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Dosen Pembimbing : Tr.11).Siti Hartanti,MS (DPU) dan Dr.Ir.MaryantoM.Eng
(DPA).

RINGKASAN

Buah Mangga merupakan buah — buahan yang cukup penting untuk
perbaikan gizi masyarakat ataupun sebagai sumber pendapatan keluarga, Peranan
buah mangga cukup berarti dalam menyumbang devisa melalm ekspor dalam
bentuk buah segar maupun olahan. Mangga termasuk buah klimaterik sehingga
pemanenan scbelum buah mencapai masak penuh dapat menunda kematangan
buah. Permasalahan saat ini yang dihadapi antara lain waktu panen yang
bersamaan sehingga pasar akan kebanjiran buah yang sejenis dan juga umur buah
waktu dipanen yang dapat menghasilkan buah dengan tingkat kemasakan yang
optimum. Selain hal tersebut di atas, pada waktu buah mangga disimpan di udara
terbuka akan mengalami respirasi dan transpirasi yang dapat menyebabkan
terjadinya susut berat, kekerasan, total asam, gula reduksi, dll. Agar mangga tahan
lama masa simpannya,diperlukan penanganan tambahan berupa upaya
memeperpanjang masa simpan mangga. Diantaranya dengan pelapisan lilin dan
pelapisan menggunakan pat ketan.

Penelitian 1m bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat kemasakan
dan jenis pelapis serta tingkat kemasakan dengan jenis pelapis terhadap sifat fisik
- kimia dan sensorik selama penyimpanan. Serla untuk menentukan tingkat
kemasakan dan jenis pelapis yang terbaik menghasilkan buah mangga yang
disukai oleh pasar.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan faktor A
tingkat kemasakan{105, 110, dan 115 HSPP) dan faktior B jenis pelapis (kontrol,
pati ketan 2,5%, lilin 6%). Pengamatan dilakukan terhadap susut berat, kekerasan
buah, pula reduksi, total asam, total padatan terlarut. Dan uji sensorik meliputi
warna daging buah, warna kulit buah, rasa, aroma Hasil penelitian dengan sidik
ragam dan untuk mengetahui perbedaannya dilakukan uji beda jarak berganda
duncan.

Dari hasil penehitian diperoleh bahwa : Tingkalt kemasakan mangga
gadung klon 21 berpengaruh sangat nyata terhadap kekerasan buah pada han ke
14. Dan berpengaruh nyata terhadap total asam hari ke 14.Jenis pelapisan yang
digunakan pada mangga gadung klon 21 berpengaruh sangat nyata terhadap susut
berat han ke 7 dan hari ke 14, kekerasan buah pada han ke 14, gula reduksi pada
hari ke 7,total padatan terlarut pada hari ke 7 dan ke 14. Dan berpengaruh nyata
terhadap total asam hari ke 7 dan han ke 14.Interaksi tingkat kemasakan dan jenis
pelapis berpengaruh sangat nyata terhadap kekerasan buah hani ke 14, wama

xiii
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daging hari ke 7 dan hari ke 14, aroma pada han ke 14, rasa pada hari ke 7 dan
hari kel4, warna kulit han ke 7 dan han ke 14.. Dan berpengaruh nvata terhadap
total asam pada hari ke 7.

Berdasarkan parameter yang difjunakan dalam penelitian ini perlakuan
yang menghasilkan kombinasi tingkat kemasakan dan jemis pelapis yang terbaik
pada hari ke 7 adalah perlakuan A3B1 (115 HSPP dengan pelapisan pati ketan
2,5%) dengan susut berat 7,761%, kekerasan 0.864g/mmdet, gula reduksi
16,927%, total asam 0,130%, total padatan terlarut 19,333%Brix, rasa dengan
skor 3,71 (disukai), warna daging 3,00 (menarik), aroma 3,29 (kuat), dan warna
kulit 3,43 (menank). Sedangkan pada hari ke 14 unituk perlakuan kombinasi
tingkat kemasakan dan jenis pelapis terbaik pada perlakuan A1B1 (105 HSPP
dengan pelapisan pati ketan 2,5%) dengan susut berat 13,545%, keckerasan
0,711g/mmdet, gula reduksi 17,050%, total asam 0,183%, total padatan terlarut
16,333%Brix, rasa dengan skor 4,43 (disukai), warna daging 3,43 (menarik),
aroma 4,14 (kuat), dan wama kulit 3 43 (menank).

XV
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| & - UPI Parpustakaan
| UPHERSHAS JEMBER |

1.1 Latar Belakang

Publisitas mangga atau “mango™ dikenal dengan sebutan “7he Best Loved
Tropical Frui”. Predikat ini menunjukkan isyarat bahwa tanaman mangga
termasuk buah tropis yang paling luas dibudidayakan di berbagai negara
(Rukmana, 1997).

Indonesia menduduki urutan keempat negara penghasil mangga dunia
setelah India, Meksiko dan Pakistan. Nilai ekspor mangga mencapai 425 ton (US
$ 317,8 nbu), hal ini menempati urutan kedua setelah manggis. Potensi pasar
dalam negeri secara nasional juga mengalami peningkatan jumlah penduduk
(Gunawan, 1993).

Tanaman mangga merupakan tanaman buah — buahan yang cukup penting
untuk perbaikan gizi masyarakat ataupun sebagai sumber pendapatan keluarga.
Buah mangga banyak mengandung protein, lemak, gula dan vitamin C serta
mineral yang diperlukan untuk menunjang kesechatan. Dalam sektor ekonomi,
peranan mangga cukup berarti dalam menyumbang devisa melalui ekspor dalam
bentuk buah segar atau dalam bentuk olahan, meskipun demikian potensi itu
belum digarap secara maksimal. Dan mangga akan menarik bila buah tersebut
tampak bersih , tidak luka dan bedak yang menempel masih kelihatan utuh. Selain
itu, untuk mangga yang bila dimasak berubah warna menjadi kekuning —
kuningan atau kemerah — merahan, wama ini juga mempengaruhi daya tank
tersendini.

Permasalahan teknis yang sering dihadapi petani mangga antara lain waktu
panen yang bersamaan di suatu sentra produksi sehingga pasar kebanjiran buah
sejenis. Selain hal tersebut, pada waktu dipasarkan di udara terbuka, hal ini akan
mempercepat  kerusakan akibat perubahan-perubahan vang terjadi selama
penyimpanan. Untuk menghasilkan buah mangga dengan mutu yang baik di pasar,
buah harus dipanen dalam keadaan tingkat kemasakan vang tepat. Buah yang
dipanen pada tingkat kemasakan penuh, masa simpannya sangat singkat yaitu
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antara 2 sampai 3 hari. Agar mangga tahan lama masa simpannya, diperlukan
penanganan tambahan berupa upaya memperpanjang masa simpan buah mangga
antara lain pelilinan, pengolesan minyak kelapa dan pelapisan menggunakan gel
pati (Satuhu, 2000).

1.2 Permasalahan

Pada penelitian ini ingin ditentukan sejauh mana tingkat kemasakan dan
jenis pelapis (lilin lebah dan pati ketan) berpengaruh terhadap sifat fisik — kimia
dan sensorik mangga Gadung klon 21 selama penyimpanan.

1.3 Tujuan Penelitian

Tujuan penelitian adalah sebagai berikut :

1. Untuk mengetahui pengaruh tingkat kemasakan dan jenis pelapis serta
mnteraksi antar tingkat kemasakan dengan jenis pelapis terhadap sifat
fisik — kimia dan sensorik mangga Gadung klon 21 selama
penyimpanan.

2. Untuk menentukan tingkat kemasakan dan jenis pelapis yang terbaik
dilihat dari sifat fisik — kimia dan sensorik mangga Gadung klon 21

selama penyimpanan.

1.4 Kegunaan Penelitian

Data yang diperoleh dari hasil penelitian akan sangat berguna untuk
meningkatkan efektivitas dan efisiensi program penanganan pasca panen buah
mangga Gadung klon 21 selama penyimpanan.

1.5 Hipotesis
1. Tingkat kemasakan dan jenis pelapis berpengaruh terhadap sifat fisik,
kimia, dan sensorik mangga Gadung klon 21,
2. Interaksi antar tingkat kemasakan dengan jenis pelapis berpengaruh
terhadap sifat fisik, kimia dan sensorik mangga Gadung klon 21.
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2.1 Buah Mangga (Mangifera indica. 1.)

Tanaman buah mangga (Mangifera indica.l)) merupakan tanaman tropis
yang penting. Kerabat dekat suku mangga — manggaan cukup banyak, diantaranya
adalah kemang (Mangifera caesia Jack Ex Wall), bacang atau embacang
(M, foetida Lour), kweni (M odorata Griff), dan ragam varietas atau kultivar dari
mangga itu sendiri (M indica. L) sepertt mangga Arumanis, Golek, Gedong,
Manalagi, Cengkir dan lain - lain.

Buah mangga Gadung klon 21 hanya merupakan bagian kecil dan sekian
banyak spesies dan varietas mangga yang sudah dikenal dan dibudidayakan. Buah
mangga dapat dipetik sebelum masak namun sudah cukup tua dan mengalami
perkembangan penuh. Untuk menentukan apakah buah mangga sudah cukup tua
untuk di petik dapat di gunakan beberapa indikator antara lain umur buah, tangkai
buah, lapisan lilin yang menutupi kulit buah, dan ukuran lentisel kulit buah
(Winarno, 1993). Cara penentuan tersebut dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Indikator Tingkat Kematangan Buah Mangga yang Telah Siap
Petik.
Indikator Ciri — Ciri Buah Tug-
Kandungan TPT (Total Tergantung varietasnya
Padatan Terlarut)

Berat jenis Berat jenis mangga > 1 sehingga akan tenggelam
didalam air
Umur buah Waktu dalam satuan hari dari mulai pohon berbunga

sampai siap di petik, untuk jemis mangga Golek
sekitar 75 — 85 han dan untuk mangga Gadung
sekitar 93 — 107 han

Bentuk buah Padat, penuh, terutama pada bagian ujung buah
Tangkai buah Telah mengering dan tidak bergetah

Lapisan lilin Terdapat lapisan lilin yang keputih — putihan

Lentisel Terlihat nyata dan berukuran besar

Warna kulit Pada beberapa jenis mangga ditandai dengan

: = munculnya warna kekuningan
Sumber : Departemen Pertanian RIL, 1979,
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Bugh mangga termasuk buah-buahan klimaterik, dipanen masih muda
dapat menjadi matang jika diperam, namun buah tersebut mempunyai rasa yang
kurang enak, warna tidak menarik. Buah mangga yang dipanen terlalu muda akan
mudah rusak selama penyimpanan.

