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ABSTRACT

Disease attack due to fungi or insects is one of the problems in storing mangoes. Techniques
to suppress the development of existing postharvest diseases include hot water treatment (HWT),
waxing, or the use of chemicals such as fungicides and insecticides. The treatment can suppress the
development of postharvest mango, but on the other hand, the use of high temperatures and chemicals
affect the physiological activity and sensory of the fruit after storage. The study aimed to evaluate the
effect of preliminary treatment before storage on the quality of mangoes. Mangoes were treated with
HWT, waxing and dipping in galangal extract, then packaged and stored at cold temperatures (9 °C)
for 28 days in a refrigerated container length 609.6 cm. Characteristics of mangoes observed include
texture, color, total soluble solids, vitamin C, maturation and demonstration time, and the type of
damage in each treatment. The results showed that the immersion treatment in galangal extract gave
the best result in increasing the shelf life of mango cv. Gedong and maintaining the physiological
quality of the fruit.
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ABSTRAK

Serangan penyakit yang disebabkan oleh cendawan ataupun serangga menjadi salah satu
permasalahan dalam penyimpanan buah mangga. Teknik untuk menekan perkembangan penyakit
pascapanen yang sudah ada diantaranya dengan perendaman buah dalam air panas, pelilinan, atau
penggunaan bahan kimia seperti fungisida dan insektisida. Perlakuan tersebut dapat menekan
perkembangan penyakit pascapanen buah mangga, namun disisi lain penggunaan suhu tinggi dan
bahan kimia mempengaruhi aktivitas fisiologi dan juga sensori buah setelah disimpan. Penelitian
bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan pendahuluan yang digunakan pada penyimpanan
buah mangga terhadap karakteristik buah mangga setelah disimpan. Perlakuan yang diuji meliputi
perendaman air panas, pelilinan, dan pencelupan dalam ekstrak lengkuas. Buah mangga kemudian
dikemas, dan disimpan pada suhu dingin (9 °C) selama 28 hari di dalam kontainer berpendingin
panjang 609.6 cm. Karakteristik buah mangga yang diamati meliputi tekstur, warna, kandungan
padatan terlarut total, vitamin C, waktu pematangan dan peragaan, serta jenis kerusakan yang terjadi
pada setiap perlakuan. Hasil percobaan menunjukkan bahwa perlakuan pencelupan ekstrak lengkuas
menunjukkan hasil terbaik dalam meningkatkan umur simpan buah mangga cv. Gedong dan menjaga
kualitas fisiologi buah.

Kata kunci: penyimpanan dingin, perlakuan perendaman air panas, kualitas manga, pelilinan
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PENDAHULUAN

Mangga cv. Gedong merupakan salah
satu buah lokal Indonesia yang memiliki
prospek pasar yang baik dengan cita rasa yang
khas baik rasa, aroma, ataupun tampilannya.
Permasalahan utama pada buah mangga adalah
memiliki umur simpan yang pendek karena
mudah terserang penyakit dan cepat matang
pada kondisi penyimpanan suhu ruang,
sehingga menurunkan kualitasnya. Serangan
antraknosa dan busuk pangkal batang (stem
end rot) juga berkembang cepat setelah buah
dipanen. Kehilangan produksi mangga akibat
serangan penyakit tersebut bisa mencapai 20-
30% (Uddin et al., 2018).

Perlakuan ~ pendahuluan  sebelum
penyimpanan dapat diaplikasikan pada buah
mangga untuk menekan kerusakan akibat
serangan mikroorganisme dan menekan proses
fisiologi selama penyimpanan.  Beberapa
perlakuan tersebut diantaranya perendaman
dalam air panas dan penggunaan bahan kimia
atau bahan alami yang memiliki aktivitas
antioksidan.

lImi et al. (2015), melaporkan bahwa
perendaman air panas suhu 53+1 °C dan
dilanjutkan dengan penyimpanan suhu 16.1+1
°C mampu menekan pertumbuhan antraknosa
pada buah mangga. Sementara itu, penggunaan
bahan kimia seperti benomyl, prochloraz,
imazalil, NaOCl juga mampu menekan

Gambar 1. Water Bath untuk perendaman mangga dalam air panas (a); peelpan mangga dalam

ekstrak lengkuas (b); perendaman mangga dalam emulsi lilin (c); dan kontainer
berpendingin (d)
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pertumbuhan antraknosa pada mangga (Uddin
etal., 2018).

