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SUMMARY

JUNIAR. The Storage Period of Manggis Fruit (Garcinia mangostana L.) on
Several Maturity Level, Temperature, and Types of Packaging (Supervised by
HASBI and DANIEL SAPUTRA)

The research objective was to study the effect of manggis fruit maturity levels,
temperature, and types of packaging on the shelf life of manggis fruit. This study
was conducted from February to March 2005 at Laboratory of Postgraduate
Program, University of Sriwijaya. The experimental design used in this study
was Factorial Completely Randomized Design with three factors consisting of
manggis fruit maturity levels (tinged with purplc and brown), packaging typcs
(flexible and stretch film), storage temperature (15°C and 25°C) using two
replication for each treatment. The result showed that maturity level had
significant effect on weight loss, color but had no significant effect on hardness,
total sugar and total acid of manggis fruit during storage. A suitable packaging
type for maintain the quality of manggis fruit with maturity level of tinged purple
was flexible had the shelf life of 33 days and of stretch film for manggis fruit

with maturity level of brown had the shelf life of 39 days. A storage temperature

for maintain quality was 15°C.



RINGKASAN

JUNIAR. Masa Simpan Buah Mgnggis (Garcinia mangostana L.) pada
Berbagai Tingkat Kematangan, Suhu, dan Jenis Kemasan (Dibimbing oleh
HASBI dan DANIEL SAPUTRA).

Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh tingkat kematangan buah
manggis, suhu, dan jenis kemasan terhadap masa simpan buah manggis.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Februari 2005 sampai. Juli 2005 di
Laboratorium Agrobisnis Pascasarjana Universitas Sriwijaya Palembang.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial yang
terdiri dari tiga faktor yaitu: tingkat kematangan buah manggis (semburat ungu
dan coklat), jenis kemasan (fleksibel dan stretch film), suhu penyimpanan (15°C
dan 25°C) dan diulang sebanyak dua kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
tingkat kematangan berpengaruh nyata terhadap susut bobot dan warna buah
manggis tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap kekerasan, gula total dan asam
total buah manggis sclama penyimpanan. Jenis kemasan yang sesuai untuk
mempertahankan umur simpan dan mutu buah manggis dengan tingkat
kematangan semburat ungu adalah kemasan fleksibel yang memiliki umur simpan
selama 33 hari dan buah manggis dengan tingkat kematangan coklat adalah
kemasan stretch film yang memiliki umur simpan selama 39 hari. Suhu

penyimpanan yang dapat mempertahankan mutu buah manggis selama

penyimpanan adalah suhu 15°C.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Buah-buahan merupakan salah satu produk hortikultura yang berperan
sebagai sumber vitamin dan mineral yang sangat bermanfaat bagi kesehatan. Buah-
buahan mempunyai kontribusi yang cukup penting dalam pembangunan ekonomi,
karena sebagian besar buah-buahan yang tumbuh dan berbuah baik di Indonesia
mempunyai prospek cerah di pasaran dunia (Sunarjono, 1990).

Tanaman manggis merupakan salah satu komoditas buah-buahan yang
memiliki nilai ekonomi dan banyak digemari masyarakat. Manggis mempunyai
prospek cukup cerah untuk dikembangkan sebagai komoditas ekspor maupun
konsumsi dalam negeri sebagai buah segar (Anwarudun es al., 1990). Hal ini
ditunjukkan oleh volume ekspor manggis yang terus meningkat tiap tahun. Pada
tahun 1999 volume ekspor manggis mencapai 4.743,493 ton dengan nilai 3.887,816
USS$ dan pada tahun 2000 meningkat menjadi 6.766,769 ton dengan nilai 5.604, 402
USS (Biro Pusat Statistik, 2000). |

“Permintaan manggis dari luar negeri seperti dari negara Perancis, Belanda,
Inggris, Austria, Emirat Arab, Arab Saudi, Singapura, Korea, Hongkong, Taiwan,
Jepang relatif tinggi. Walaupun demikian permintaan yang tinggi dari negara-negara
peminat buah ini belum banyak dapat dipenuhi oleh produsen manggis di Indonesia,
selain karena keterbatasan penyediaan komoditas tersebut, juga karena kesulitan

memenuhi standar ekspor dan sistem pertanian di Indonesia yang masih tradisional

(Dwiragupti, 1993)”.