Buah mangga Gadung klon 21 mempunyai ciri antara lain bentuknya
jorong, letak tangkai di tengah, pangkal buah bulat mining, tidak atau berlekuk
dangkal, buah runcing dan berparuh sedikit. Berat buah mencapai 450 gram
dengan ukuran (15,5 x 7.8 x 5,5) cm. Kulit buah berwarna kuning kecoklatan
sampai merah keunguan dan pucuknya berwarna hijau. Daging buah masak
berwarna kuning kemerahan, dagingnya tebal berserat halus. Musim berbuahnya
bulan Agustus sampai dengan Desember. Tingkat kemasakan buah mangga dapat
ditentukan berdasarkan mulai bunga mekar penuh. Buah dapat dipanen setelah 70
— 115 hari setelah bunga mekar penuh (Satuhu, 2000).

Umur panen buah mangga tidak sama, tergantung jenis dan lokasinya.
Untuk buah mangga varietas Gadung klon 21 panen dapat dilakukan pada 90 -
107 hari setelah bunga mekar penuh. Kadar total padatan terlarut (TPT) saat
masak 12.8 % Brix, total asam 0,30 g/100 g, total gula 11,40 g/100 g, vitamin C
6-30 g/100 g buah (Satuhu, 2000).

2.2 Komposisi Kimia Mangga

Buah mangga mengandung beberapa zat pizi yang bermanfaal untuk
perbaikan gizi masyarakat. Komponen penyusun yang penting dari buah mangga
adalah air, karbohidrat, lemak, pigmen, tamn, vitamin, asam, dan senyawa volatil
yvang menimbulkan aroma khas buah mangga Komposisi itu juga bervariasi
tergantung pada jenis, tempat tumbuh, musim, dan tingkat kematangannya.
Komposisi kimia beberapa jenis buah mangga tiap 100 gram bagian yang dapat
dimakan dapat dilihat pada Tabel 2.
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Tabel 2. Komposisi Kimia Beberapa Jenis Buah Mangga Tiap 100 gram
_Bagian yang Dapat di Makan.,
Jenis mangga

S Gedong  Golek - Arumanis Indramayu S
Kalon 44 63 72 59 Kal
Protein 0,7 0.5 0,4 0.8 g
Lemak 0.2 0,2 0,2 0.2 g
Hidratarang 11,2 16,7 11,9 18,7 g
Kalsium 13 14 15 13 mg
Fosfor 10 10 9 10 mg
Besi 0,2 0.7 0.2 1,9 mg
Vitamin A 16400 3715 1200 2900 S1
Vitamin C 9 30 6 16 mg
Vitamin B, 0,08 0,08 0,08 0,06 myg
Air 84,7 82,2 86,6 80,2 EIRe,

Sumber : Direktorat Gizi, Departemen Kesehatan RI, 1977.

2.3 Perubahan - Perubahan Buah Pasca Panen

Buah - buahan merupakan struktur — struktur hidup, sebab itu selalu
mengalami perubahan kimiawi dan biokimiawi yang disebabkan oleh aktivitas
metabolisme. Setelah dipisahkan dari tanaman, jaringan buah — buahan tidak
mendapat air, mineral dan lain — lain. Seperti halnya ketika masih berada dalam
tanaman, fotosintesis tidak terjadi lagi. Yang tegadi adalah transformasi
metabolisme pada bahan organis yang telah ada. Proses metabolisme sesudah
panen adalah respirasi yang meliputi perombakan substansi organis. Respirasi
dapat diuraikan sebagai pemecahan oksidatif dari bahan — bahan yang komplek
yang biasanya terdapat dalam sel. Seperti zat pati, asam- asam organik dan lain
lain menjadi molekul vang lebih sederhana seperti CO; dan H;O dan dihasilkan
energi. Reaksi yang terjadi acrob adalah sebagai berikut :

CeHpOp + 60; —» 60, + 6H,0 + AE

Oleh karena O, yang terbatas maka terjadi reaksi anaerob sebagai berikut :
CeH20¢ + 2Pa + 2ADP ——— 9 2CH;CH;OH + 2CO; + 2ZH,0 + 2ATP

Kecepatan respirasi ini dipengaruhi oleh dua faktor yaitu faktor dalam dan
faktor luar. Faktor dalam berupa tingkat perkembangan, ukuran komoditi, kulit
penutup alamiah dan tipe jaringan. Faktor luar berupa suhu, konsentrasi O, dan
CO; hormon tanaman dan etilen (Afandi,1984).
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Biale (1960) dalam Tridjaya (1994) mengklasifikasikan buah dalam dua
kategori, berdasarkan laju respirasi sebelum pemasakan, yaitu klimaterik dan non
Klimaterik. Buah klimaterik mempunyaf peningkatan atau kenaikan laju respirasi
sebelum pemasakan, sedangkan buah non klimaterik tidak menunjukkan adanya
kenaikan laju respirasi.

Mec. Glasson (1985) dalam Tridjaya (1994) menetapkan buah klimatenk
dalam akhir pertumbuhan akan terjadi penambahan yang besar dalam respirasi
dan ditandai dengan berubahnya komposisi dan tekstur. Sedangkan untuk buah
non klimaterik tidak menampakkan dengan jelas dalam respirasi ataupun dalam
komposisi.

Buzh mangga tergolong buah yang mengalami proses klimaterik, yaitu
terjadinya peningkatan respirasi yang mendadak selama proses pematangan buah.
Karena buah yang telah masak sangatl cepat mengalami kebusukan, maka buah
mangga selalu dipetik sebelum masak tetapi telah mengalam perkembangan
penuh dan tua. Buah mangga yang tua tetapi belum masak berwamna hijau dan
mempunyai daging buah yang keras. Seiring dengan proses pematangan terjadi
perubahan fisik dan kimiawi yang menyebabkan perubahan tekstur, wama, rasa,
dan aroma buah mangga (Winarno, 1993),

Transpirasi adalah penguapan air dari tanaman. Bagian tertentu dar
dinding sel hanya terdiri dari material dinding primer yang bentuknya bervariasi
yang disecbut noktah yang merupakan tempat perlaluan benda sel ke sel
(Fahn,1991 dalam Pantastico,1997) Tempat transpirasi utama pada tanaman
hidatoda, mulut kulit dan kutikula. Diperkirakan bahwa bentuk dan struktur
berbagai lapisan lilin merupakan faktor utama yang menentukan laju kehilangan
air. Makin rumit bentuknya dan makin panjang, makin sukar jalan yang harus
ditempuh oleh air yang berasal dari dalam, makin efektiflah daya kedap air. Dan
berbagai komponen lilin, fraksi lilin yang lunaklah yang menentukan laju
transpirasi. Alkohol — alkohol berantai panjang aldehid, ester, asam — asam lemak
dan hidrokarbon merupakan penyusun lilin lunak yang rupa - rupanya

mempunyai daya hambat terhadap gerakan air (Pantastico,1997).
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Setelah panen, selama penyimpanan dan proses pemasakan , buah dan
Sayuian kelilanean 2ir sehagal ahibat dert respirasi, lrnspirasy, dan penukaran gas
yang menyebabkan kehilangan berat. Sebagian besar pada buah dan sayuran
kehilangan air tergantung pada kelembaban, suhu, struktur anatoru dan laju
transpitasi serta respirasi, ketika kehilanpan air lebih dan 5 — 10 %, buah dan
sayuran menjadi kisut dan tidak laku dijual. Oleh karena itu harus di simpan pada
suhu rendah dan kelembaban tinggi (Salunkhe dkk., 1991).

Perubahan kuantitatif terbesar dikaitkan dengan pemasakan biasanya
adalah pemecahan polimer — polimer karbohidrat, terutama yang senng adalah
hampir seluruh konversi pati menjadi gula — gula. Hal imi mempunyai pengaruh
ganda di dalam mengubah rasa dan tekstur produk. Pemecahan karbohidrat
polimeris, terutama hemiselulosa, akan melemahkan dinding - dinding sel dan
kekuatan kohesif sel — sel pengikat Pada tahap awal, tekstur mudah digigit,
namun sebenarnya adalah struktur tanaman terintegrasi. Protopektin adalah bentuk
induk senyawa pektat vang tidak dapat larut. Sebagai suatu polimer yang besar,
senyawa ini membentuk ikatan silang terhadap rantai polimer lainnya dengan
jembatan kalsium (Ca) ada terikat kepada pula — gula lainnya dan turunan fosfat
untuk membentuk polimer yang sangat besar. Selama penuaan dan pemasakan,
protopektin secara bertahap di pecah menjadi fraksi dengan digunakan di dalam
respirasi atau diubah menjadi gula selama pemasakan (Novijanto, 1997).