Perlakuan ~ pendahuluan  sebelum
penyimpanan dengan berbagai bahan dan
teknik terhadap karakteristik buah mangga
perlu dipelajari. Informasi yang diperoleh
dapat dijadikan rujukan dalam menentukan
perlakuan pendahuluan sebelum penyimpanan
untuk memperpanjang umur simpan buah
mangga cv. Gedong sebagai upaya untuk
memperluas jangkauan pemasaran.

BAHAN DAN METODE

Bahan yang digunakan adalah buah
mangga cv. Gedong dengan umur ketuaan 80-
85% (green mature) atau umur 93-107 hari
setelah muncul bunga yang diperoleh dari
petani di Majalengka, Kabupaten Bandung.
Kematangan ini dipilih berdasarkan kriteria
yang ditetapkan oleh Direktorat Jenderal
Pertanian Tanaman Pangan (1994) vyaitu (a)
adanya lapisan lilin pada kulit buah, (b)
terdapat bintik-bintik coklat (lentisel pecah)
pada dua-per-tiga atau lebih dari panjang buah,
(c) bentuk buah sudah padat penuh terutama
bagian ujung, (d) bila buah diketuk memberi
nada tinggi, (e) bila buah dimasukkan air, buah
tenggelam, (f) warna buah hijau kekuning-
kuningan, dan (g) kulit buah tertutup lapisan
lilin dan tangkai buah berwarna kuning.
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Kontainer berpendingin yang
digunakan memiliki kapasitas 20 ft yang
diperoleh dari PT Maersk Indonesia. Jumlah
buah mangga yang disimpan di dalam
kontainer berpendingin sebanyak 7 ton yang
dibagi ke dalam 4 perlakuan pendahuluan
yaitu  Kkontrol, perendaman air panas,
pencelupan dalam ekstrak lengkuas sebagai
anti mikroba alami, dan juga pelilinan
menggunakan emulsi lilin (wax 6%, benomil
500 ppm, dan 0.125% pengkilat).

Buah manga cv. Gedong dengan
tingkat ketuaan 80% dipetik dengan
menyisakan tangkainya sepanjang 1 cm untuk
mencegah terjadinya kerusakan buah akibat
getah. Buah kemudian disortasi untuk
memisahkan kotoran dan buah yang rusak
secara fisik ataupun mikrobiologi. Buah
mangga hasil sortasi kemudian didiamkan
dalam suhu ruang untuk menurunkan suhu
lapang buah sebelum diberi perlakuan
pendahuluan. Perlakuan pendahuluan yang
dilakukan pada buah meliputi perendaman air
panas, perendaman dalam ekstrak lengkuas
sebagai anti mikroba alami, dan pelilinan
menggunakan emulsi lilin (wax 6%, benomil
500 ppm, dan 0.125% pengkilat).

Perendaman air panas dilakukan dengan
mencelupkan buah mangga ke dalam water
bath pada suhu 53 °C selama 5 menit.
Perlakuan perendaman dalam ekstrak lengkuas
dan pelilinan  masing-masing dilakukan
dengan mencelupkan buah ke dalam ekstrak
lengkuas 5% dan mencelupkan buah ke dalam
emulsi lilin selama 30 detik. Buah yang sudah
diberi perlakuan pendahuluan kemudian
ditiriskan hingga bagian kulit buahnya kering.
Buah mangga kemudian dibungkus dengan
foam net dan disusun di dalam kemasan kardus
berkorugasi dengan kapasitas berkapasitas 3
kg, kemudian disimpan pada suhu 15 °C untuk
adaptasi awal sebelum buah disimpan ke
dalam kontainer dengan suhu yang lebih
rendah. Buah dalam kemasan kemudian
diangkut menggunakan truk berpendingin (15
‘C), dilanjutkan dengan penyimpanan ke
dalam kontainer berpendingin (9-11 °C).
Penyimpanan di dalam kontainer berpendingin
dilakukan selama 28 hari dan diamati setiap 7
hari. Buah yang diambil dalam setiap kali
waktu pengamatan kemudian diperagakan di
ruangan pada suhu 21-22 'C. Pengamatan
yang dilakukan meliputi analisis tekstur
(penetrometer), warna (kromameter), Padatan
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Terlarut Total (refraktometer), kandungan
vitamin C (titrasi), waktu matang penuh pada
saat peragaan, dan waktu peragaan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Kelunakan

