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Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penggunaan antifungi asap cair dan pelapisan gel lidah buaya dalam
memperpanjang masa simpan buah pepaya. Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Kelompok Lengkap
Teracak (RKLT) dua faktor. Faktor pertama perlakuan perendaman asap cair dan faktor kedua perlakuan pelapisan gel
lidah buaya. Hasil penelitian perlakuan asap cair dapat menekan laju respirasi sedangkan perlakuan lainnya tidak dapat
menghambat laju respirasi. Semua perlakuan tidak menurunkan susut bobot, dan padatan total terlarut (PTT). Perlakuan
yang diberikan dapat memperpanjang masa simpan selama dua sampai tiga hari, dan dapat memperlambat pelunakan buah
pepaya. Perlakuan asap cair, pelapisan gel lidah buaya dan kombinasi asap cair dan pelapisan gel lidah buaya sangat
berpengaruh pada kesukaan panelis dalam menilai penampilan, aroma, rasa, tekstur dan warna daging buah pepaya. Buah
pepaya vang diberi perlakuan pelapisan gel lidah buaya mempunyai mutu sensori yang lebih baik.

Kata kunci: pascapanen, pepaya, asap cair, gel lidah buaya

ABSTRACT. Slamet Budijanto, Sriani Sujiprihati, Dini Rizkyah, and Sulusi Prabawati. 2011. Liquid Smoke
and Aloe vera Gel Application for Extending Shelf Life of Papaya. The aim of this research was to study the effect
of liquid smoke and Aloe vera gel in extending shelf life of papaya fruit. This study used Randomized Complete Block
Design (RCBD) with two faktors. The first faktor was liquid smoke. The second faktor was of coating (C). comprising:
without coating (Co) and with coating using Aloe vera gel (Cl). The result showed that liquid smoke treatment could
suppressed the respiration rate significantly that the others could not. All of treatment did not influence to fruit weight
loss and total solute solid. However, these treatments significantly extended self life for two to three days and delayed fruit
softening. Moreover, the sensory analysis revealed that liquid smoke treatment resulted in significant fruit performance
impromevent, and Aloe vera gel treatment significantly enhanced fruit flavor, smell, texture and color. Consumers
preferred papaya fruit with 4/oe vera gel coated treatment.

Keywords: postharvest, papaya, liquid smoke, Aloe vera gel.

PENDAHULUAN

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan tanaman buah yang
banyak ditanam di daerah tropis. Buah pepaya merupakan
produk hortikultura yang penting karena memiliki nilai
ekonomis yang tinggi, rasa yang enak, serta kandungan
gizi yang baik.

Permintaan buah pepaya terus meningkat dari tahun
ke tahun. Berdasarkan data FAO pola konsumsi buah
pepaya di Indonesia pada tahun 2005 mencapai 586.340
ton dengan rata-rata peningkatan sebesar 16,67%. Produksi
buah pepaya di Indonesia juga terus mengalami kenaikan.
Data produksi pepaya di Indonesia sebesar 645.000 ton
dengan produktivitas sebesar 80,63 ton/ha'. Poerwanto’
menyatakan bahwa produksi buah pepaya pada tahun 2000
menempati urutan ke-5 dalam produksi buah dunia, dan
ekspor buah pepaya Indonesia mencapai 0,12% dari total
volume perdagangan dunia.

Jumlah penduduk Indonesia yang terus meningkat
serta kesadaran masyarakat tentang gizi menyebabkan

permintaan akan konsumsi buah juga ikut meningkat
khususnya untuk buah pepaya yang bermutu. Mutu
merupakan faktor penting yang menentukan permintaan
buah pepaya. Konsumen buah pepaya pada umumnya
memperhatikan mutu buah pepaya berdasarkan pada
penampakan, kekerasan dan rasa. Pemanenan dan
penanganan buah perlu dilakukan dengan cermat agar
mutu dapat dipertahankan. Mutu buah-buahan tidak dapat
diperbaiki, tetapi dapat diperlambat penurunannya
setelah dipanen, dengan cara melakukan penanganan
pasca panen yang baik.

Pepaya masak dapat disimpan selama 4-5 hari pada
suhu ruang tanpa perlakuan®. Buah pepaya seperti
komoditas hortikultura lainnya mempunyai sifat yang
mudah rusak (perisable). Penurunan mutu dan masa
simpan buah dapat menjadi lebih cepat jika ditambah
infeksi hama dan penyakit.