Pada buah mangga ., perubahan tekstur buah mangpa dar keras dan kering
menjadi lunak terutama di sebabkan oleh degradasi protopektin menjadi asam
pektat yang larut. Enzim - enzim yang berperan dalam pemecahan pektin ini
antara lain ialah pektin metil esterase, poli galakturonase, dan pektin
transeliminasi. Sedangkan perubahan warna kulit dan daging buah dari hijau
menjadi kekuningan disebabkan terjadinya degradasi klorofil dan pembentukan
karotenoid sehingga wamna karotenoid yang mula-mula tertutup warna klorofil
menjadi dominan.

Perubahan kimia yang penting ialah perubahan pati menjadi gula.
Perubahan tersebut menyebabkan buah yang telah matang terasa manis. Pada buah
yang tua tetapi belum matang kandungan gulanya hanya berkisar antara 2 — 11 %
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dan kandungan pati sekitar 9 %. Setelah selesai mengalami proses pematangan,
kadar gulanya meningkat menjadi sekitar 11 — 17 %. Proses ini tampaknya
berkaitan erat dengan terjadinya peningkatan respirasi yang mengubah pati
menjadi gula melalui proses glikolisis. Selain perubahan pati menjadi gula, juga
terjadi penurunan kandungan asam dari sekitar 0,67 — 3,11 % menjadi sekitar 0,2
— 0,57 %. Asam yang dominan dalam buah mangga adalah asam malat dan sitrat.
Diduga jumlah asam — asam ini berkurang karena digunakan di dalam siklus
Krebs (Winarno, 1993).

2.4 Penyimpanan Buah — Buahan

Selama pemasaran pada komoditi yang mudah busuk seperti buah dan
sayuran memerlukan penyimpanan untuk mempertahankan keseimbangan. Prinsip
penyimpanan adalah mengontrol laju transpirasi, respirasi, infeksi serangga dan
dapat mempertahankan komoditi dalam bentuk yang disukai konsumen.
Penyimpanan dapat dilakukan dengan mengontrol penyakit pasca panen,
pengaturan udara, perlakuan kimia, irradiasi, refrigerasi, penyimpanan kontrol dan
modifikasi atmosfer dan perlakuan yang lain. Tujuan pokok penyimpanan adalah
memperlambat aktivitas biologi buah buahan dan sayuran tanpa terjad
kerusakan (dingin), memperlambat pertumbuhan mikrobiologi, dan mengurangi
kehilangan karena transpirasi . Beberapa faktor yang perlu diperhatikan selama
penyimpanan buah — buahan yaitu suhu, kelembaban relatif (RH), komposisi
udara, sinar dan faktor lain (Salunkhe dkk., 1991). Sedangkan untuk mengontrol
proses respirasi dan transpirasi pada buah selama penyimpanan salah satu caranya
adalah dengan melakukan pelapisan pada buah schingga dapat memperpanjang

masa simpannya.

2.5 Pelapisan Kulit Buah

Secara alami permukaan kulit buah selalu dilapisi oleh lapisan hilin (wax).
Untuk penyempurnaannya perlu ditambahkan lapisan tambahan, seperti
penggunaan parafin, minyak goreng, gel pati. Yang perlu diperhatikan didalam
pelapisan tambahan ini adalah ketebalan lapisan, karena jika terlalu tebal bisa
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menyebabkan seluruh pori tertutup rapat dan akibatnya akan terjadi respirasi
anaerob (Satuhu, 2000). )

Pelapisan lilin pada buah telah digunakan sejak dahulu untuk
memperpanjang masa simpan. Buah dapat diperpanjang kesegarannya dan dapat
dihambat dari proses pengkerutan akibat kehilangan air karena penguapan. Proses
ini juga dapat menghambat terjadinya proses pembusukan akibat pertumbuhan
jamur. Penggunaan lapisan lilin memang tidak boleh terlalu tebal ataupun terlalu
tipis. Bila terlalu tebal maka pori — pon yang ada pada permukaan kulit buah
menjadi tertutup semua schingga menyebabkan respirasi anaerob. Respirasi
anaerob tidak dikehendaki karena dapat menyebabkan fermentasi, sehingga rasa
buah menjadi lebih asam dan mengandung alkohol, buahpun cepat busuk.
Sebaliknya bila terlalu tipis pengaruhnya kurang efektif, tidak ada perbedaan yang
nyata antara buah yang dilapisi lilin dan yang tidak. Konsentrasi lilin yang
digunakan harus tepat dan sesuai dengan komoditi yang akan dilapisi. Jenis lilin
yang digunakan ialah lilin lebah (bees wax) atau lilin dari tumbuhan (carnauba
wax ) (Satuhu,1994).

Suatu penelitian yang dilakukan oleh Muhidin (1984) pada buah pepaya
menunjukkan adanya perbedaan susut berat pada buah yang dilapisi lilin dengan
yang tidak dilapisi. Perbedaan yang terjadi disebabkan sulitnya fraksi air yang
keluar dari jaringan lewat lentisel dan stomata yang telah tertutup dengan lapisan
lilin.

Penelitian pelapisan lilin lebah yang dilakukan oleh Prabawati (1985)
pada buah tomat menunjukkan tidak adanya perubahan sifat sensoris setelah buah
masak. Peneliti tersebut menyatakan bahwa tidak tegadinya perbedaan sensoris
pada tomat yang dilapisi dan tidak dilapisi disebabkan bahwa dalam proses
penyimpanan tomat tersebut, tomat tetap mengalami proses respirasi. Respirasi
yang terjadi masih dalam batas — batas respirasi aerob. Misalkan terjadi respirasi
anaerob yang menghasilkan asam asetat ataupun alkohol, proses yang terjadi
masih dalam skala kecil, sehingga secara keseluruhan tidak mengubah sifat

sensoris buah tomat.
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Pelapisan lilin selain memberikan penampakan buah yang lebith menank
karena lebih mengkilap, lilin akan menutup lentisel maupun stomata. Tertutupnya
lentisel dan stomata akan menghambat proses penguapan air dari jaringan ke
udara bebas, sehingga susut berat dapat dikurangi. Selain menekan susut berat,
tertutupnya lentisel dan stomata akan menyebabkan terhambatnya proses
pertukaran gas O, maupun CO; antara udara bebas dengan jaringan buah. Kondisi
demikian mengakibatkan respirasi semakin terhambat.

Keadaan buah yang hanya sedikit berhubungan dengan udara luar akan
menyebabkan beberapa mikroorganisme tidak dapat kontak langsung dengan
jaringan. Proses demikian menyebabkan buah tidak terkontaminasi dengan
penvebab kerusakan secara mikrobiologis. Lilin berfungsi sebagai suatu
penghalang dalam proses kontak langsung selain pada lilin tidak terdapatnya
fraksi — fraksi protein maupun nutrisi lainnya yang memungkinkan suatu
mikroorganisme dapat tumbuh.

Bagian - bagian terkecil lilin yang berbentuk lempengan merupakan suatu
fraksi yang keras. Timbunan lempengan tersebut di atas kulit jaringan buah -
buahan akan menambah kekerasan buah, karena fraksi — fraksi lilin tersebut
memang lebih keras dibandingkan dengan sel jaringan buah mangga (Harri,
1991).

Hasil penelitian yang dilakukan di Sub Balai Peneliian Hortikultura
Malang menunjukkan, ternyata penggunaan emulsi lilin lebah 6 % dapat menunda
kematangan mangga arumanis selama 11 han dengan rasa buah tetap normal.
Buah dari perlakuan tersebut baru mencapai keadaan matang penuh setelah
disimpan selama 18 han. Pada kontrol kematangan penuh buah itu sudah dicapai 7
hari setelah penyimpanan. Penggunaan konsentrasi 4 % dan 5 % ftidak
memberikan hasil yang nyata, sedangkan penggunaan konsentrasi 7 %
menyebabkan rasa buah tidak normal (Yuniarti, 2000).

Penggunaan gel pati sebagai bahan pelapis kulit buah banyak membantu di
dalam menurunkan proses respirasi dan transpirasi . Penelitian yang dilakukan
oleh Avena-Bustillos dkk.(1994), Sumnu dan Bayindirli (1994) membuktikan

hal 1m,
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Jenis — jenis tepung yang digunakan sebagai sumber pati dalam sebagai
bahan — bahan pelapis dalam penyimpanan buah — buahan adalah pati dengan
kandungan amilosa dan/ atau amimpiektin tinggi. Pada Tabel 3 dapat di lihat
komposisi kimia berbagai jenis pati.

Tabel 3, Komposisi Kimia Berbagai Jenis Pati.
Sumber pati  Amilosa (%) Amilopektin (%) Suhu gelatinisasi (°C)

Beras 17-18 32-83 66-78
Beras ketan 0-1 99-100 62.5-72
Ganyong 34-37 63-66 67 5-8B8.5
Tapioka 17-20 . 80-83 4964 6

Sumber : Departemen Pertanian, 1979.

Pelapisan gel tapioka 2,5 % pada buah jeruk Siam pada suhu ruang, dapat
meningkatkan kualitas buah selama penyimpanan dibanding dengan tanpa
perlakuan pelapisan (Triningrum,1997).

2.6 Penilaian Mutu Buah — Buahan

Kualitas adalah sifat yang sulit dimengerti, dapat berarti sebagai jumlah
dari gabungan banyak sifat yang menjadikan buah dan sayuran dapat dikonsumsi,
memenuhi selera dan bernilai nutrisi sebagai makanan manusia. Kualitas sebagai
hal pokok dari sebuah gabungan konsep yang dapat dibagi menjadi sejumlah
aspek — aspek yang belum berhubungan secara jelas. Di satu sisi, penampakan
merupakan pembeda yang tertentu dan dapat dinilai dengan pemeriksaan visual.
Sehingga kerusakan pada beberapa kasus dapat menurunkan penerimaan dari
sebuah produk secara mudah dapat diidentifikasi. Ukuran dan bentuk merupakan
bagian tersendiri dari faktor di dalam kualitas, pada saat pertumbuhan sifat yang
lain menunjukkan tingkat kemasakan (Salunkhe dkk., 1991).