Hasil analisis menunjukkan terjadi
perubahan tingkat kelunakan buah mangga
selama penyimpanan. Waktu penyimpanan
yang semakin lama menunjukkan tingkat
kelunakan  yang  semakin  meningkat,
ditunjukkan dengan hasil pengukuran yang
semakin besar atau semakin dalam tusukan
jarum penetrometer (Gambar 2).

Pelunakan buah terjadi secara drastis
pada mangga kontrol dan mangga yang
direndam air panas pada hari ke-21 setelah
penyimpanan. Mangga dengan perlakuan
pelilinan dan ekstrak lengkuas menunjukkan
tingkat kekerasan yang relatif stabil pada
penyimpanan. Dibandingkan dengan mangga
kontrol dan mangga yang direndam air panas,
buah dengan pelilinan dan perendaman dalam
ekstrak lengkuas memiliki tekstur yang lebih
keras setelah penyimpanan.

Pelunakan buah yang lebih tinggi
terjadi pada kontrol dan mangga Yyang
direndam air panas pada hari ke-21. Hal
tersebut  menunjukkan bahwa aktivitas
fisiologi terjadi lebih cepat pada perlakuan
tersebut  dibandingkan dengan  mangga
perlakuan perendaman dalam ekstrak lengkuas
dan pelilinan. Komponen antioksidan pada
kulit mangga dengan perlakuan ekstrak
lengkuas kemungkinan dapat menghambat
terjadinya proses fisiologi buah yang
melibatkan oksigen. Hal serupa terjadi pada
buah mangga dengan perlakuan pelilinan.
Formula lilin yang melapisi bagian kulit buah
menyebabkan proses fisiologi dapat ditekan.

Khalig et al. (2016) melaporkan bahwa
pelunakan tekstur terjadi lebih cepat pada buah
mangga kontrol dibandingkan dengan yang
diberi pelapisan. Efektivitas antioksidan dan
juga pelapisan dengan lilin pada buah mangga
juga dijelaskan oleh Klangmuang dan
Sothornvit (2018), yaitu bahwa mangga yang
dilapisi dengan lilin dapat mempertahankan
tekstur lebih baik dibandingkan kontrol,
namun pelilinan dengan penambahan minyak
esensial yang kaya antioksidan memberikan
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hasil yang paling baik dalam menekan
pelunakan tekstur. Penelitian sebelumnya
menjelaskan bahwa pelunakan tekstur buah
terjadi karena kerusakan struktur, dekomposisi
dan depolimerisasi protopektin yang tidak
larut menjadi asam pektat dan pektin yang
bersifat lebih larut air (Nisha dan Jain, 2012;

Nambi et al., 2015; Seid et al., 2017).