Penyediaan suplai dengan mutu yang sesuai permintaan pasar merupakan
dasar perkembangan industri hortikultura terutama buah-buahan. Untuk memenuhi
permintaan konsumen dengan tetap mempertahankan mutu, maka penyimpanan dan
pengemasan menjadi masalah penting dalam ekspor produk hortikultura yang mudah
rusak dan mempunyai umur simpan yang relatif singkat. Mutu buah-buahan dan
sayur-sayuran tidak dapat diperbaiki setela panen, tetapi hanya dapat dipertahankan.
Mutu yang baik diperoleh bila pemanenan dilakukan pada tingkat kematangan yang
tepat. Buah-buahan yang belum matang bila dipetik akan menghasilkan buah
bermutu jeiek dan proses pemasakan\pada buah yang tidak berlangsung dengan
sempurna. Sebaliknya penundaan waktu pemetikan buah-buahan dan sayur-sayuran
akan meningkatkan laju pembusukan terhadap produk, schingga mutu dan nilai jual
produk menjadi turun (Wiryono, 1990).

Pengemasan yang baik merupakan salah satu syarat mutlak untuk pemasaran
produk pada perdagangan internasional:  Tujuan pengemasan selain untuk
mengurangi tingkat kerusakan buah selama pengangkutan dan penyimpanan, juga
menghasilkan penampilan produk yang menarik. Bahan pengemas yang dipilih
harus ekonomis, mampu mengurangi biaya produksi, ringan dan tidak merusak
produk (buah) yang dikirim.

Penggunaan kemasan plastik sebagai bahan pengemas memungkinkan
beragam kegunaan yang dapat melindungi dan mengawetkan buah manggis yang
mudah rusak, sehingga dapat meningkatkan daya simpannya. Kondisi yang
diciptakan dalam kemasan adalah hasil interaksi beberapa faktor, baik yang

dihasilkan oleh komoditas maupun faktor lingkungan. Modifikasi Atmosfir (MA)



dapat diciptakan secara pasif maupun aktif. Kesetimbangan antara O, dan CO, pada
MA pasif diperoleh melalui pertukaran udara di dalam kemasan melalui film plastik
dari proses respirasi. Jadi kesetimbangan yang diinginkan bukan diatur oleh suatu
alat tertentu di luar kemasan, melainkan hanya mengandalkan permeabilitas dari
kemasan yang digunakan (Deily ef al, 1981). |

Penyimpanan buah dalam kantong plastik merupakan salah satu cara untuk
menghambat kematangan buah ka;ena dengan kemasan ini dapat mencegah
masuknya oksigen ke dalam atmosfir penyimpanan sehingga keadaan udara menjadi
termodifikasi (Muchtadi, 1992). Upaya mempertahankan umur simpan manggis
untuk keperluan ekspor dilakukan penyimpanan pada suhu rendah yang bertujuan
menghambat penurunan /kerusakan mutu tanpa menimbulkan pemasakan (ripening)
yang abnormal atau perubahan lain yang tidak dikehendaki, atau dengan perkataan
lain mempertahankan produk dengan kondisi yang dapat diterima oleh konsumen
selama mungkin.

Penyimpanan buah manggis segar menggunakan kemasan plastik pada suhu
rendah telah dilakukan olch Evahelda (2002), yaitu penyimpanan dengan konsentrasi
5-6% O, dan 6-7% CO, dalam kemasan fleksibel yang disimpa.n pada suhu 10°C
dapat mempertahankan umur simpan sclama 38 hari dan buah manggis yang
disimpan pada suhu 20°C memiliki umur simpan selama 24 hari. Berdasarkan uraian
tersebut perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tentang penentuan umur panen
optimum  buah manggis selama penyimpanan dalam kemasan plastik untuk

mengetahui tingkat kematangan terbaik pada pemanenan skala komersil dalam

mempertahankan masa simpan buah manggis.



B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan mempelajari pengaruh tingkat kematangan buah

manggis, suhu, dan jenis kemasan terhadap masa simpan buah manggis.

C. Hipotesis

Pada penelitian ini diduga tingkat kematangan buah, suhu penyimpanan, dan

metode penyimpanan berpengaruh nyata terhadap masa simpan buah manggis.
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