Penampakan, meskipun sangat penting, bukanlah satu - satunya kriteria
dalam kualitas. Yang terpenting adalah sifat yang menunjukkan secara selera
manusia seperti tasa, bau dan tekstur. Hasil yang diperoleh dari kepuasan warna,
flavor dan tekstur selalu dihubungkan dengan cara memperkirakan kepuasan
flavor dan tekstur tersebut. Perbedaan dalam kondisi pertumbuhan, prosedur

pemanenan dan penanganan pasca panen dikombinasikan dengan variable produk
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3.1 Tempat dan Waktu Penelitian S i
3.1.1 Tempat

Penelitian dilakukan di Laboratorium Pengolahan Pangan Politeknik
Pertanian Negeri Jember.
3.1.2 Waktu

Penelitian dilakukan pada bulan Oktober - Desember 2001.

3.2 Bahan Penelitian

Bahan penelitian diperoleh dari pohon mangga Gadung Klon 21, berumur
10 tahun dengan ukuran kanopi yang seragam, grade buah seragam yaitu
tingkatan grade A (top) dengan kriteria panjang buah 15 cm, lebar 10 cm, tebal 9
cm, bobot 450 gram. Untuk menentukan tingkat kemasakan buah dihitung
berdasarkan atas lamanya pembungaan penuh (hari setelah pembungaan penuh).
Tempat pengambilan bahan penelitian ini dilakukan di kebun mangga milik
perusahaan mangga, PT. Rajasa Arumanis, terletak di Desa Arjasa, Kecamatan
Arjasa, Kabupaten Situbondo, Jawa Timur dimulai pada bulan Oktober 2001
sampai dengan Desember 2001.

Bahan penelitian kimia meliputi emulsi lilin lebah 6 %, gel pat beras 2.5
% CMC 04 %, aquadest, NaOH 0,1 N, pati terlarut, Kl I, indikator
phenolphtalein.

3.3 Alat Penelitian

Alat penelitian meliputi neraca analisis, biuret, pipet, erlenmeyer beker
plass, labu ukur 500 ml, blender, sentrifuge, kain putih, hand refraktometer,
stopwatch, pisau, termometer, hygrometer, hardness tester, jangka sorong.

13
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3.4 Metode Penelitian
3.4.1 Rancangan Percobaan .
Penelitian im dilaksanakan dengan menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) model tetap. Kombinasi perlakuan tersebut adalah :
Faktor A adalah tingkat kemasakan buah terdiri atas 3 level, yaitu
A, = 105 HSPP (Han Setelah Pembungaan Penuh)
A, =110 HSPP (Hasi Setelah Pembungaan Penuh)
Az =115 HSPP (Hari Setelah Pembungaan Penuh)
Faktor B adalah jenis pelapis terdiri atas 3 level, yaitu
By = Kontrol
B, = Gel pati ketan 2.5 %
B, = Emulsi lilin lebah 6 %
Kombinasi perlakuannya sebagai berikut :
A By = tingkat kemasakan 105 HSPP tanpa pelapis (kontrol)
A;B, = tingkat kemasakan 105 HSPP dilapisi 1gel pati ketan 2.5 %
A,B; = tingkat kemasakan 105 HSPP dilapisi emulsi lilin lebah 6 %
A;Bp = tingkat kemasakan 110 HSPP tanpa pelapis
A;B; = tingkat kemasakan 110 HSPP dilapisi gel pati ketan 2.5 %
A;B; = tingkat kemasakan 110 HSPP dilapisi emulsi lilin lebah 6 %
AsB, = tingkat kemasakan 115 HSPP tanpa pelapis
A;B, = tingkat kemasakan 115 HSPP dilapisi gel pati ketan 2.5 %
AsB; = tingkat kemasakan 115 HSPP dilapisi emulsi hilin lebah 6 %
Masing-masing kombinasi perlakuan diulang 3 (tiga) kali, dengan subu
penyimpanan pada suhu ruang. Menurut Gaspersz (1991) model statistika dan
penelitian ini adalah :
Yijic = + A; + Ky + 5 + By + (AB)y + &5

i) (0 R ; ] R, | i I =
Yijx = nilai pengamatan dari kelompok ke, yang memperoleh taraf ke~ dari
faktor A, dan taraf ke~ dari faktor B dan taraf ke- K

L = rata-rata umum
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Ky = pengaruh jenis pelapis dari kelompok ke-,
A, = pengaruh tingkat kemasakan dari taraf ke~ faktor A
B

i

(AB); = pengaruh interaksi taraf ke-; faktor A dengan taraf ke~ faktor B

= pengaruh jenis pelapis dari taraf ke-; faktor B

ik = pengaruh galat percobaan pada kelompok ke-; yang memperoleh taraf
ke~ faktor A
Eyjk  — pengaruh galat percobaan pada kelompok ke-, yang memperoleh taraf

ke-; faktor A, taraf ke-; faktor B.

3.4.2 Pelaksanaan Penelitian

Penelitian dilakukan melalui tahap — tahap sebagai berikut :
Tahap 1 : Persiapan bahan pelapis

Untuk pelapisan dengan gel pati ketan menggunakan pati ketan dengan
konsentrasi 2.5 % pada suhu 50° C dengan penambahan Carboxymethylcellulose
(CMC) 0.4 %. Sehingga akan dihasilkan gel pati ketan 2.5 % yang siap untuk
dioleskan pada buah mangga gadung klon 21.

Untuk membuat emulsi lilin lebah 6 %, dibuat dahulu emulsi lilin lebah

12 %. Caranya, disiapkan lilin lebah (bee wax) sebanyak 120 g, asam oleat 20 g,
trictanolamin 40 g, dan air (tidak sadah) 820 g. Cara membuatnya, pertama - tama
lilin dipanaskan sampai cair (90" C — 95" C). Kemudian dimasukkan asam oleat
sedikit demi sedikit sambil diaduk lalu ditambahkan metanolamin sambil terus
diaduk. Kemudian ditambahkan air yang sudah panas (90° C - 95° C), perlahan —
lahan sambil terus diaduk. Setelah tercampur homogen, semua diangkat dan
segera didinginkan dengan air mengalir sambil terus diaduk.

Untuk membuat emulsi lilin lebah 6 %, diambil 500 g emulsi lilin lebah 12
% yang sudah jadi, dan dipanaskan sampai 90" C — 95" C. Kemudian ditambahkan
500 g air yang sudah dipanaskan pada suhu yang sama, sampai campuran menjadi
homogen, dan emulsi lilin lebah 6 % siap digunakan. Caranya, buah mangpa
dicelupkan pada lilin lebah 6 % yang sudah disiapkan dengan suhu 70° C — 75° C

sampal mangga tenggelam, kemudian diangkat dan ditiriskan sampai kering,
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Tahap 11 : Pelapisan Buah
Mangga Ggdung Klon 21
(Tingkat kemasakan 105 HSPP, 110 HSPP, 115 HSPP)

l

Sortasikebun —®  Kontrol — ]

l—— Pelapisan 4—1

Pelapisan dengan Pelapisan dengan
gel pati ketan 2,5 % lilin lebah 6 %
Penimbangan 5
Penyimpanan T ruang

l

Pengamatan hari ke 0, hari ke 7, hari ke 14
(Perubahan fisik — kimia dan sensorik)

Gambar 1.Diagram Alir Penyimpanan Buah Mangga Gadung Klon 21
dengan Pelapisan Gel Pati Ketan 2,5% dan Lilin Lebah 6%.
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3.5 Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap perubahan-perubahan fisik — kimia
meliputi : susut berat, kekerasan, total asam, total padatan terlarut (% Brix), gula
reduksi. Evaluasi sensorik meliputi : rasa, aroma, warna kulit, dan warna daging

buah.

3.5.1 Perubahan Fisik — Kimia
3.5.1.1 Susut Berat

Penentuan susut berat buah dilakukan dengan menggunakan neraca
analisis, diukur secara komulatif selama interval pengamatan (Prasanna et.all.,
2000).
3.5.1.2 Kekerasan

Kekerasan buah diukur menggunakan alat hardness tester (Japan)
penusukan dilakukan sebanyak 5 kali pada 5 tempat. Kekerasan diukur dengan
waktu tertentu yang tetap. Bagian buah yang diukur kekerasannya adalah buah

utuh dengan 3 kali ulangan. Kekerasan dinyatakan dalam g/mmdet.
3.5.1.3 Total Asam

Total asam diukur dengan cara titrasi menggunakan larutan NaOH
{Muchtadi dkk., 1977) sebagai berikut :

- Sebanyak 100 gram daging buah dimasukkan ke dalam labu ukur 500 mL
Diencerkan dengan aquadest sampai dengan tepat tanda.

- Disaring menggunakan kapas.

- Diambil 50 ml filtrat vang diperoleh, dimasukkan ke dalam labu
erlenmeyer,

- Diteteskan 0,3 ml (2 — 3 tetes) indikator phenolphtalein kemudian ditetrasi
dengan menggunakan NaOH 0,1 N sampai dengan terjadi perubahan
warna merah jambu.

- Total asam dihitung sebagai jumlah ml NaOH 0,1 N per 100 gram bahan.

- Analisa dilakukan sebanyak 5 kali dan hasilnya dirata-rata.
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3.5.1.4 Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut diukur menggunakan hand refraktometer (Instrumen

Specific Cation Cont) sebagat berikut :

3.5.1.5

Sebanyak 10 gram bahan dihancurkan dengan menggunakan blender,
diambil sedikit cairannya, kemudian diteteskan pada hand-refraktometer,
dilihat kadar gulanya, dinyatakan dalam % Brix.

Pengamatan dilakukan sebanyak 5 kali, hasilnya dirata-rata.

Gula Reduksi .