Warna

Pada buah mangga cv. Gedong, salah satu
parameter kematangan buah dapat terlihat
secara visual berdasarkan warna. Warna yang
semakin kuning mengindikasikan buah sudah
lebih matang untuk dikonsumsi. Perlakuan
ekstrak lengkuas menunjukkan warna paling
hijau dibandingkan dengan perlakuan lainnya,
yaitu ditunjukkan dengan nilai Hue pada
kisaran 92.21-115.46 °H. Warna buah mangga
secara visual juga tampak pada Gambar 3. Hal
tersebut menunjukkan bahwa perlakuan
ekstrak lengkuas dapat menghambat proses
pematangan lebih lama dibandingkan dengan
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perlakuan lainnya. Keberadaan komponen
polifenol pada ekstrak lengkuas yang melapisi
kulit buah mangga kemungkinan menghambat
terjadinya proses degradasi klorofil dan juga
proses pematangan buah. Hal serupa ditemui
pada pelapisan buah pisang menggunakan
nitrit oksida sebagai antioksidan.  Pada
penelitian tersebut dijelaskan bahwa pelapisan
buah pisang dengan nitrit oksida menghambat
degradasi klorofil kulit pisang dan juga
menjaga kualitasnya setelah penyimpanan
dingin (Wang et al., 2015).

Perlakuan perendaman air panas
menunjukkan warna yang lebih jingga dan
secara statistik tidak berbeda nyata dengan
mangga kontrol. Hal tersebut mengidikasikan
bahwa proses pematangan lebih cepat terjadi
pada buah manga yang direndam dalam air
panas dan kontrol. Hal ini juga dijelaskan
Ntsoane et al. (2019), bahwa perlakuan panas
pada buah mangga dapat meningkatkan laju
respirasi, mempercepat proses pematangan
dan sintesis etilen, pelunakan buah, serta
kerusakan eksternal kulit.

250 -
2 -+++0+++ Perendaman air
§ 200 - B B—-e___ - panas
g 150 J _- - —@— Perendaman dalam
£ - 2T B »* ekstrak lengkuas
%100— ._----"'_8 ..... —ime— TR e pelilinan
e poeeeeremennneeseeneee »
5 950 A
% - @ — Kontrol
X 0

1 2 3 4

Pembukaan minggu ke-
Gambar 2. Kekerasan buah mangga setelah penyimpanan

Tabel 1. Warna buah mangga pada setiap waktu penyimpanan

Hue (°H)
Perlakuan Pembukaan
P1 P2 P3 P4

Perendaman dalam air panas 86.52 a 86.15a 86.22 a 84.07 a
Perendaman dalam ekstrak 115.46 b 113.63 b 105.24 b 92.21b
lengkuas

Pelilinan 106.77 b 103.90 b 92.32 ab 84.78 a
Kontrol 87.82a 86.51a 84.99 a 84.44 a

Keterangan: Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada Uji BNJ taraf 5%. P1=

pembuakaan minggu ke-1; P2=pembukaan minggu ke-2; P3=pembukaan minggu ke-3;P4=pembukaan minggu ke-4
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Gambar 3. Visual warna buah mangga setelah disimpan selama 28 hari: perendaman air panas (a);
perendaman dalam ekstrak lengkuas (b); pelilinan (c); kontrol (d)