Upaya yang telah dilakukan pada buah pepaya
untuk mengatasi penyakit adalah dengan cara memberi
perlakuan fungisida yang biasanya diaplikasikan bersama
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dengan pelapisan buah. Fungisida digunakan secara
intensif untuk menunda timbulnya penyakit. Penggunaan
fungisida yang berlebihan mengakibatkan peningkatan
biaya produksi, risiko kesehatan petani dan konsumen,
serta merusak lingkungan.

Zuraida ef al.* melaporkan, asap cair (/iguid smoke)
dapat digunakan sebagai bahan pengawet karena adanya
senyawa asam, fenolat dan karbonil yang memiliki
kemampuan mengawetkan bahan makanan seperti daging,
ikan, mi dan bakso. Asap cair dapat juga digunakan sebagai
fungisida untuk penanggulangan serangan penyakit pasca
panen hortikultura yang berperan sebagai disinfektan.
Asap cair tidak mengandung Polisiklik Aromatik
Hidrokarbon (PAH) sehingga aman digunakan sebagai
bahan tambahan pangan’.

Penggunaan gel lidah buaya (A4/oe vera L.) sebagai
bahan pelapis alternatif telah diteliti di University Miguel
Hernandes, Spanyol. Hasil penelitian Valverde et al.®
menunjukkan bahwa buah anggur yang diberi perlakuan
pelapisan dengan gel lidah buaya dapat memperpanjang
masa simpan hingga 28 hari jika dibandingkan dengan
buah anggur tanpa perlakuan. Hasil penelitian lebih lanjut
Serrano et al.” menambahkan bahwa bahan pelapis yang
berasal dari gel lidah buaya mengandung berbagai macam
senyawa antibiotik dan antifungi yang dapat menunda
serta menghambat berkembangnya mikroorganisme yang
menyebabkan penyakit pada manusia karena terbawa oleh
makanan. Bahan pelapis dari gel lidah buaya aman jika
termakan (edible coating), tidak berpengaruh pada cita
rasa dan aroma dari buah.

Tujuan penelitian ini adalah mempelajari pengaruh
penggunaan antifungi asap cair dan pelapisan gel lidah
buaya dalam memperpanjang masa simpan buah pepaya.

BAHANDANMETODE

A.Bahan dan Alat
Penelitian dilaksanakan di laboratorium Agricultural
Product Processing Pilot Plant (AP4) Fakultas Teknologi
Pertanian dan Research Group for Crop Improvement
(RGCI) Departemen Agronomi dan Hortikultura Fakultas
Pertanian IPB pada bulan Mei sampai Agustus 2008.

Buah pepaya yang digunakan adalah buah Pepaya
IPB 3 dari kebun percobaan Pusat Kajian Buah Tropika
(PKBT), IPB, Tajur I, Bogor dan kebun Puskopal,
Megamendung, Bogor. Pepaya dipanen pada tingkat
kematangan 15-25% (ditandai dengan munculnya warna
kuning kulit buah pepaya sampai 25%). Asap cair yang
digunakan adalah asap cair dari batok kelapa yang
dipersiapkan seperti penelitian terdahulu’.

Gel lidah buaya dibuat mengacu pada proses yang
dikembangkan Budijanto®, daun lidah buaya segar dengan
berat di atas 400 g per pelepah dicuci dengan air bersih
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dilanjutkan dengan pemisahan antara daging daun dan
kulit daun. Daging daun dicuci dengan air bersih untuk
menghilangkan lendir dan dihancurkan menggunakan
blender untuk menghasilkan gel lidah buaya.

Alat yang digunakan dalam proses aplikasi asap cair
dan pelapisan (coating) gel lidah buaya adalah wearing
blender, water bath, wadah ukuran besar, pisau, timbangan
digital, talenan plastik, sendok pengaduk, gelas ukur dan
pipet volumetrik, saringan serta kertas saring. Alat yang
digunakan untuk analisis adalah timbangan digital,
cosmotector, hand refraktometer, penetrometer dan alat-
alat penunjang penelitian lainnya.

B. Metodologi Penelitian

Penelitian dilaksanakan dalam dua tahap yaitu: (1) tahap
pertama adalah percobaan menentukan level bau asap
cair dan suhunya untuk perendaman dan (2) tahap kedua
adalah aplikasi asap cair dan gel lidah buaya untuk
memperpanjang masa simpan buah pepaya.

