni juga de-
mikian ttapi untuk Jjenis mangga Mannlagi kadar tertinggi ada -
pada perlakuan emulsi 1ilin mineral ( 80.83 % ).

Pada hari ke-empat, jenis mangga Gendo kadar air nya tertinggi

( 87,07 %), untuk jenis mangga Kuweni juga demikian yang terle-
tak pada eontrol.

Untuk Jjenis mangga Mrnalagi perlnakuan emulsi 1ilin minersl ter-
tinggi~ Pada hori ke-enam, perlakusn kontrol untuk jenis manggs
Gonde kadsr air tertinggi.(90,35 % ), untuk jenis mangga Kuweni
perlakuan emulsi 1ilin min}al tertinggi sedengkan jenis manala-
gi tertinggi ada pada emulsi 1ilin mineral,

Pada hari ke delapan, perlakusn kontrcl semua mangga telah rus-

sehingga tidak dilakukan penetapan kedar air, untuk jenis Gonc




i

i

' Xentrol | Kuweni 1Ly 77 16,89 #5535
Manalagi 12,03 13,62 12,47
. | Gondo 7,87 12,58 13,09 16,53 13,5, 11,30
PeuisE | Kuweni 10°93 16,42 12,47 18,51 17,83 16,37
Mineral | Manalagi 112,2° 13,97 17,37 20,72 19,57 18,78
Bmulsi | Gondo 15.20 1,14 15,05 17,90° 15,30 11,40
Lilin | Kuweni 13,52 16,L2 13,53 16,20 17,93 /16,39

32
ada

tertinggi terletak/pada emulsi lilin mimeral, untuk Kuweni e-
mulsi 1ilin mineral nilainya relatif sams dengon emulsi 1lilin
tawon. Untuk jenis manalagi ermulsi lilin miner=1l lebih tinggi
dari Tawon.
Uptuk hari ke-sepuluh, untuk Gonde dan Kuweni emulsi 1ilin mi
neral mempunyai nilai lebih tinggi dibanding emulsi 1ilin Ta-
won, tetapi untuk manalagi lebih tinggi emuisi Tewon.

Untuk hari ke-dusbelas, mangga Gende dan Kuweni kadar air
1ehih tinggi di emulsi Rilin mineral d banding emulsi 1lilin t=
won. Tetapi emulsi 1ilin Tawon untuk manalagl lebih tinggi di-
banding emulsi 1ilin mineral.

Dari uraian di atas dapat dinystaokan bohwa pada umumnya k=2
dar air dari hari ke hari kadnr air semakin meningkst, h»l ini-
disehabkan dengan meningkatnya waktu penyimpanan mangga yang te
12pisi emulsi 1i1in akan menyebabkan msfges menjadi lembek den
huah mangga men jadi lembek juga ini herarti kadar air meningk<!
dissmping kadar total paé%an terlarutnya.

d. Penetapan Kadar Gula.
Apnalisis kadar gula manggald=ri ketigenya dicentumkan dalam

Tahel di bawsh ini.

Tahel: 13 il=sil snalisis rata-rata kedam gula (%)
m jenis . mangga Gondo, Kuweni don lanalagi
dengan pelavisan emulsi 1ilin dan tanpa

pelapisan.

Parlnakuan dJewis mangga Pengamatan hari ke !
| .
* AN 6 8 10 12

- Gondo 39,5913 , 54 12 ;54

Tawen iP’Tanalagi j11,58 1357 10,98 158,93 16,97 ' 1567

o e e

|



33

| Dari tabel di atas maka dapat dikemukakan bahwa kadar
' gula dari mangga deri hari kedua hingga hari kedelapan me -
ningkat tetapi pada hari ke sepuluh dan ke duahelss menurun.

Untuk Gondo antara entrol dengan pengaruh pelapisan emulsi
1ilin p2da hari kedua, nampsknya emulsi 1lilin miner~l mampu
mempertahankan huah mangga dibanding kentrol ataupun emulsi
1ilin tawcn.

Sedsng jenis mangga Kowenl baik nmu151 linin minersl maupun
tawén kadar gula lebih rendh dWhuPdlhg dengan kontrol, teta
pi untuk manalagi nampaknya emuls% lilin t-won lebih rend=h
dari yong la2in.

Pada heri ke-4, buah Gendo kadar gula terendsh ada pada
perlakuan emulsi 1lilin minersal, ﬁétepi untuk kuweni nampanya
hampir sama kadar gulanya. Demikian pula untuk manalagi.
Pada hari ke-4, Gondo kadar guls terendah“ada pada Kontrcl
yang tertinggl ada pada pengaruh emulsi )ilin tawon. Untuk
kuweni terendah ada pada pengaruh emulsi 1ilin mineral,ter
tinggi pada kontrol, untuk m-Tlapigi terendah ada pads kon-
trol gedangkan tertinggi pada emulsi mineral.

Pada hari ke-8, Gondo merpunyai kadar gula lebih reneh
pada erulsi 1ilin mineral dib#=nding emulsi 1lilin t~won.
KFuweni lehih rendah pada’emulsi Tawon demikian puls untuk -
manalagi.