Padatan Terlarut Total

Buah mangga pada semua perlakuan
mengalami peningkatan padatan terlarut total
(PTT) pada 7 hari penyimpanan dengan
perlakuan perendaman air panas menunjukkan
PTT tertinggi dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Pada penyimpanan hari ke 14,
perlakuan perendaman air panas mulai
mengalami ~ penurunan  hingga  akhir
penyimpanan, sementara perlakuan kontrol
telah mengalami penurunan PTT setelah 7 hari
penyimpanan hingga akhir penyimpanan.
Perlakuan ekstrak lengkuas dan pelilinan
tampak dapat mempertahankan nilai PTT dari
hari ke 7 hingga akhir penyimpanan. Hal ini
dapat dikaitkan dengan terjadinya produksi
gula pada penyimpanan buah mangga pada
awal penyimpanan yang kemudian diikuti oleh
perombakan gula buah selama penyimpanan
dingin. Kandungan PTT yang relatif stabil
pada buah dengan perlakuan ekstrak lengkuas
dan pelilinan mengindikasikan bahwa proses
fisiologi lebih dapat dikendalikan pada
perlakuan tersebut, sehingga degradasi gula
selama penyimpanan dapat ditekan. Hal
serupa ditemui pada penelitian yang dilakukan
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Amulya et al. (2016), yang menjelaskan
bahwa terjadi peningkatan PTT buah mangga
yang diberi pelapis pada awal penyimpanan
dingin dan setelah itu terjadi penurunan PTT,
dimana buah mangga yang diberi pelapis dan
dikemas menunjukkan pola penurunan yang
paling landai dibandingkan dengan kontrol.
Dikaitkan dengan perubahan tekstur yang
terjadi, ada hubungan antara PTT buah dengan
tekstur buah pada setiap perlakuan, dimana
tekstur buah semakin lunak dengan PTT buah
yang semakin tinggi. Penelitian sebelumnya
menjelaskan  bahwa  peningkatan  dan
penurunan PTT secara langsung berkorelasi
dengan perubahan hidrolitik dalam pati dan
konversi pati menjadi gula menjadi indeks
penting proses pemasakan dalam mangga dan
buah-buahan klimakterik lainnya yang dengan
hidrolisis lebih lanjut berkurang selama
penyimpanan (Seid et al., 2017). Lebih
tingginya kandungan PTT buah mangga
dengan perlakuan perendaman dalam air panas
menunjukkan bahwa  adanya  panas
mempengaruhi proses fisiologi (respirasi)
buah mangga selama penyimpanan, yaitu lebih
cepatnya proses respirasi buah dibandingkan
dengan perlakuan lainnya (Gambar 4).
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Gambar 4. Padatan Terlarut Total (Brix) buah mangga setelah penyimpanan
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Gambar 5. Vitamin C buah mangga setelah penyimpanan
Vitamin C buah mangga yang setengah matang kemudian

Vitamin C buah mangga berubah
selama penyimpanan.  Penyimpanan buah
mangga selama 7 hari  menyebabkan
penurunan kandungan vitamin C untuk semua
perlakuan. Penurunan kandungan vitamin C
tertinggi pada 7 hari pertama dialami oleh buah
mangga dengan perlakuan perendaman air
panas. Buah dengan perlakuan perendaman air
panas menunjukkan pematangan buah yang
lebih cepat dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Perlakuan ekstrak lengkuas
menunjukkan kandungan vitamin C yang
paling rendah sampai akhir penyimpanan.
Penelitian sebelumnya menjelaskan bahwa
kandunngan vitamin C buah mangga yang
matang lebih rendah dibandingkan dengan
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akan berkurang setelah matang penuh
(Muhammad et al., 2014). Perubahan vitamin
C vyang tidak terlalu besar pada akhir
penyimpanan dibandingkan dengan perlakuan
lainnya dapat menunjukkan bahwa aktivitas
fisiologi yang lebih rendah dibandingkan
dengan perlakuan lainnya.

Waktu Matang Penuh dan Lama Peragaan

Selama peragaan, buah mangga
mengalami  proses  pematangan.  Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa lama
penyimpanan dalam kontainer pendingin dan
jenis perlakuan pendahuluan yang
diaplikasikan menyebabkan terjadinya
perbedaan waktu pematangan dan periode
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peragaan. Umumnya, semakin singkat waktu
penyimpanan dalam pendingin, lama peragaan
buah semakin lama (Tabel 2).

Secara visual, buah menunjukkan
pematangan setelah dikeluarkan dari kontainer
berpendingin.  Pematangan buah ditandai
dengan terjadinya perubahan warna. Terlihat
perbedaan perubahan warna untuk setiap
perlakuan. Perlakuan perendaman air panas
menunjukkan pembentukan warna jingga
diikuti dengan kontrol, sedangkan perlakuan
lainnya menunjukkan warna yang masih
kekuningan. Pada buah dengan perlakuan

ekstrak lengkuas pembentukan warna kuning
cenderung lebih pucat (Tabel 3).

Dikaitkan dengan PTT pada buah,
pembentukan warna kuning-jingga yang lebih
kuat pada buah mangga dengan perlakuan
perendaman air panas menunjukkan nilai PTT
yang lebih tinggi dibandingkan dengan
perlakuan lainnya. Hal tersebut dapat
mengindikasikan bahwa perlakuan
perendaman air panas menunjukkan proses
respirasi yang lebih cepat sehingga proses
pematangan buah juga lebih cepat.