1. Penentuan Konsentrasi dan Suhu Asap Cair untuk
Perendaman Buah Pepaya

Percobaan ini bertujuan untuk menentukan konsentrasi
dan suhu asap cair yang digunakan hingga batas bau yang
diterima oleh konsumen. Pada tahap penentuan
konsentrasi, buah pepaya direndam pada berbagai
konsentrasi larutan asap cair. Buah pepaya direndam pada
larutan asap cair dengan konsentrasi 6, 5. 4, 3, 2, dan 1%.
Sedangkan perlakuan suhu, dibandingkan antara
perendaman pada suhu ruang dan perendaman pada suhu
46,5°C selama 15 menit, mengacu pada penelitian Suparno
(2005). Batas konsentrasi yang digunakan ditentukan
hingga konsumen tidak menerima level bau asap cair pada
konsentrasi tersebut. Selain itu pengamatan serangan lalat
buah secara kualitatif juga digunakan sebagai
pertimbangan untuk memilih konsentrasi dan suhu
perendaman dengan asap cair untuk penelitian tahap
selanjutnya.

2. Aplikasi Asap Cair dan Gel Lidah Buaya untuk
Memperpanjang Masa Simpan dan Mutu Buah Pepaya.
Percobaan ini bertujuan mengetahui pengaruh asap cair
dan bahan pelapis dari gel lidah buaya untuk menghambat
pertumbuhan jamur dan memperpanjang masa simpan buah
pepaya. Pelaksanaan percobaan sebagai berikut :

1. Buah pepaya diambil dari kebun kemudian disortasi
dengan memilih buah pepaya yang memenuhi syarat
untuk percobaan yaitu tingkat kematangan stadia 1
(25%), ukuran seragam dan kondisi buah sehat.
Kemudian buah papaya dicuci dan dikeringanginkan.

2. Sebelum diberi perlakuan, pada hari ke-0, diambil dua
sampel buah pepaya untuk diukur PTT, bobot awal,
dan kekerasannya. Sedangkan buah pepaya lainnya
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diberi perlakuan percobaan seperti diuraikan sebagai

berikut:

a. Perlakuan asap cair diberikan dengan cara
merendam buah selama 135 menit dalam larutan asap
cair 1% dengan suhu perendaman 46,5°C dalam
water bath. Perbandingan berat buah dan larutan
asap cair adalah 1:4.

b. Perlakuan pelapisan gel lidah buaya diberikan
dengan cara merendam buah dalam gel lidah buaya
selama 1 menit seperti pada penelitian terdahulu®

¢. Perlakuan asap cair dengan pelapisan gel lidah
buaya diberikan dengan cara merendam buah
selama 15 menit dalam larutan asap cair 1% dengan
suhu perendaman 46,5°C dalam water bath. Buah
ditiriskan dan dikeringanginkan. Setelah dingin,
buah direndam dalam gel lidah buaya selama 1
menit.

d. Setelah diberi perlakuan, buah pepaya tersebut
disimpan pada suhu ruang. Pengamatan dilakukan
setiap empat hari sekali.

3. Pengamatan yang dilakukan meliputi pengamatan
destruktif dan non destruktif. Pengamatan destruktif
terdiri atas kekerasan buah dan padatan total terlarut
(PTT), yang dilakukan pada hari ke 0, 4, §, dan 12 setelah
perlakuan. Pengamatan non destruktif terdiri atas susut
bobot dilakukan pada hari ke 0, 4, 8, dan 12 setelah
perlakuan, laju respirasi dan pengamatan serangan
penyakit secara visual dilakukan setiap hari hingga
buah tidak layak konsumsi. Uji hedonik dilakukan saat
buah layak konsumsi yaitu pada hari ke 4, 8 dan 12.
Analisis ragam dilakukan hanya sampai hari ke-8
penyimpanan pada semua peubah. Hal ini karena pada
hari ke 12 tidak semua perlakuan dapat diamati karena
sudah mengalami pembusukan.

Berbagai metode analisis yang digunakan pada

penelitian ini adalah:

(1) Laju respirasi: diukur dengan menggunakan

cosmotectore tipe xp-314 dalam sistem tertutup’. (2)

Susut bobot ditentukan dengan metode gravimetri. (3)

Kekerasan buah diukur dengan menggunakan

penetrometer. (4) Padatan Total Terlarut (PTT) diukur

dengan menggunakan hand refractometer (0-39°Brix).

(5) Serangan Hama dan Penyakit pengamatan dilakukan

secara visual setiap hari sampai buah pepaya dinilai

sudah tidak layak dikonsumsi (50% terserang hama
penyakit. (6) Uji organoleptik Rahayu' dilakukan
dengan metode hedonik (kesukaan) oleh 30 orang

panelis tidak terlatih dengan skala 1 sampai dengan 7.