Pada hari ke-10, Gondo mempunyai kadar gula lebih ren-
dah dari pada 1lilin Tawcon untuk 1ilin miner=lnya, tetapi un
tuk kuweni mempunyai kadar gula relatif ssma- Sedang manalagi
1ebih rendah pada 1lilin Tawen.

Pada hari 12, Gendo kadar gula untuk 1lilin mineral re-
1atif semar dengan 1lilin Tawdn, demikisn puls untuk Kaweni,
sedangkan untuk manalgi 1ilin tawon lebih rendsh dibanding

1i1lin I"ineral.
Jadi dari uraian di atas menunjukkan bshwa kemungkinan penga

ruh adanya pelapisan emulsi 1ilin berpengrruh terhadap kadar
gula pada mangganya.
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¢. Penetapan total_padatan terlarut.

Mangga yong dianalisis total padatsn terlarut hasilnya
tercantum di bawah ini, dari data itu Fadar total pada-
tan terlarut berkisar antara 0,80% sampai 1,20 %

Tabel : 14, Hasil analisis rata-rata total padatan

terlarut ketiga mangga dengsn pelapisan
emulsi 1ilin dan tanpa pelapisan.

Kentrel | Kuweni 91, ¢ %l el Ol 0 RO
Manalagi /1,00 1,06 1,0

 Perlakuan « Jenis mqnpgq:r Pengamatan hari ke-
W2t 6 8 O
! :
| <

% | Gendo H 0P ,/0120 50

¢- 2 Y
Fmulsi | condo 11,03 1,03 1,00~9,92 0,87 0,82

t 1ilin | Kuweni 10,82 1,0 a,@N I sniio 2 alkes
Fineral | Menalagi ™ 11,03 1,1-\M73 1/ 0,8 0,86

i )
Emulsi Gendo g1’17 l’QB 0593 0:95 Osbg 0385
1ilin Kumeni [P N30 | 1,090,960 83l 073
Towon | Manalagi 1% 1,03 1,10 1,07 0,88 0,83

e e e R
|

!

Kadar total padatan terlarut untuk mangga yang diamati d-
pat dinystakan bahwa Pada hari ke-2, untuk Gondo tertinggi pa-
da ermulsi 1ilin Tawon, Kuweni tertinggi pada kontrol dan mana-
lagi pada dasarnya relatif sama,

Pada hari ke-4, nampaknys untuk ketiga jenis mangga dan peng.:-
ruh emulsi 1ilin tidsk jauh berbeda.

Pada hari ke 6 Gendo mempunyai nilai tertinggi pads emulsi 1i
1lin mineral.

Pada hari ke-8, untuk gonde relatif Sama,demikian puba untuk
kuweni daa malanagi dari pengaruh emulsi 1ilin terhadap mangga
Pada hari ke-10 , dan ke-12 angka total padatan terlarut tidak
menun jukkan perbedaan yang menyclok. Untuk kenyataan di atas 41
berarti osengaruh emulsi 1ilin terhadap ketiga jenis mangga tid

berpeng-ruh dalam total padatan terlarut Secara unumnya,
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B AB,V
KESIVPULAN DAN SAkAN

Dari uraian dalam bab sebelumnya maka penelitisn ini dapat

disimpulkan sebagal berikut

1. Penundaan penasakan untuk buah mangga dapat dilaksanakan
dengan menggunakan arulsi 1ilin minersl dan juga lilin
Tawon.

2, Daya tohan mangga yang dil~pisi dengen emulsi 1ilin dapat
mampu bertahan hinggs dun belas hari dari perl=akuan ter-
hadap ketigna Jenis mangga.

3. Dibanding dengan kontrol maka daya tahan mengga lebih ber
tahan dua k21i lipat yang diperlakukan dengan pelaplsan
eriulsi 1ilin baik meniral maupun Tawon.

L. Jawa Timur sebagai daerah potensi manggs tidak sisangsi-
kan lagi terutama pada daerah ! Pasuruan, Probolinggo,Ke
diri dan Bendowoso.

5. Hasil uji organoleptik menunjukkon mangga man~lagi lebih
tahan untuk kermatangannya dibanding kuweni d-n Gonde.

6. Uji tekstur puls menun jukkan nilai terendah dimiliki cleh
nanalagi dengan erulsi 1ilin mineral (32,7 gram/165 mm2)

7. Kadar air untuk mangga Kuweni, Gondo dan Manalagi menga-
1ami kenaikan sedikit demi sedikit.

8. Kadsr gula berkisar antara 10,93% hingga 18,78 ', yang se
mula manaik kemudian menurun pada hari ke-10.

9, Kadar tctal padatan untuk kketiga jenis mangga dan penga-

ruh pelapisan erulsi 1ilin nampak relatig sama.

Sar.an:

1. Perlu dilakukan penelitian pengaruh eriulsi 1ilin jenis lair
untuk pelapis mangga yang lebih banyak.

5, Perlunya dilakukan penelitian pengalengan buah mangga untu’
beberapa tingkat kematangsan mangga.
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