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ABSTRAK

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan panas pada penyimpanan kemasan atmosfir
termodifikasi dalam mengurangi kerusakan dingin pada mentimun. Sebelum dikemas, mentimun direndam dalam air
pada suhu 40°C selama 30 menit, kemudian disimpan pada suhu 5°C. Selama penyimpanan parameter mutu seperti
susut bobot, kekerasan, warna, ion leakage dan perubahan kosentrasi gas di dalam kemasan dievaluasi. Dari hasil
penelitian menunjukkan bahwa pemeberian perlakuan panas sebelum disimpan pada kemasan atsmosfir
termodifikasi dapat merendahkan kerusakan dingin pada mentimun. Dari hasil penelitian dapat diidentifikasikan
bahwa kombinasi perlakuan panas dengan kemasan atmosfir termodifikasi memberikan pengaruh yang lebih
substansial dalam meredahkan kerusakan dingin pada mentimun.

Kata kunci: mentimun, kemasan atmosfir termodidikasi, perlakuan panas, kerusakan dingin

PENDAHULUAN

Mengontrol suhu produk merupakan cara utama untuk mempertahankan kualitas komoditas
hortikultura segar. Semakin rendah suhu akan menekan tingkat metabolisme produk seperti
respirasi dan produksi etilen (Biale et al, 1954; Yearsley et al, 1997), sehingga dapat menjaga
kesegaran produk dan memperpanjang umur simpan. Akan tetapi, buah-buahan dan sayuran yang
diproduksi di Indonesia kebanyakan adalah produk yang sensitif terhadap suhu dingin. Mereka
akan rusak jika disimpan di bawah suhu kritisnya tetapi masih di atas suhu beku.

Kerusakan dingin (CI) adalah istilah yang digunakan untuk menggambarkan kerusakan
fisiologis yang terjadi pada banyak komoditas tanaman sebagai akibat dari paparan pada suhu di

bawah 5 ° -15 ° C, tapi masih di atas suhu beku (Kader, 2002a). Hal ini menyebabkan kerusakan
>
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yang signifikan dari kualitas produk dan menyebabkan kerugian finansial bagi produsen, prosesor
dan konsumen.

Buah mentimun (Cucumis sativus L.) merupakan salah satu sayuran yang paling populer di
dunia dan biasanya dikonsumsi sebagai sayuran segar. Mereka sering diangkut dan disimpan
pada suhu rendah dengan komoditas segar lainnya untuk menjaga kualitas dan menjaga
kesegarannya. Namun, buah mentimun adalah produk yang sensitif terhadap suhu dingin. CI
pada buah mentimun dicirikan sebagai pitting permukaan, berair gelap dan peningkatan
kerentanan terhadap pembusukan (Cabrera dan Saltveit, 1990).

Berbagai teknologi telah dibuktikan untuk mengurangi CI pada buah mentimun. Wang dan
Qi (1997) melaporkan bahwa buah mentimun dikemas dalam kemasan atmosfer termodifikasi
(Modified Atmosphere Packaging/ MAP) yang menggunakan low-density polyethylene (LDPE)
berlubang dan disegel dapat meningkatkan toleransi dingin buah mentimun. Intermittently
warmed(IW) buah mentimun dapat meringankan pengembangan gejala CI pada buah mentimun
(Cabrera dan Saltveit, 1990) yang mana dengan menekan peningkatan kebocoran elektrolit dan
kandungan malondialdehyde (MDA) (Mao et al., 2007a). Penerapan oksida nitrat juga efektif
mengurangi CI pada buah mentimun (Yang et al., 2011).

Pada penelitian sebelumnya, Fahmy dan Nakano (2014a) telah berhasil menentukan faktor
yang dominan dalam mengurangi kerusakan dingin pada buah mentimun dengan menggunakan
kemasan atmsofir termodifikasi. Penyimpanan pada atmosfir dengan kosentrasi O3 rendah lebih
efektif mengurangi kerusakan dingin pada buah mentimun dibandingkan dengan penyimpanan
pada atmosfir dengan kombinasi Oz rendah dengan CO; tinggi. Cabrera dan Saltveit (1990) juga

»*melaporkan bahwa intermittently warmed buah mentimun dapat meringankan gejala kerusakan
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dingin. Akan tetapi, belum ada informasi tentang pengaruh kombinasi kemasan atmosfir
termodifikasi dengan perlakuan panas dalam mengurangi kerusakan dingin pada buah mentimun.