Dimana skala 1 menunjukkan sangat tidak suka dan

skala 7 menunjukkan sangat suka.

Rancangan Percobaan

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan
Kelompok Lengkap Teracak (RKLT) dua faktor, dengan
faktor pertama perlakuan perendaman dengan asap cair
dan faktor kedua pelapisan dengan gel lidah buaya. Setiap
perlakuan terdiri dari tiga kelompok sehingga terdapat 12
satuan percobaan. Setiap satuan percobaan terdiri atas 4
buah untuk pengamatan dekstruktif maupun non destruktif
selama 12 hari pengamatan. Pengamatan laju respirasi dan
uji hedonik menggunakan buah yang berbeda, masing-
masing perlakuan terdiri dari 3 buah pepaya. Total buah
pepaya yang digunakan dalam percobaan ini adalah 72
buah. Percobaan dilakukan dalam suhu ruang berkisar 27-
31°C dengan RH 60-71%. Untuk mengetahui pengaruh
nyata dari perlakuan dilakukan uji F pada taraf nyata 0.=
5% ''. Apabila terdapat pengaruh nyata dari perlakuan
terhadap peubah yang diamati maka akan dilakukan uji
lanjut dengan menggunakan metode DMRT (Duncan) pada
taraf nyata o= 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

A. Penentuan Konsentrasi dan Suhu Asap Cair untuk
Perendaman Buah Pepaya
Pada tahap ini, percobaan ditujukan untuk mengetahui
level bau asap cair yang dapat diterima konsumen. Buah
pepaya direndam pada larutan asap cair dengan
konsentrasi 1,2,3,4,5, dan 6 %. Pada perlakuan asap cair
1% bau hilang kurang dari 24 jam setelah perendaman.
Sedangkan pada perlakuan asap cair 2, 3, 4, 5 dan 6% bau
asap tidak terdeteksi pada 4 hari setelah perendaman.
Masalah yang timbul pada penelitian awal ini adalah
banyak munculnya serangan lalat buah terutama ketika
buah sudah masak dan mengeluarkan aroma. Munculnya
serangan lalat buah kemungkinan karena kombinasi aroma
asap cair dengan pepaya. Semakin tinggi konsentrasi asap
cair pada selang percobaan sampai 6%, ada
kecenderungan semakin menarik lalat buah untuk datang.
Penelitian pendahuluan lanjutan dilakukan untuk
mengurangi serangan lalat buah dengan tambahan
perlakuan hot water treatment. Menurut Japan
Fumigation Technology Association (JETA) (1996),
perlakuan panas efektif untuk mengendalikan lalat buah
Mediteranean, Oriental, dan Melon fly pada pepaya di
Hawai. Hasil penelitian tahap ini mendukung rekomendasi
JFTA!'2, dimana perlakuan asap panas dapat
mengendalikan serangan lalat buah lebih baik
dibandingkan dengan perlakuan asap dingin. Hal ini juga
selaras dengan hasil penelitian Suparno®, dimana
perendaman buah pepaya pada suhu 46,5°C selama 15
menit merupakan perlakuan terbaik dalam mempertahankan




mutu buah pepaya selama penyimpanan pada suhu
ruang. Hasil pengamatan lainnya adalah penggunaan
konsentrasi asap cair 1% dapat mempertahankan kondisi
buah lebih baik hingga hari penyimpanan ke-8 jika
dibandingkan dengan perlakuan konsentrasi lainnya.

Dari hasil optimasi tahap pertama tersebut diperoleh
kondisi penggunaan asap cair optimum untuk
perendaman buah pepaya, yaitu konsentrasi larutan asap
cair 1%, dan suhu perendaman 46,5°C selama 15 menit.
Kondisi ini akan digunakan sebagai perlakuan asap cair
pada penelitian tahap kedua.

Pada penelitian tahap kedua dilakukan pengamatan
respirasi, susut bobot, padatan total terlarut, kekerasan
buah dan organoleptik selama penyimpanan.

B. Respirasi

Menurut Pantastico ef al. '* intensitas respirasi dianggap
sebagai ukuran laju metabolisme (petunjuk potensi daya
simpan buah). Laju respirasi yang tinggi biasanya disertai
umur simpan pendek. Hasil pengamatan terhadap laju
respirasi buah pepaya bervariasi karena perlakuan yang
berbeda. Pola laju respirasi yang terjadi selama
penyimpanan yaitu meningkat pada awal waktu
penyimpanan hingga terjadi puncak laju respirasi yang
kemudian akan menurun (Gambar 1).