Penentuan gula reduksi dengan cara spektrofotometri, metode Nelson-

Somogyi (Sudarmadji dkk., 1996) sebagai berikut

Penyiapan kurva standar

Dibuat larutan glukosa standar (10 mg glukosa anhidrat / 100 ml)

Dari larutan glukosa standar tersebut dilakukan 6 pengenceran sehingga
diperoleh larutan glukosa dengan konsentrasi 2, 4, 6, 8 dan 10 mg/ 100 ml

Disiapkan 7 tabung reaksi yang bersih, masing — masing diisi dengan 1 ml

air suling sebagai blanko

Ditambahkan kedalam masing — masing tabung diatas 1 ml reagensia

Nelson, dan di panaskan semua tabung pada penangas air mendidih selama
20 menit

Diambil semua tabung dan segera didinginkan bersama - sama dalam
gelas piala yang berisi air dingin sehingga suhu tabung mencapai 25 °C

Setelah dingin ditambahkan 1 ml reagensia Arsenomolybdat, di gojog

sampai semua endapan Cu;O yang ada larut kembali

Setelah semua endapan Cu,O larut sempurna, ditambahkan 7 ml air suling,

gojog sampai homogen

Kemudian ditera optical density (OD) masing — masing larutan tersebut

pada panjang gelombang 540 nm
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Dibuat kurva standar yang menunjukkan hubungan antara konsentrasi
glukosa dan OD »

Penentuan gula reduksi pada contoh

35.2

Ditimbang 100 gram daging buah mangga yang dihilangkan kulitnya dan
dihancurkan dengan blender sampai diperoleh slurry

Ditimbang 10 gram slurry dan dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml

kemudian diencerkan dengan aquadest sampai tanda batas
Disaring hingga filtratnya yang jernih terpisah

Diambil 10 ml filtrat yang diperoleh, dimasukkan dalam tabung reaksi
yang bersih sebagai larutan contoh

Dipipet 1 ml larutan contoh yang jemih ke dalam tabung reaksi yang
bersih

Ditambahkan 1 ml reagensia Nelson dan selanjutnya diperlakukan seperti
pada penyiapan kurva standar diatas

Jumlah gula reduksi dapat ditentukan berdasarkan OD larutan contoh dan

kurva standar larutan glukosa.

Uji Sensorik

Uiji sensorik menggunakan nilai skala | sampai dengan 5, yang dilakukan

oleh 7 orang juri (Prasanna et.all., 2000).
3.5.2.1 Rasa

Pengujian dilakukan secara sensoris. Penilaian rasa didasarkan pada skor

rasa, yaitu

Skor 1, bila rasanya sangat tidak suka
Skor 2, bila rasanya tidak suka

Skor 3, bila rasanya kurang suka
Skor 4, bila rasanya suka

Skor 5, bila rasanya sangat suka
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3.5.2.2 Warna Daging

Pengujian dilakukan sccara sensoris, Penilaian warna daging didasarkan
pada skor warna daging, yaitu

Skor 1, bila warna daging ﬂaﬂg;ﬂ jelek

Skor 2, bila warna daging jelek

Skor 3. bila warna daging cukup menank

Skor 4, bila warna daging menarik

Skor 5, bila warna daging sangat menarik
3.5.2.3 Aroma

Pengujian dilakukan secara sensorik. Penilaian aroma didasarkan pada
skor aroma, yaitu .

Skor 1, bila aroma sangat lemah

Skor 2. bila aroma lemah

Skor 3, bila aroma sedang

Skor 4, bila aroma kuat

Skor 5, bila aroma sangal kuat
3.5.2.4 Warna Kaulit

Pengujian dilakukan secara sensorik. Penilaian warna kuht didasarkan
pada skor warna kulit, yaitu |

Skor 1. bila warna kulit sangat jelek

Skor 2. bila warna kulit jelek

Skor 3. bila warna kulit cukup menarik

Skor 4, bila warna kulit menarik

Skor 5. bila warna kulit sangat menark
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5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan yang telah dilakukan dapat
diambil beberapa kesimpulan sebagai berikut -

1. Tingkat kemasakan mangga gadung klon 21 berpengaruh sangat nyata
terhadap kekerasan buah pada hari ke 14, vitamin C pada hari ke 14. Dan
berpengaruh nyata terhadap total asam hari ke 14,

2. Jenis pelapisan vang digunakan pada mangga gadung klon 21 berpengaruh
sangat nyata terhadap susut berat hari ke 7 dan hari ke 14, kekerasan buah
pada hari ke 14, gula reduksi pada hari ke 7.total padatan terlarut pada hari ke
7 dan ke 14. Dan berpengaruh nyata terhadap total asam hari ke 7 dan hari ke
14 dan vitamin C pada hari ke 7 dan ke 14.

3. Interaksi tingkat kemasakan dan jemis pelapis berpengaruh sangat nyata
terhadap kekerasan buah hari ke 14, warna daging hari ke 7 dan hari ke 14,
aroma pada hari ke 14, tekstur pada hari ke 7 dan hari ke 14, rasa pada hari ke
7 dan hari ke 14, warna kulit hari ke 7 dan hari ke 14.. Dan berpengaruh nyata
terhadap total asam pada hari ke 7 dan vitamin C pada hari ke 7.

4. Berdasarkan parameter yang digunakan dalam penelitian ini perlakuan yang
menghasilkan kombinasi tingkat kemasakan dan jenis pelapis yang terbaik
pada hari ke 7 adalah perlakuan A3BI1 (115 HSPP dengan pelapisan pati
ketan 2.5%) dengan susut berat 7,761%, kekerasan 0,864p/mmdet, gula
reduksi 16,927%, total asam 0,130%, total padatan terlarut 19,333%Brix, rasa
dengan skor 3,71 (disukai), warna daging 3,00 (menarik), aroma 3,29 (kuat),
dan warna kulit 3,43 (menarik), Sedangkan pada hari ke 14 untuk perlakuan
kombinasi tingkat kemasakan dan jenis pelapis terbaik pada perlakuan A1B1
(105 HSPP dengan pelapisan pati ketan 2,5%) dengan susut berat 13,545%,
kekerasan 0,711g/mmdet, gula reduksi 17,050%, total asam 0,183%, total
padatan terlarut 16,333%Brix, rasa dengan skor 4.43 (disukai), warna daging
3,43 (menarik), aroma 4,14 (kuat), dan warna kulit 3,43 (menank).

41
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5.2 Saran
Perlu adanya penelitian lebih lahjut untuk perbaikan kenampakan warna
kulit buah mangga Gadung Klon 21 sehingga penampakan buah menank dan

akan dapat memperbaiki sifat fisik-kimia dan sensorik buah.
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LAMPIRAN 1.

Data Susut Berat (%) Mangga Gadung Klon 21 Selama Penyimpanan.

1. Rata — rata Susut Berat (%) Selama Penyimpanan 7 Hari

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

Al1BO 7.441 0.948 9150 26.539 8.846

AlB1 8.361 10.950 6.424 25735 8.578

AlB2 1.116 1.765 1.869 4,750 1.583

A2B0 7.342 7.243 6.704 21.289 7.096

A2B1 6.554 6.849 5797 19.200 6.400

A2B2 2.500 2.299 3.825 3.624 2.875

A3B0 8221 0115 7.027 24 363 8.121

A3BI1 9.402 6.754 7.126 23282 7.761

A3B2 2.188 1.746 1,847 5781 1.927
Jumlah 53.125 56.669 49769 159.563

Rata-rata 5903 6.297 5.530 5910
2. Tabel dua arah AB Pada Susut Berat (%) Hari ke 7

Faktor A Faktor B Jumlah Rata-rata

B0 Bl B2

Al 26.539 25.735 4.750 57.024 6.336

A2 21.289 19.200 8.624 49.113 5.457

A3 24,363 23282 5.781 53426 5.936
Jumlah 72181 68217 19.155 159563

Rata-rata 2.021 7.580 2128 5910

3. Sidik Ragam Susut Berat (%) Hari ke-7

Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 20850184 2606273  20814137* 251 37
Faktor A 2 348635 1.74318 1392130 ns 355 6.01
Faktor B 2 19391444 0695722 71431677 ** 355 6.0
Interaksi AB 4 1110105 2.77526 2216371 ns 293 458
(ialat 18 2253897 1.25216

Total 26 231.04080

Keterangan : **  Berbeda sangat nyata
ns  Berbeda tidak nyata
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4. Hasil Uji Duncan Jenis Pelapis Susut Berat (%) Harike 7
Perlakuan Rata- Rank SSR5% DMRT  Notasi

rata 5%
Bl 7.9690 | 3.120 1.238 a
B0 7.752 2 2.970 1.179 a
B2 2128 3 b

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
Pada uji Duncan taraf 5%

5. Rata — rata Susut Berat (%) Mangga Sampai Hari ke 14

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3
Al1BO 13.067 16,492 16,340 45899 15.300
Al1B1 14.381 14.049 12.206  40.636 13.545
Al1B2 4. 785 3.725 3.925 12.435 4,145
A2BO 21.266 14.085 13.128 48479 16.160
A2BI 11.839 12.329 11.304 35.472 11.524
A2B2 4 821 4598 6.011 15.430 5143
A3BO 14933 17.969 12432 45334 15111
A3BI 14.530 13.321 13333 41.184 13.728
A3B2 6.564 4 987 4.749 16.300 5.433
Jumlah 106.186 101.555 03,428 301.169
Rata-rata 11.798 11.284 10381 11.154
6. Tabel dua arah AB Pada Susut Berat (%) Hari ke 14
Faktor A Faktor B Jumlah Rata-rata
BO Bl B2
Al 45899 40636 12.435 98.970 10.997
A2 48479 35472 15430 99381 11.042
A 45334  41.1384 16.300 102818 11.424
Jumlah 139712 117292 44165 301.169

Rata-rata 15.524 13.032 4.907 11.154

47



http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

7. Sidik Ragam Persentase Susut Berat (%) Sampai Hari ke-14

Sumber db  Jumiah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8  566.03043 70.75380  18.088829** 251 371
Faktor A 2 (.99218 0.49609 0.126830ns  3.55 6.01
Faktor B 2 55479421 27739711 70918998 ** 355 6.01
Interaksi 4 1.24403 2.56101 0.654744ns 293 458
AB
Galat 18 70.40635 391146
Total 26 636.43678

Keterangan : ** Berbeda sangat nyata
ns Berbeda tidak nyata

8. Tabel Hasil Uji Duncan Pada Susut Berat (%) Hari ke 14

Perlakuan Rata- Rank SSR5% DMRT Notasi

rata 5%
B0 15.524 1 3.120 2.057 a
Bl 13.032 2 2970 1958 a
B2 4,907 3 b

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
Pada uji Duncan taraf 5%
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LAMPIRAN 2.