Adapun tujuan penelitian ini adalah untuk menginvestigasi pengaruh kombinasi perlakuan
panas dengan kemasan atmosfir termodifikasi untuk mengurangi kerusakan dingin pada buah
mentimun. Pada penelitian ini buah mentimun disimpan pada suhu 5°C dengan perlakuan: 1)
MAP dengan perlakuan panas; 2) MAP tanpa perlakuan panas; dan 3) tanpa perlakuan panas dan
tampa kemasan sebagai kontrol. Selama penyimpanan kualitas buah mentimun dievaluasi seperti
ion leakage, susut bobot, kekerasan, warna buah, dan perubahan kosentrasi Oz dan CO; di dalam
kemasan.

METODE PENELITIAN

Persiapan sampel

Buah mentimun dipanen dari kebun pada tingkat kematangan komersial dan
ditransportasikan secepatnya ke laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian
Program Studi Teknik Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Andalas. Buah disortir
dan dipilih berdasarkan ukuran dan bebas dari kerusakan visual sebelum memulai percobaan.

Kondisi Penyimpanan

Untuk buah mentimun yang diberi perlakuan panas, satu lot mentimun dicelupkan kedalam
air panas (40°C selama 30 menit). Kemudian 0,5 kg buah mentimun dengan perlakuan dan tanpa
perlakuan panas dikemas dalam plastik LDPE dan ditutup dengan sealer. Semua perlakuan
termasuk kontrol (tanpa perlakuan panas dan tanpa kemasan) disimpan di dalam ikubator pada
suhu 5°C. Selama penyimpanan kualitas buah mentimun dievaluasi seperti ion leakage, susut

, bobot, kekerasan, warna buah, total padatan terlarut, dan perubahan kosentrasi Oz dan CO; di

dalam kemasan.
BE TR
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Pengamatan
a)  Susut bobot

Berat buah untuk setiap kondisi penyimpanan ditimbang setelah sampai di laboratorium dan
setelah penyimpanan pada berbagai komposisi gas. Susut bobot dihitung sebagai persentase dari

berat awal produk.

b) Warna buah

Warna buah diukur dengan menggunakan digital color meter untuk mendapatkan parameter
L", a" and b". Nilai L* mengindikasi lightness, nilai a* mengindikasi chromacity dari hijau (-) ke
merah (+), dan b* mengindikasikan chromacity dari biru (-) ke kuning (+). Dari nilai a* dan b*
yang didapatkan, chorma dihitung dengan[(a*)? + (b*)?]' sebagai intensitas buah dan hue-angel

dihitung dengan tan*'b*/a* sebagai actual color (McGuire, 1992).

¢) Kekerasan
Kekerasan buah di ukur dengan menggunakan force gauge pada 4 posisi buah jeruk. Dari

hasil pengukuran akan diperoleh nilai kekerasan buah dalam Newton.

d) Ion leakage

Pengujian ion leakage dilakukan dengan menggunakan metoda Saltveit (2002) dengan
beberapa modifikasi. Mesocarp dari mentimun (11 mm diameter) dipotong dengan stainless steel
cork borer untuk menghasilkan 4 mm ketebalan disk. Disk direndam di dalam air deionized
selama 1 menit sebanyak 3 kali. Tiga disk dipilih dan ditempatkan dalam tabung sentrifugal 50
mL yang berisi 20 mL mannitol dengan kosentrasi 0,2 M. Tabung di shake pada kecepatan 100

cycles/menit dalam water bath incubator. Konduktivitas diukur dengan menggunakan
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conductivity meter pada0.5, 1,0 dan 1,5 jam setelah penambahan mannitol. Selanjutnya tabung
dibekukan, dicairkan dan direbus selama 10 menit. Total konduktivitas diukur setelah shake
selama 0.5 jam. Pembacaan konduktivitas sampel dirubah menjadi persentase dari total

konduktivitas.