Perlakuan perendaman asap cair memberikan
pengaruh nyata terhadap rata-rata kecepatan respirasi.
Sedangkan perlakuan pelapisan gel lidah buaya dan
interaksi perlakuan tidak memberikan pengaruh yang
nyata. Uji Duncan menunjukkan respirasi rata-rata selama
penyimpanan perlakuan perendaman dengan asap cair
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Gambar 1. Kecepatan respirasi buah pepaya selama penyimpanan
Figure 1. Respiration rate of papaya during storage

Keterangan/Remarks :

A0CO : Kontrol /Control

AOC1 : Pelapisan gel lidah buaya /Coating with Aloe vera gel

A1CO : Perendaman asap cair /Treatment with liquid smoke

A1C1 : Perendaman asap cair dan pelapisan dengan gel lidah
buaya /Treatment with liquid smoke and coating with
Aloe vera gel
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memberikan nilai terkecil (6,71mgCO /kg/jam) berbeda
nyata dengan perlakuan lainnya. Sedangkan perlakuan
lainnya yaitu pelapisan dengan gel lidah buaya 8,00mgCO,/
kg/jam, kombinasi perlakuan perendaman asap cair dengan
pelapisan gel lidah buaya 8,05mgCO,/kg/jam, dan buah
kontrol 8,24mgCO,/kg/jam tidak berbeda nyata. Laju
respirasi pada perendaman dengan asap cair lebih rendah
dibandingkan perlakuan lainnya. Hal ini diduga karena asap
cair mampu menekan pertumbuhan cendawan sehingga
respirasi yang dihasilkan tidak dipengaruhi respirasi
cendawan secara nyata. Pada Gambar |, dapat dilihat bahwa
perlakuan perendaman dengan asap cair dan perlakuan
kombinasi perendaman asap cair dengan pelapisan dengan
gel lidah buaya masing-masing dapat bertahan sampai
pada hari ke-11 dan hari ke-10. Sedangkan perlakuan
pelapisan dengan gel lidah buaya saja hanya dapat
bertahan sampai hari ke-8, dan buah yang tanpa diberi
perlakuan hanya bertahan sampai hari ke-6.

C. Susut Bobot Buah

Pengamatan penyimpanan hari ke-0 buah pepaya belum
mengalami penyusutan bobot. Susut bobot mengalami
peningkatan selama masa penyimpanan (Gambar 2). Rata-
rata susut bobot sampai hari penyimpanan ke-8 adalah
sebagai berikut: kontrol 7,23%, perlakuan perendaman
dengan asap cair 6,39%, perlakuan pelapisan dengan gel
lidah buaya 5,56%, dan perlakuan kombinasi perendaman
dengan asap cair dengan pelapisan dengan gel lidah buaya
sebesar 7,02%. Buah kontrol mengalami penusutan paling
tinggi dan berbeda nyata (p <0,05) dibandingkan dengan

perlakuan lainnya.
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Gambar 2. Rataan susut bobot buah pepaya sampai penyimpanan

hari ke-8

Figure 2. Average weigh losses of papaya on 8 days storage.

Keterangan/Remarks :

A0CO : Kontrol /Control

AOC1 : Pelapisan gel lidah buaya /Coating with Aloe vera gel

A1C0 : Perendaman asap cair /Treatment with liquid smoke

A1C1 : Perendaman asap cair dan pelapisan gel lidah buaya
/Treatment with liquid smoke and coating with Aloe vera
gel
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Hasil pengamatan pada hari ke-8, perlakuan dengan
asap cair menyebabkan terjadinya pengeriputan buah
pepaya. Hal ini terjadi baik pada perlakuan perendaman
asap cair maupun kombinasi perlakuan asap cair dengan
lidah buaya. Hal ini kemungkinan terjadi karena dua hal
yaitu perendaman asap cair dilakukan pada suhu hangat
(46.5°C) menyebabkan kehilangan air pada buah pepaya
dan kemungkinan adanya interaksi komponen fenolik
yang ada pada asap cair mengikat air pada buah sehingga
menyebabkan terjadinya pengerutan.