Data Kekerasan Buah (g/mmdet) Mangga Gadung Klon 21 Selama

Penyimpanan.

1. Rata — rata Kekerasan Buah (g/mmdet) Selama 7 Hari

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

A1BO 0.818 0.872 0.904 2.594 (0.865
Al1BI 0.780 0.820 0.810 2410 0.803
AlB2 0.937 0.962 0.977 2.876 0.959
A2B0 0.740 {(.698 0.880 2318 0.773
A2B1 0.880 0818 0.806 2.504 0.835
A2B2 0.886 0.836 0.820 2542 0.847
A3BO 0.710 0.896 0.806 2.412 0.804
A3BI 0914 0.828 0.850 2.992 0.864
A3B2 0.987 0.762 0.846 2.595 0.865

Jumlah 7.652 7.492 7699 22843

Rata-rata 0.850 0.832 0.855 0,846

2. Tabel dua arah AB Pada Kekerasan Buah Hari ke 7

Faktor A Fakior B Jumlah Rata-rata
BO Bl B2
Al 2.594 2.410 2.876 7.880 0.876
A2 2318 2504 2542 7364 0818
A3 2412 2.592 2,595 7.599 0844
Jumlah 7.324 7.506 8.013 22.843
Rata-rata 0814 0.834 0890 0.846
3. Sidik Ragam Kekerasan Buah Hari ke-7
Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 0.06846 0.00856 2018777 ns 25t 371
Faktor A 2 0.01483 0.00742 1.749419 ns 3.55 601
Faktor B 2 0.02833 0.01416 3.341608 ns 355 601
Interaksi AB 4 0.02530 0.00632 1.492040 ns 283 458
Galal 18 0.07630 0.00424
Total 26 0.14476

Keterangan : ns  Berbeda tidak nyata
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4. Rata — rata Kekerasan Buah (g/mmdet) Selama 14 Hari

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3

A1BD 0.732 0.760 0.710 2.202 0.734
AlB1 0.704 0.726 0.704 2.134 0.711
Al1R2 0.787 0.865 0.887 2.539 0.846
A2B0 0.578 0.586 0.650 1.814 0.605
A2B1 0.630 0.640 0.580 1.850 0.617
A2B2 0.768 0.640 0.808 2.216 0.739
A3B0 0,332 0.388 0.498 1.218 0.406
A3BI 0.482 0374 0.388 1.244 0.415
A3B2 1.010 0.702 0,772 2.484 0.828

Jumlah 6.023 5681 5.997 17.701

Rata-rata 0.669 0,631 0.666 0.656

5. Tabel dua arah AB Pada Kekerasan Hari ke 14

kit

Faktor A Faktor B Jumlah Rata-rata
BO Bl B2
Al 2.202 2.134 2,539 6.875 0.764
A2 1.814 1.850 2216 5.880 0.653
A3 1.218 1.244 2.484 4.946 0.550
Jumlah 5.234 5228 7.239 17.701
Rata-rata 0.582 0.581 0.804 0.642
6. Sidik Ragam Kekerasan Buah Hari ke-14
Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 0.62014 0.07752 13.817156 ** 251 371
Faktor A 2 0.20679 0.10340  18.430055 ** 3.55 6.01
Faktor B 2 0.29867 0.14934  26.618679** 355 6.01
Interaksi AB 4 0.11467 0.02867 5109945 ** 2063 458
(alat 18 0.10098 0.00561
Total 26 0.75112

Keterangan : **

Berbeda sangat nyata


http://repository.unej.ac.id/
http://repository.unej.ac.id/

7. Tabel Hasil Uji Duncan Pada Kekerasan Hari ke 14

Perlakuan Rata- Rank SSR5% DMRT Notasi

rata 5%
Al 0.764 1 3,120 0.078 a
A2 0.653 2 2.970 0.074 b
A3 0.550 3 b

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
Pada uji Duncan taraf 5%

8. Tabel Hasil Uji Duncan Pada Kekerasan Hari ke 14
Perlakuan  Rata- Rank SSR5% DMRT Notasi

rata 5%
B2 0.804 1 3.120 0.076 a
BO 0.582 2 2.970 0.072 b
Bl 0.581 3 b

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak nyata
Pada uji Duncan taraf 5%

9. Hasil Uji Duncan Pada Kekerasan Hari ke 14

Perlakuan Rata- Rank SSR DMRT Notasi
rata 5% 5%

A3B2 0828 2 3390 0.134 ab
A2B2 0.739 3 3370 0.133 abc
A1BO 0734 4 3350 0132 abc
AlB2 0.846 1 3320 0.131 a
AlBI 0711 5 3270 0.129 abc
A2BI1 0617 6 3210 0127 be
A2B0 0.605 7 21200 0123 ¢
A3B0O 0406 9 2970 0117 d
A3Bl1 0415 8 d

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda
tidak nyata pada uji duncan 5%
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LAMPIRAN 3.

s

Data Gula Reduksi (%) Mangga Gadung Kion 21 Selama

Penyimpanan.

1. Rata-rata Gula Reduksi (%) Hari ke 7

Perlaknan Ulangan ~_ Jumlah Rata-rata
1 2 3
A1BO 11,240 14270 12,150 37,660 12,553
Al1Bl 11,240 16,400 11,820 39460 13,153
Al1B2 16,870 13,990 21,020 51,880 17,293
A2BO 19230 15,080 15380 49,690 16,563
A2BI 13,520 15920 11,220 40,660 13,553
A2B2 21.600 21,190 21,300 64,090 21,363
A3BO 13,880 17,800 13,020 44,700 14,500
A3B1 14,760 15,690 2033 50,780 16,927
A3B2 13260 18570 17,670 49,500 16,500
Jumlah 135,600 148910 143910 428420
Rata-rata 15067 16,546 15,990 15,867
2. Tabel dua arah AB Gula Reduksi (%) Hari ke 7
Faktor A Faktor B Tainlah S hi-
rata
B0 B1 B2 : =yl
Al 37,660 39460 51.880 129000 14,333
A2 49,690 40,660 64,090 154440 17,160
A3 44,700 50,780 49500 144980 16,109
Jumlah 132,050 130900 165470 428420
Rata-rata 14672 14,544 18,386 15,867
3. Sidik Ragam Gula Reduksi Sampai Hari ke 7
Sumber db Jumiah  Kuadrat F-hitung _ F-tabel
_ Keragaman Kuadrat  Tengah A 5% 1%
Perlakuan 8 176,65525 2208191 3468839 * 251 3 M
Faktor A 2 36,74243 1837121 2,885927 nms 3,55 6,01
Faktor B 2 8567792 4283896 6,729556 ** 3,55 6,01
Interaksi AB 4 5423490 13,55873 2,129935 ns 293 4,58
Galat 18 11458427 636579
Total 26 291,23952
Keterangan : - Berbeda sangat nyata
- Berbeda nyata
ns Berbeda tidak nyata
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4. Hasil Uji Duncan Faktor B Hari ke 7 Pada Gula Reduksi

Perlakuan ' orr  Rank : Y. e [Notaw
B2 18,386 1 3,120 2,624 a
BO 14.672 2 2970 2,498 b
Bl 14,544 3 b

‘Keterangan:  Huruf yang sama rnenunjukkan berbeda tidak
nyata pada uji duncan 5%.

5. Rata-rata Gula Reduksi (%) Hari ke 14

Rata-
Perlakuan e Ulangan Jumlah ta
1 2 3
Al1BO 21,610 15,080 14,060  50.750 16,917
AlBI 18,180 23,780 0,190 51,150 17,050
AlR2 9,990 25,750 19,230 54970 18,323
A2B0 13,140 17,490 18610 49240 16,413
A2BI 21,600 13,190 19,690 54 480 18,160
A2B2 23,360 23,540 19,160 66,060 22020
A3B0 19,820 18,340 10,740 48,900 16,300
A3B1 15,710 21980 20,710 58400 19,467
A3B2 18,910 21,980 17,460 58350 19,450
Jumlah 162,320 181,130 148,850 492300
Rata-rata 18,036 20,126 16,539 18233
6. Tabel dua arah AB Gula Reduksi (%) Hari ke 14
Faktor A Faktor B Jumlah Rata-rata
BO Bl B2 Pl
Al 50,750 51,150 54970 156,870 17.430
A2 49 240 54 480 66,060 169,780 18,864
A3 48900  S8400 58350 165,650 18,406
Jumlah 148,890 164,030 179380 492300

Ratarata = 16543 18,226 19,931 18,233
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7. Sidik Ragam Gula Reduksi (%) Sampai Hari ke 14

54

Sumber db Jumlah  Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat  Tengah - 5% 1%
Perlakuan 8 8261333 1032667 0447595 ns 251 371
Faktor A 2 065976  4,82988 0,209344 ns 3,55 6,01
Faktor B 2 5164749 2582374 1,119294 ns 355 6,01
Interaksi AB 4 2130600 532652 0,230871 ns 293 458
Galat 18 41528627 2307146
Total 26 49789960 =
Keterangan ; ns Berbeda tidak nyata
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LAMPIRAN 4.