e) Konsentrasi gas O, dan CO; dalam kemasan

Perubahan kosentrasi gas Q2 dan CQO;z di dalam kemasan diukur dengan menggunakan Check
Point-Handheld Gas Analyser (Dansensor, Denmark). Pada bagian ujung alat terdapat jarum
suntik yang ditusukkan ke dalam plastik kemasan, kemudian bagian yang tertusuk tersebut
ditutup dengan menggunakan selotip yang bertujuan udara di dalam kemasan tidak keluar.

Analisis statistik

Penelitian ini dirancang sebanyak tiga kali ulangan untuk setiap perlakuan. Perbedaan
signifikan ditentukan dengan mengurangi nilai rata-rata untuk setiap analisis varian dan
dibandingkan dengan uji Tukey pada taraf 5% dengan menggunakan R 2.15.2 (R Foundation).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Bobot

Pada Gambar 1 memperlihatkan persentase susut bobot buah mentimun selama penyimpanan
pada suhu 5°C yang dikemas dalam MAP dengan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa
kemasan dan perlakuan panas). Pada buah mentimun yang disimpan tanpa perlakuan (kontrol),
persentase kehilangan berat buah meningkat dengan tajam setelah hari ke-2 penyimpanan,
dimana nilai persentasinya berbeda nyata jika dibandingkan dengan mentimun yang dikemas
dalam MAP dengan dan tanpa perlakuan panas. Meskipun demikian perbedaan yang signifikan

dalam kehilangan berat tidak ditemukan antara buah yang disimpan dalam MAP dengan
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perlakuan panas dengan MAP tanpa perlakuan panas. Susut bobot merupakan salah satu atribut
dari kehilangan air yang dihasilkan oleh proses transpirasi. Kehilangan air merupakan proses
fisiologi penting yang berpengaruh kepada karakteristik utama dari kualitas produk segar.
Kehilangan air pada produk segar setelah panen merupakan masalah serius yang disebabkan oleh
kehilangan bobot (Mahajan et al., 2008). Kebanyakan komoditas buah dan sayuran tidak dapat

dijual jika kehilangan 3—10% beratnya (Ben-Yehoshua dan Rodov, 2003).
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Gambar 1. Persentase susut bobot buah mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada
kemasan MAP dengan dan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan
perlakuan panas). Garis vertikal mewakili standar eror dari mean. Nilai dengan
huruf yang berbeda untuk setiap hari menandakan perbedaan signifikan pada P
<0,05.

Kekerasan

Pada Gambar 2 memperlihatkan kekerasan buah mentimun selama penyimpanan pada suhu
5°C yang dikemas dalam MAP dengan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan
perlakuan panas). Kekerasan buah mentimun yang disimpan tanpa kemasan dan perlakuan panas

(control) menurun secara signifikan pada hari ke-4 penyimpanan, sedangkan kekerasan buah
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yang dikemas dalam MAP dengan dan tanpa perlakuan panas berkurang secara bertahap sampai
hari terakhir penyimpanan. Meskipun demikian, perbedaan yang signifikan pada kekerasan
mentimun tidak ditemukan antara buah yang dikemas dalam MAP dengan perlakuan panas
dengan buah yang dikemas dalam MAP tanpa perlakuan panas. Penurunan kekerasan buah
berhubungan dengan kehilangan air pada buah tersebut, pada buah yang persentase kehilangan air

lebih besar akan menyebabkan penurunan kekerasan yang lebih cepat pada komoditas buah dan

sayur-sayuran,
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Gambar 2. Kekerasan buah mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan MAP
dengan dan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan perlakuan
panas). Garis vertikal mewakili standar eror dari mean. Nilai dengan huruf yang
berbeda untuk setiap hari menandakan perbedaan signifikan pada P <0,05.