Kondisi buah pepaya dengan perlakuan pelapisan
gel lidah buaya dan kontrol terlihat tidak mengalami
pengeriputan yang serius, namun lebih banyak mengalami
serangan penyakit pasca panen dibandingkan perlakuan
yang melibatkan perendaman asap cair. Buah pepaya
kontrol mengalami serangan penyakit paling parah jika
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Gel lidah buaya
bekerja mempertahankan kelembapan buah dan efek positif
dari edible coating bersifat hygroscopic sehingga air dari
buah dihambat perpindahannya ke lingkungan'. Selain
itu gel lidah buaya juga mempunyai senyawa aktif aloe-
emodin dan aloenin yang dapat bertindak sebagai
senyawa antimikroba'®'".

D. Padatan Total Terlarut (PTT)

Selama penyimpanan kandungan PTT mengalami
peningkatan dan pada akhirnya terjadi penurunan (Gambar
3). Peningkatan gula terjadi karena akumulasi gula sebagai
hasil degradasi pati sedangkan penurunan padatan total
terlarut terjadi karena sebagian gula digunakan untuk
proses respirasi. perlakuan pasca panen tidak berpengaruh
terhadap PTT selama penyimpanan (penyimpanan hingga
hari ke-8.

Rata-rata PTT buah pepaya selama penyimpanan
pada perlakuan pelapisan gel lidah buaya 10,75°brix,
perlakuan asap cair 10,11°brix, sedangkan buah yang tanpa
diberi perlakuan dan asap cair dengan pelapisan gel lidah
buaya mempunyai nilai yang sama yaitu sebesar 10,08°Brix.
Perlakuan pasca panen tidak berpengaruh terhadap PTT
selama penyimpanan hingga hari penyimpanan ke-8 dan
hari ke-12. Walaupun secara umum terjadi peningkatan
PTT dibandingkan hari ke-8, akan tetapi tidak meberikan
perbedaan vang nyata. Perubahan PTT pada penelitian
ini mempunyai kecenderungan yang sama dengan hasil
penelitian menggunakan komoditas hortikultura lainnya'®.

E. Kekerasan Buah

Selama penyimpanan, kekerasan buah mengalami
penurunan dilihat dari semakin naiknya nilai kekerasan
pada penetrometer. Pada hari penyimpanan ke-0 sampai
ke-4 kenaikan nilai kekerasan berlangsung lambat,
sedangkan mulai hari penyimpanan ke-4 hingga ke-8
kenaikan nilai kekerasan menjadi sangat cepat (Gambar
4). Hal ini menggambarkan bahwa pada awal penyimpanan
softening buah berlangsung lebih lambat dibandingkan
tahap berikutnya.

Buah pepaya kontrol merupakan buah pepaya yang
paling lunak dalam penelitian ini dengan rata-rata nilai
kekerasan sebesar 39,03mm/102 g/5 detik. Buah pepaya
yang mengalami pelunakan paling lambat adalah buah
pepaya yang mendapat perlakuan kombinasi perendaman
asap cair dengan pelapisan dengan gel lidah buaya
dengan nilai 25,55mm/102 g/5 detik diikuti dengan
perlakuan pelapisan gel lidah buaya dan perendaman asap
cair dengan nilai masing-masing 31,98mm/102 g/5 detik
dan 33,06mm/102 g/5 detik. Semua perlakuan memberikan -
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Gambar 3. Kandungan PTT buah pepaya selama penyimpanan
Figure 3. Total solute solid of papaya during storage

Keterangan/Remarks :

A0CO : Kontrol /Control

AOC1 : Pelapisan gel lidah buaya /Coating with Aloe vera gel

A1CO : Perendaman asap cair /Treatment with liquid smoke

A1C1 : Perendaman asap cair dan pelapisan dengan gel lidah
buaya /Treatment with liquid smoke and coating with
Aloe vera gel

Gambar 4. Kekerasan buah pepaya selama penyimpanan
Figure 4. Texture of papaya during storage

Keterangan/Remarks :

A0CO : Kontrol /Control

AOC1 : Pelapisan gel lidah buaya /Coating with Aloe vera gel

A1CO : Perendaman asap cair /Treatment with liquid smoke

Al1C1 : Perendaman asap cair dan pelapisan dengan gel lidah
buaya /Treatment with liquid smoke and coating with
Aloe vera gel
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pengaruh yang nyata (p<0,05) dibandingkan dengan
kontrol. Antar perlakuan asap cair dan pelapisan gel lidah
buaya berpengaruh nyata, tetapi interaksi dari kedua
perlakuan ini tidak berpengaruh nyata.