Tabel 2. Lama peragaan buah mangga pada suhu 18-22 °C

Perlakuan

Matang penuh Lama peragaan
(hari ke-) (hari)

PL P2 P3 P4 P1L P2 P3 P4

Perendaman air panas

Perendaman dalam ekstrak lengkuas
Pelilinan

Kontrol

6 4 2 2 7 7 5 3
8 6 6 4 10 8 8 5
7 4 4 3 10 8 8 3
8 4 3 2 10 7 5 2

Keterangan : P1 = pembukaan minggu ke-1; P2 = pembukaan minggu ke-2; P3 = pembukaan minggu ke-3; P4 =

pembukaan minggu ke-4

Tabel 3. Penampakan buah pada awal pembukaan dan setelah dimatangkan (diperagakan)

Perlakuan Awal

Setela

Dimatangkan

Perendaman air
panas

Perendaman dalam
ekstrak lengkuas

Pelilinan

Kontrol

S
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Gambar 6. Profil kerusakan buah mangga cv. Gedong setelah penyimpanan dingin selama 28 hari
pada perlakuan kontrol (2); pelilinan (b); perendaman dalam ekstrak lengkuas (c); dan
perendaman air panas (d); gejala serangan mikroba dari bagian biji buah (e); chilling

injury (f)
Kerusakan Fisiologi Buah Mangga

Hasil penelitian juga menunjukkan
terjadi kerusakan pada bagian daging buah
setelah penyimpanan selama 28 hari. Pada
penampakan luar, buah mangga tidak
mengalami kerusakan setelah penyimpanan
selama 28 hari, namun setelah buah dibelah,
kerusakan terlihat pada bagian daging buah,
terutama pada buah kontrol (tanpa perlakuan)
dan perlakuan perendaman air panas. Pada
buah mangga kontrol, kerusakan ditandai
dengan adanya bagian daging buah yang
berwarna kecoklatan dan hitam. Bagian hitam
semakin gelap dengan semakin dekatnya
daging buah dengan biji. Buah dengan
perlakuan perendaman air panas tampak
mengalami pembentukan daging berwarna
bening dan lebih lunak (berair), sedangkan
untuk perlakuan pelilinan dan ekstrak lengkuas
daging buah hanya dibedakan oleh perbedaan
warna

Warna daging buah yang diberi
perlakuan pelilinan nampak lebih tua (jingga),
sedangkan warna daging buah dengan
perlakuan perendaman dalam ekstrak lengkuas
nampak lebih kuning dan cerah (Gambar 6).
Panas pada perlakuan perendaman air panas
dapat menyebabkan meningkatnya proses
respirasi buah. Penyimpanan dingin yang
dilakukan pada buah setelah mengalami proses
pemanasan menyebabkan terjadinya heat
shock pada buah akibat perubahan temperatur
yaitu dari temperatur buah  normal,
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dipanaskan, kemudian didinginkan, sehingga
mempengaruhi proses respirasi dan fisiologi
lainnya.  Kerusakan yang terjadi adalah
chilling injury pada daging buah.
Terbentuknya areal daging yang bening
menunjukkan terjadinya perombakan jaringan
dan pati pada daging buah. Hal ini terjadi pula
pada penyimpanan dingin buah Kiwi.
Terbentuknya areal bening pada buah kiwi
yang disimpan dingin disebabkan adanya
proses lignifikasi atau terdegradasinya lignin
pembentuk tekstur buah (Sua et al., 2018).

KESIMPULAN

Perlakuan pendahuluan pada buah
mangga untuk menekan penyakit pascapanen
mempengaruhi  Kkarakteristik buah setelah
penyimpanan. Perlakuan pencelupan dalam
ekstrak lengkuas menunjukkan hasil yang
terbaik dalam meningkatkan umur simpan
buah mangga cv. Gedong dan menjaga
kualiatas buah baik secara fisiologi.
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