Warna

a) Lightness
Pada Gambar 3 memperlihatkan lightnesskulit buah mentimun selama penyimpanan pada suhu
5°C yang dikemas dalam MAP dengan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan

perlakuan panas). Lightness mentimun menurun secara signifikan pada hari ke-2 penyimpanan
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pada buah yang disimpan tanpa kemasan dan perlakuan (kontrol). Hal ini mengindikasikan
bahwa warna kulit buah hijau gelap yang disebabkan oleh dihidrasi pada buah. Cocci et al.,
(2006) melaporkan bahwa nilai yang rendah dari lightness menunjukan hilangnya luminositas
mengakibatkan kulit menjadi gelap, dan hal tersebut dapat dikaitkan dengan pencoklatan kulit
permukaan buah. Sedangkan lightness mentimun yang disimpan pada kemasan MAP dengan dan
tanpa perlakuan panas nilainya relatif stabil sampai hari terakhir penyimapan, dimana perbedaan
yang signifikan tidak diperlihatkan diantara mereka. Kehilangan air yang cukup besar akan
menyebabkan terjadinya perubahan warna pada kulit mentimun. Hal ini telah dilaporkan oleh
Fahmy dan Nakano (2013) dimana buah yang persentase kehilangan air cukup besar memberikan

pengaruh pada perubahan warna kulit mentimun.
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Gambar 3. Lightnesskulit buah mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan
MAP dengan dan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan perlakuan
panas). Garis vertikal mewakili standar eror dari mean. Nilai dengan huruf yang
berbeda untuk setiap hari menandakan perbedaan signifikan pada P <0,05.

b) Chroma
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Pada Gambar 4 memperlihatkan chroma buah mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C
yang dikemas dalam MAP dengan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan
perlakuan panas). Chroma mentimun menurun secara signifikan pada hari ke-2 penyimpanan
pada buah yang disimpan tanpa kemasan dan perlakuan (kontrol). Sedangkan chroma mentimun
yang disimpan pada kemasan MAP dengan dan tanpa perlakuan panas nilainya relatif stabil
sampai hari terakhir penyimpan, dimana perbedaan yang signifikan tidak ditemukan diantara
mereka. Nilai chroma mengaju pada intensitas warna pada buah dan sayuran. Dehidrasi yang
terjadi pada penyimapan tanpa kemasan dan perlakuan panas memberikan pengaruh yang

merugikan pada kualitas visual buah secara keseluruhan (Medina et al., 2012).
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Gambar 4. Chromakulit buah mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan
MAP dengan dan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan perlakuan
panas). Garis vertikal mewakili standar eror dari mean. Nilai dengan huruf yang
berbeda untuk setiap hari menandakan perbedaan signifikan pada P <0,05.

b) Hue-Angel
Pada Gambar 5 memperlihatkan hue-angelkulit buah mentimun selama penyimpanan pada suhu

5°C yang dikemas dalam MAP dengan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan
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perlakuan panas). Selama penyimpanan pada suhu 5°C, perbedaan yang signifikan pada nilai
hue-angle tidak ditemukan diantara ke-3 perlakuan penyimpanan, dimana nilai hue-angle

mentimun sama sampai hari terakhir penyimpan.
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Gambar 5. Hue-angel kulit buah mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan
MAP dengan dan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan perlakuan
panas). Garis vertikal mewakili standar eror dari mean. Nilai dengan huruf yang
berbeda untuk setiap hari menandakan perbedaan signifikan pada P <0,05.

Ion Leakage

Pada Gambar 6 memperlihatkan ion leakage buah mentimun selama penyimpanan pada suhu
5°C yang dikemas dalam MAP dengan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan
perlakuan panas). Ion lekage mentimun meningkat secara bertahap selama proses penyimapan,
dimana perbedaan yang signifikan tidak ditemukan diantara ketiga perlakuan sampai ke-6
penyimpanan. Akan tetapi, pada hari ke-8 penyimapan, ion leakage buah yang disimpan tanpa
kemasan dan perlakuan panas (control) meningkat secara signifikan, sedangkan pada buah yand

disimpan‘dalam MAP tanpa perlakuan panas, peningkatan signifikan dari nilai ion leakage terjadi
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pada hari teakhir penyimpan. Pada mentimun yang disimpan dalam MAP dengan perlakuan

panas, nilai ion leakage tidak meningkat signifikan sampai hari terakhir penyimpanan.
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Gambar 6. lon leakage mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan MAP
dengan dan tanpa perlakuan panas dan kontrol (tanpa kemasan dan perlakuan
panas). Garis vertikal mewakili standar eror dari mean. Nilai dengan huruf yang
berbeda untuk setiap hari menandakan perbedaan signifikan pada P <0,05.