Kemanpuan gel lidah buaya mempertahankan
kekerasan buah pepaya mendukung hasil penelitian
Valverde ef al ® yang dilakukan pada buah anggur. Anggur
yang dilapisi gel lidah buaya dapat dipertahankan tingkat
kekerasannya. Hal ini diduga karena adanya
penghambatan kerja enzim o-galactosidase,
polygalacturonase, dan pectinmethylesterase yang
bertanggung jawab pada degradasi dinding sel oleh
kandungan senyawa aloe vera yang belum teridentifikasi®.

Perlakuan asap cair dapat mempertahankan kekerasan
disebabkan karena komponen-komponen asap seperti
formaldehid dan asam asetat apabila menempel di bagian
permukaan bahan dapat mencegah pembentukan spora
dan menghambat pertumbuhan beberapa jenis bakteri dan
jamur'®. Hasil penelitian Wastono® menunjukkan bahwa
perlakuan suhu perendaman dan asap cair tempurung
kelapa cukup efektif untuk menghambat pertumbuhan
mikroba pada buah pisang. Pertumbuhan mikroba akan
mempercepat proses pembusukan buah dan dapat
menyebabkan pelunakan buah berjalan lebih cepat.

F. Uji Organoleptik

1. Penampakan Luar Buah Pepaya

Penampakan luar buah meliputi warna kulit, adanya
penyakit, dan kesegaran buah menjadi faktor yang turut

Tabel 1. Hasil analisis sensori buah pepaya selama penyimpanan

Slamet Budijanto et al.

menentukan penerimaan konsumen terhadap buah yang
akan dibelinya. Pada pengamatan hari ke-4 buah pepaya
kontrol mendapatkan skor tertinggi 5,17 dibandingkan
dengan perlakuan lainnya (Tabel 1). Penilaian panelis
sangat dipengaruhi oleh tingkat kematangan dan tingkat
munculnya penyakit serta faktor kekeriputan. Hal ini
terlihat dari skor yang diberikan panelis dengan tingkat
kematangan yang sama (100%) panelis lebih menyukai
penampakan buah pepaya kontrol dibandingan dengan
perlakuan perendaman dengan asap cair (4,20). Hal ini
disebabkan buah yang direndam asap cair memperlihatkan
pengerutan, Demikian juga panelis memberikan skor lebih
rendah (3,93) pada perlakuan pelapisan dengan gel lidah
buaya dengan tingkat kematangan buah 75%.

Pada penyimpanan hari ke-8 panelis lebih menyukai
buah pepaya yang diberi perlakuan perendaman asap cair
dan perlakuan pelapisan gel lidah buaya dibandingkan
dengan dua perlakuan lainnya (Tabel 1). Skor penampakan
semakin lama semakin menurun disebabkan buah sudah
mengalami kemunduran mutu terutama terlihat pada
perlakuan kontrol dimana buah sudah terserang penyakit
sekitar 25%. Pada perlakuan kombinasi perendaman asap
cair dengan pelapisan gel lidah buaya buah mengalami
pengerutan.

2.Aroma

Seperti terlihat pada Tabel 1, kesukaan panelis terhadap
aroma mengalami penurunan pada hari ke-12 di setiap
perlakuan yang diberikan. Bahkan pada kontrol pada hari

Table 1. Result of sensory analysis of papayva after experimental treatment during siorage

Perlakuan
Treatment
A0CO AOC1 AIlICD AlCl
Waktu (hari)
Time (days)
Pen ampakan/

Visual
4 5,17a 3,93b 4,20b 3,07¢
o 8 Li78 3,27a A3 1,77b

Aroma/

Flavour
4 4.40a 3,63b 4 83a 4,20ab
8 4,00a 4,80b 4,57ab 3,77c
12 Rusak 457 4,20 3,83

Rasa/

Taste

4 4,40a 3,13b 517a 5,10a
8 4,20b 5,40a 4,37b 3.93b
= 12 Rusak 4,23a 4 43a 3,10b

Tekstur/

Texture
4 4.47a 3,10b 517a 4,67a
8 4.20b 5,23a 4,40ab 4,47ab
12 Rusak 447 4,70 4,50

Keterangan/Remarks: Nilai dengan notasi yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata (p<0,05)/
The value with same symbol in same column are not significalntly different (p<0,05).