Data Total Asam (%) Mangga Gadung Klon 21 Selama Penyimpanan.

_1. Rata-rata Total Asam (%) Sampai Hari ke 7

Perlakuan Ulangan Touhh o
LG = rata
1 2 3 &L
A1B0 0,180 0,160 0,290 0,630 0,210
AlBI1 0,140 0,250 0,250 0,640 0,213
Al1B2 0,480 0,580 0,330 1,390 0,463
A2BO 0,160 0,150 0,110 0,420 0,140
A2BI 0,390 0,340 0410 1,140 0,380
A2B2 0,220 0,120 0,430 0,770 0,257
A3B0 0,110 0250 0,170 0,530 0,177
A3B1 0,150 0,180 0,060 0,390 0,130
A3B2 0,300 0,110 0270 0,680 0,227
Jumlah 2,130 2,140 2,320 6,590
Rata-rata 0,237 0238 0258 0,244
2. Tabel dua arah AB Total Asam (%) Hari ke 7
Eavion Faktor B Jumlah i
A Za rata
B0 Bl B2
Al 0,630 0,640 1,390 2,660 0,296
A2 0,420 1,140 0,770 2330 0,259
A3 0,530 0,390 0,680 1,600 0,178
Jumlah 1,580 2,170 2,840 6,590
_Rata-rata 0,176 0241 0316 0,244
3. Sidik Ragam Total Asam (%) Hari ke 7
Sumber db  Jumlah  Kuadrat F-hitung ___ F-tabel
~ Keragaman Kuadrat  Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 029252 0.03656 4630625 *=* 251 371
Faktor A 2 0,06539 0,03269 4140244 * 355 6,01
Faktor B 2 008832 004416 5592402 * 355 6,01
Interaksi AB 4 0,13881 003470 4394934 * 293 458
_Galat 18 0,14213  0,00790
Total 26 0,43465
Keterangan : *%  PBerbeda sangat nyata

y Berbeda nyata
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4. Hasil Uji Duncan Faktor A Total Asam (%) Hari ke 7

Perlakuan I:_:::' Rank iﬁf D:ET Notasi
Al 0,296 [ 3,120 0,092 a
A2 0259 2 2,970 0,088 a
A3 0178 3 b

Keterangan: Huruf vang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata pada uji duncsn taraf 5%.

5.Hasil Uji Duncan Faktor B Total Asam (%) Hari ke 7

Perlakuan ]::E- Rank b;;l: | D?;:T Notasi
B2 0316 1 3,120 0,092 a
BO 0,176 3 2,970 0,088 b
Bl 0,241 2 b

Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

Keterangan: o :
FErang nyata pada uji duncan taral 5%.

6. Hasil lei Duncan untuk Faktor Interaksi AB Total Asam Hari ke 7

Rata- SSR  DMRT .
Perlakuan i Rank 50 S0 Notasi
A3B2 0227 4 3.390 0,174  be
A2B2 0% L3 3.370 0,173  ab
A1BO 0210 6 3.350 0,172  abc
AlB2 0,463 | 3,320 0,170 a
AlBI1 0,213 5 3,270 0,168 abc
A2B1 0,380 2 3,210 0,165  ab
A2BO 0,140 2 3,120 0,160 d
A3B0O 0177 7 2,970 0,152 C
A3BI 0,130 9 d
Keterangan:  Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

Nyata pada uji Duncan taraf 5%
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7. Rata-rata Total Asam (%) Pada Hari ke 14

Perlakuan ~ Ulangan  Jumlah Rata-rata
1 2 3

A1BO 0,120 0,210 0,080 0,410 0,137
AlB] 0,080 0,210 0260 0,550 0,183
Al1B2 0,540 0,880 0,680 2,100 0,700
A2B0 0,580 0,120 0,080 0,780 0,260
A2B1 0,280 1,250 0,140 1,670 0,557
A2B2 1,490 0,500 0,520 2,510 {0,837
A3B0 0,140 0,300 0,170 0,610 0,203
A3B1 0,250 0,190 0,230 0,670 0,223

 A3B2 0,670 0,190 0,590 1,450 0,483

Jumlah 4,150 B0 - 2950 10,750

Rata-rata 0,461 0,428 0,306 0398

8. Tabel dua arah AB Total Asam (%) Hari ke 14

Faktor A Faktor B Jumlah I:::‘:
B0 Bl B2
Al 0,410 0,550 2,100 3060 0,340
A2 0,780 1,670 2,510 4960 0,551
A3 0610 0,670 1450 22730 0,303
Jumlah 1,800 2.800 6,060 10,750
Rata-rata 0,200 0,321 0673 0,398
9, Sidik Ragam Total Asam (%) Hari ke 14
Sumber db Jumlah Kuadrat F-hitung _ F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 1,55374 0,19422 1987396 ns a5l A7l
Faktor A 2 0,32192 0,16096 1,647235 ns 3.55 6,01
Faktlor B 2 1,08832 0,54416 5568851 * 355 6,01
Interaksi AB 4 0,14350 0,03588 0,367149 ns 293 4538
Galat 18 175887 0,09771
Total 26 3,31261
Keterangan : " Berbeda nyata

ns Berbeda tidak nyata
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10. Hasil Uji Duncan Pada Faktor B Total Asam Hari ke 14

Rata- SSR DMRT - I

Perlakuan A Rank s s Motasi
B2 0,673 1 3,120 0,325 a
B0 0,200 3 2970 0,309 b
Bl 0,321 2 b

Keterangan:  Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata pada uji duncan taraf 5%.
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LAMPIRAN 5.

Data Total Padatan Terlarutr (%Brix) Mangga Gadung Klon 21

Selama Penyimpanan.

1. Rata-rata Total Padatan Terlarut (% Brix) Hari ke 7

Rata-
Perlakuan U_Iangan b Jumlah e
1 2 3
A1BO 14,000 12,000 12,000 38,000 12,667
AlBI 13,000 13,000 18,000 44,000 14,667
A1B2 13,000 15,000 13,000 41,000 13,667
A2B0 15,000 13,000 16,000 44,000 14,667
A2BI 19.000 20,000 17,000 56,000 18.667
A2B2 15,000 13,000 14,000 42,000 14,000
A3B0 18,000 19,000 21,000 58,000 16,333
A3BI1 18,000 20,000 20,000 58,000 19,333
A3B2 16,000 17.000 17,000 50,000 16,667
Jumlah 141,000 142,000 148,000 431,000
Rata-rata 15667 15778 16,444 15,963
2. Tabel dua arah AB TPT (%Brix) Hari ke 7
Faktor Faktor Rata-
A B by g rata
e BO Bl B2 .
Al 38000 44000 41,000 123,000 13,667
A2 44000 56,000 42,000 142,000 15,778
A3 58,000  SB000 50,000 166,000 18,444
Jumlah 140,000 158,000 133,000 431,000
Rata-rata 15,556 17,556 14778 15,963
3. Sidik Ragam Total Padatan Terlarut Hari ke 7
Sumber dB  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah B 5% 1%
Perlakuan 8 161,62963  20,20370  B8,798387 ** 251 37
Faktor A 2 103,18519  51,59259 22467742 ** 3,55 6,01
Faktor B 2 3696296 1848148  B8,048387 ** 3,55 6,01
Interaksi AB 4 2148148 537037 2338710 ns 293 458
Galat 18 41,33333 2,29630
Total : 26 20296296
Keterangan : **  Berbeda sangat nyata

Berbeda tidak nyata
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4. Hasil Uji Duncan Faktor A TPT (%Brix) Hari ke 7

Rata- SSR DMRT )
Perlakuan Sata Rank ko, 5o Notasi
Al 13,667 3 3,120 1,576 b
A2 15778 2 2,970 1500 b
A3 18444 1 -
Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

nyata

5. HasilHi Duncan Faktor B TPT Hari ke 7

Rata- SSR  DMRT :
Perlakuan rata Rank 50, 50, Notasi
B2 14,778 3 3,120 1,576 b
BO 15,556 2 2970 1,500 a
B 17,556 ke §a
Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

nyata pada uji duncan taraf 5%.

6. Rata- rata Total Padatan Terlarut (%Brix) Hari ke 14

60

Perlakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
1 2 3
Al1BO 15,000 16,000 11,000 42.000 14,000
AlBI 15,000 17,000 17,0600 49,000 16,333
AlRB2 8.000 10.000 11.000 29,000 0.667
A2B0 15,000 11,000 16,000 42,000 14,000
A2Bl1 13,000 15,000 14 000 42 000 14,000
A2B2 15,000 12,000 13,000 40,000 13,333
A3BO 19,000 15,000 14,000 48.000 16,000
A3BI 16,000 15,000 13,000 44 000 14,667
_ A3B2 12,000 15,000 11,000 38,000 12,667
Jumlah 128,000 126,000 120,000 374,000
Rata-rata 14,222 14,000 13,333 13,852
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7. Tabel dua arah AB TPT (%Brix) Hari ke 14

Faktor A Faktor B Jumlah P
B rata
gy Bl B2
Al 42 000 45 000 25.000 120,000 13,333
A2 42,000 42,000 40,000 124,000 13,778
A3 48.000 44 000 38,000 130000 14,444
Jumlah 132,000 135,000 107,000 374,000 -
Rata-rata 14,667 15.000 11,889 13,852
8. Sidik Ragam Total Padatan Terlarut Hari ke 14
Sumber  db  Jumlah  Kuadrat  F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah - 5% 1%
Perlakuan 8 9207407 11,50926 2987981 * 251 3F
Faktor A 2 562963 281481 0730769 ns 3,55 6,01
Faktor B 2 5251852 26,25926 6,817308 ** 355 6,01
Interaksi AB 4 3392593 848148 2201923 ns 293 458
(Galat 18 6933333 385185
Total 26 16140741
Keterangan : **  Berbeda sangat nyata
* Berbeda nyata
ns  Berbeda tidak nyata

9. Hasil Uji Duncan Faktor B TPT (%Brix) Hari ke 14

Rata- SSR DMRT s
Perlakuan e Rank 50, 50, Notasi
B2 11,889 3 3,120 2,041 h
B0 14667 2 2070 1,943 o
Bl 15000 1 <
Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

nyata pada uji duncan taraf 5%
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LAMPIRAN 6.
Data Kesukaan Rasa Buah Mangga Gadung Mlon 21 Selama

Penyimpanan.