Ion leakage telah digunakan sebagai indicator kerusakan sel membran yang disebabkan
oleh kerusakan dingin. Pada berbagai studi tentang permeabilitas membran, laju dari ion leakage
dari produk yang sensitif terhadap suhu dingin meningkat selama penyimpanan suhu dingin
seperti pada mentimun (Mao et al., 2007a; Yang et al., 2011) and tomat (Saltveit, 2002). Pada
produk yang sensitif terhadap suhu dingin, bulk-membrane lipid-phase transition menghasilkan
formasi gel-phase lipids pada suhu rendah yang menyebabkan peningkatan permeabilitas dari
membran selular. Sebaliknya, pada temperature tinggi, membrane lipid dipertahankan dalam

bentuk liguid-crystalline phase (Parkin et at., 1989).

Kosentrasi Oz dan CO; dalam Kemasan

ALt EEEE
Pﬂ'{: ]

, E
S m (Universitas Sriwijaya — BPTP Sumsel) page - 501




Prosiding Seminar Nasional PERTETA 2015
Palembang, Sumatera Selatan,25-26 Nopember 2015

Pada Gambar 7 memperlihatkan perubahan kosentrasi Oz dan CO, dalam kemasan buah

mentimun selama penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan MAP dengan dan tanpa perlakuan

panas. Selama proses penyimpanan pada suhu 5°C, kosentrasi gas O» mengalami penurunan

dalam kemasan dan stedi pada hari ke-4 penyimpanan. Sedangkan kosentrasi gas CO2 mengalami

peningkatan selama proses penyimpanan. Fahmy dan Nakano (2014b) melaporkan bahwa

penyimpanan mentimun pada suhu 5°C dalam kemasan MAP menggunakan LDPE film

menyebabkan penurunan kosentrasi gas Oz dan peningkatan gas COz. Kemampuan MAP dalam

meredahkan kerusakan dingin disebabkan oleh pengurangan kosentrasi Oz dan peningkatan

kosentrasi CO; di dalam kemasan. Wang dan Qi (1997) melaporkan penyimapan mentimun

dalam LDPE film dapat menghambat gejala wal kerusakan dingin..
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Gambar 7. Perubahan kosentrasi O dan CO; dalam kemasan buah mentimun selama
penyimpanan pada suhu 5°C pada kemasan MAP dengan dan tanpa perlakuan

panas.
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KESIMPULAN DAN SARAN

Kesimpulan
Dari penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan bahwa penyimpanan dalam kemasan

MAP dapat meredahkan kerusan dingin dibandingkan dengan penyimpanan tanpa kemasan. Akan
tetapi penyimpanan dengan MAP tanpa perlakuan panas hanya dapat mempertahankan gejala
kerusakan dingin secara visual dan fisikal. Untuk penyimpanan mentimun dalam jangka waktu
yang lebih lama, pengemasan MAP dengan perlakuan panas lebih efektif meredahkan gejala
kerusakan dingin, karena dengan cara ini tidak hanya mempertahankan mutu buah secara visual

dan fisikal tetapi juga dilevel bagian dalam atau internal buah.

Saran

Untuk membuat MAP lebih efektif lagi dalam meredahkan kerusakan dingin, disarankan
untuk dikombinasikan perlakuan panas dengan MAP aktif yang dapat menyerap gas COZ2.
Berdasarkan penelitian Fahmy dan Nakano (2014b), kombinasi O2 rendah dengan CO2 tinggi

memberikan pengaruh yang sinergik, tetapi memberikan pengaruh yang negatif pada mentimun.
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