AO0OCO : Kontrol /Control

AOC1 : Pelapisan dengan gel lidah buaya /Coating with Aloe vera gel
A1CO : Perendaman dengan asap cair /Treatment with liquid smoke

AI1C] : Perendaman denganasap cair dan pelapisan dengan gel lidah buaya /Trearment with liquid smoke and coating with Aloe vera gel
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ke-12 tidak bisa diuji karena telah mengalami kerusakan.
Pada perlakuan kombinasi skor aroma terus mengalami
penurunan selama pengamatan. Pepaya yang diuji
termasuk pepaya yang mempunyai aroma yang cukup kuat.
Sehingga pada pengamatan hari ke 4 dimana tingkat
kematangan buah pepaya masih berbeda tidak
berpengaruh terhadap peniliaian panelis terhadap aroma.
Penurunan penilaian pada hari ke-12 disebabkan karena
pepaya telah melewati fase lewat matang. Pada fase ini
perubahan aroma ke arah aroma menyimpang (off falvour)
karena proses pembusukan.

3.Rasa

Kesukaan panelis terhadap rasa mengalami penurunan di
hari ke-12 pada setiap perlakuan (Tabel 1). Bahkan pada
kontrol pada hari ke-12 tidak bisa diujikan karena telah
mengalami kerusakan. Skor organoleptik rasa buah yang
semakin lama semakin turun kecuali pada perlakuan
pelapisan lidah buaya dimana terjadi peningkatan skor
dari hari ke-4 hingga ke-8.

Perlakuan pelapisan gel lidah buaya pada hari ke-4
memiliki nilai skor rasa lebih rendah dibandingkan perlakuan
lainnya, hal ini dikarenakan buah belum masak. Sedangkan
pada hari pengamatan ke-8 panelis lebih menyukai papaya
dengan perlakuan pelapisan dengan gel lidah buaya.

Pada pengamatan hari ke-12 perlakuan kontrol tidak
dapat diamati karena telah rusak sedangkan perlakuan
perendaman asap cair dan pelapisan gel lidah buaya masih
dapat diterima oleh panelis pada level suka. Sedangkan
perlakuan kombinasi perendaman asap cair dengan
pelapisan gel lidah buaya mendapatkan skor nilai rasa lebih
rendah (Tabel 1). Hal yang sama terjadi pada penelitian
tambahan buah pepaya yang dilakukan pengolahan
minimal (minimally process) memperlihatkan buah dengan
pelapisan gel lidah buaya setelah disimpan selama 24 jam
tetap mempertahankan rasa dibandingkan kontrol (tanpa
pelapisan) yang sudah mengalami perubahan rasa. Hal
tersebut diatas sejalan dengan hasil uji organoleptik
Valverde et al ® kepada 10 panelis menunjukan bahwa
buah anggur yang diberi pelapisan gel lidah buaya
memiliki rasa yang lebih baik.

4, Tekstur Daging Buah

Pada pengamatan hari ke-4, panelis lebih menyukai tekstur
buah pepaya yang diberi perlakuan kontrol dan perlakuan
dengan asap cair dibandingkan dengan dua perlakuan
lainnya (Tabel 1). Hal ini sangat berhubungan dengan
tingkat kematangan buah. Dimana pada perlakuan kontrol
dan perlakuan asap cair telah mencapai tingkat
kematangan 100% sedangkan pada perlakuan pelapisan
dengan gel lidah buaya dan kombinasi perlakuan
perendaman asap cair dengan pelapisan gel lidah buaya,

masing-masing mencapai tingkat kematangan 75% dan
80%%.

Pada pengamatan hari ke-6 terjadi perubahan
kesukaan dimana panelis memberikan skor tertinggi pada
perlakuan pelapisan gel lidah buaya. Pengamatan lanjutan
pada hari ke-12 seperti pada pengamatan parameter
organoleptik lainnya kontrol tidak dapat diamati karena
telah mengalami kerusakan.

KESIMPULAN

1. Perlakuan asap cair dapat menekan laju respirasi. Hal
ini kemungkinan adanya penghambatan tumbuhnya
cendawan oleh komponen antimikroba yang
dikandung oleh asap cair.

2. Perendaman dengan asap cair dapat memperpanjang
masa simpan buah pepaya sampai hari ke-12, kombinasi
perlakuan perendaman dengan asap cair dan pelapisan
dengan gel lidah buaya dapat memperpanjang masa
simpan sampai hari ke-10. sedangkan kontrol hanya
dapat bertahan sampai hari ke-8.

3. Perlakuan pelapisan gel lidah buaya dapat
memperbaiki sensori rasa, aroma, tekstur dan warna
daging buah.

4, Dengan mempertimbangkan umur simpan dan
penerimaan pepaya segar maka direkomendasikan
kombinasi perlakuan perendaman dengan asap cair dan
pelapisan dengan gel lidah buaya.
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