-

1. Rata —rata Skor Rasa Buah Mangga Gadung Klon 21 Pada Hari ke 7

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis AIB0 A1B1 A1B2 AZB0 A2B1 A2B2 A3B0 A3B] A3B2
1 4 4 2 3 4 2 4 4 2: 29 3:22
2 4 4 2 4 5 2 5 3 3 32 3.56
3 3 4 1 2 5 | 4 4 1 27 3.00
4 4 5 2 4 4 2 4 3 1 29 3.22
5 4 5 2 5 2 2 4 5 1 30 3.33
6 5 4 1 5 3 2 4 3 1 28 3.11
7 4 5 1 5 5 2 5 4 1 32 3.56
Jumlah 30 31 11 28 28 13 30 26 10 207
Rerala 4.2 443 157 40 400 1.86 4290 371 143 3.29

2. Sidik Ragam Kesukaan Rasa Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-7

Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tahel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 9057143 1132143 20.18632] ** 2.114 2856
Galat 34 30.28571 0.56085
Total 62  120.85714

Keterangan : ** Berbeda sangal nyata

3. Hasil Uji Duncan Kombinasi AR Hari ke 7 Pada Rasa Buah

Perlakuan Rata- Rank SSR DMRT Notasj

i, rata 3% 5%
AlBI 4429 ] 3316 0939 a
A1BD 4286 2 3286  0.930 a
A3BO 428 3 3.249  (0.920 a
A2B0 4.000 4 3.206 0907 a
AZBI1 4.000 5 3149 0.89] a
A3BI 3714 6 3.08 0874 a
A2B2 1.857 7 2989 0.846 b
AlB2 1.571 8 2874 03814 b
A3B2 1428 9 b

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak
Nyata pada uji Duncan taraf 5%
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4. Rata- rata Skor Rasa Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 14

Kombinasi Perlakuan Jumlah
Panelis AIBO A1B1 A1B2 A2B0 A2B1 A2B2 A3B0 A3Bl A3R? Rerata
i 4 5 1 3 3 ] 4 3 1 27  3.00
2 5 5 | 4 5 1 5 3 1 30 333
3 5 5 1 3 5 1 5 3 1 27 3.00
4 4 5 1 5 3 l 4 3 1 27 3.00
5 3 4 ] 3 3 1 5 3 1 24 267
§ 3 2 1 5 4 2 3 4 1 25 278
7 | 5 | 5 2 1 4 .4 e 24 D6y
Jumlah 25 31 7 30 23 8 30 23 7 184
Rerata 357 443 100 429 329 .14 429 329 1.00 2.92

5. Sidik Ragam Kesukaan Rasa Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-14

Sumber Db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragcaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 12060317 1507540 22.613095 ** 2,114  2.856
Galat 54 36.00000 0.66667
Total 62  156.60317

Keterangan : ** Berbeda sangat nyata

6. Hasil Uji Duncan Rasa Buah Pada Kombinasi AB Selama 14 Hari

Perlakuan Rata- Rank SSR DMRIT5  Notasi
rata 5% LA
AlBI 4.429 1 3316 1.023 a
A2BO 4.286 2 3.286 1014 ab
A3B0 4 286 3 3.249 1.003 ab
A1BO 357 4 3206 0,989 ab
A2B1 3286 3 3.149 0.972 b
A3BI 3.286 6 3.086 0.952 b
A2B2 1.143 7 2.989 0.922 c
AlB2 1.000 ] 2.874 0.887 C
ABY 1000 O 2
Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak

Nyata pada uji Duncan taral’ 5%
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LAMPIRAN 7.

64

Data Skor Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21 Selama

Penyimpanan

1. Rata — rata Skor Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 7

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panclis A1BO A1B]1 AIB2 A2ZBO A2B1 A2B2 A3B0 A3B1 A3B2
| | 3 2 1 4 2 4 3 3 23 2.56
2 | 4 2 3 4 2 2 2 3 23 2.56
3 2 4 3 1 i 1 4 3 1 23: 256
4 2 3 2 2 4 . 2 4 1 22 244
5 2 4 2 4 3 2 4 3 2 26 2.89
6 1 3 3 2 3 1 3 2 3 21 233
7 2 3 2 4 5 ] 4 + 2 27 3.00
Jumlah 11 24 16 17 27 11 23 21 15 165
Rerata 157 343 229 243 386 157 338 300 214 2.62

2. Sidik Ragam Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-7

Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 3 3742857 467857 7.557692 ** 2.114 2.856
Galat 34 33.42857 0.61905
Total 62 7085714 3

Keterangan : ** Berbeda sangat nyata

3. Hasil Uji beda jarak berganda duncan pada kombinasi AB hari ke 7

Perlakuan Rata-rata Rank SSR 5% DMRTS5% Notasi
A2BI 3857 | 3316 0986 a
AlBI 3420 2 3.286 0977 a
A3BO 3.286 3 3.249 0.966 ab
A3BI 3.000 4 3.206 0.953 abc
A2B0 2.429 5 3.149 0.936  bed
AlB2 228 6 3.086 0918 «od
A3B2 2.143 i 2.989 0.880 od
A1BO 1.571 8 2.874 0.855 d
A2B2 1.571 9 d

Keterangan:  Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak
Myata pada uji Duncan taraf 5%
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4. Rata — rata Skor Warna Daging Buah Mangga Gadung Kion 21 Hari ke 14

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis A1BO A1Bl1 A1B2 A2B0 A2B1 A2B2 A3B0 A3B1 A3B2
1 4 3 1 5 5 4 5 2 2 il 3.44
2 3 3 1 4 4 | 5 5 1 27 3.00
3 5 3 1 4 3 5 5 5 2 33 367
4 4 5 1 4 3 2 4 3 2 28 311
5 i 3 1 2 2 1 4 4 | 20 230
(§] 2 3 1 1 5 2 3 2 3 20 222
7 4 4 2 5 2 1 4 3 1 26 2.89
Jumlah 24 24 ] 25 22 16 30 24 12 185
Rerata 343 343 114 357 314 229 429 343 1.7 2.94

5. Sidik Ragam Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-14

Sumber db Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 3. 5% 1%
Perlakuan 8 5688889 711111 5920705 ** 2.114 2.856
Galat 54 6485714 1.20106
Total 62 12174603

Keterangan : ** Berbeda sangat nyata

6. Hasil Uji Duncan Pada Kombinasi AB Warna Daging Buah Hari ke 14.

Perlakuan Rata- Rank SSR 5% DMRT Notasi
rata 5%

A3B0 428 1 3316 1374 a
A2BO S5k 2 3286 1.361 ab
A1BO 3429 3 3249 1346 ab
A1BI 3429 4 3206 1328 ab
A3BI 3429 5 3.149 1.304 ab
A2BI 3143 6 3.086 1278 ab
A2B2 228 7 2989 1238 be

A3B2 1.714 8 2874 1190 ¢

Al1B2 1.143 9 c

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata pada uji Duncan taraf 5%
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LAMPIRAN 8.

Data Skor Aroma Buwah Mangga Gadung Klon 21 Selama

Penyimpanan.

1. Rata — rata Skor Aroma Buah Mangga Gadung Kion 21 hari ke 7

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata
Panelis AIBO AIB1 A1B2 A2BO A2B1 A2B2 A3B0O A3B1 A3B2
1 4 3 3 3 2 4 2 4 4 29 322
2 3 3 3 3 2 3 4 3 1 25 278
3 3 4 2 3 2 4 2 3 4 27 3.00
4 3 2 2 5 4 2 2 4 1 2528
5 4 2 3 4 3 I 4 3 | 25 278
4] 4 4 2 il 4 1 i 1 1 24 2.67
7 3 3 2 4 5 3 4 3 Ya 3 333
Jumlah 24 21 17 26 22 18 21 23 13 185
Rerata 343 300 243 371 314 257 300 329 1.86 2.94

2. Sidik Ragam Aroma Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-7

Sumber db Jumliah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 1803175 225397 2108911 ns 2114 2856
Galat 54 5771429 1.06878 - =y ]
Total 62 75. 74603

Keterangan : ns Berbeda tidak nyata
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3. Rata - rata Skor Aroma Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 14

Kombinasi Perlakuan _Jumlah Rerata
Panclis  AIBO AIB1 A1B2 A2BO A2B1 A2B2 A3IB0 A3B1 A3B2
| 5 5 1 3 3 4 3 2 1 27 3.00
2 4 5 | 3 4 4 4 5 | 31 344
3 4 5 1 5 4 1 3 3 1 27 3.00
4 5 5 1 3 2 I 3 3 1 24 267
5 4 4 3 2 2 ] 2 i | 20 222
6 3 2 | 5 2 4 2 I | 21233
7 P ooaa i 5 sy | 35 3 1- 22244
Jumlah 27 29 g 26 19 16 21 18 7 172
Rerata 38 414 129 371 271 229 300 257 1.00 2.73

4. Sidik Ragam Aroma Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-14

Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 6726984 840873  6.970395** 2114 2856
Galat 54  65.14286 1.20635
Total 62 132.41270

Keterangan : ** Berbeda sangal nyata

5. Hasil Uji Duncan Pada Kombinasi AB Aroma Buah Hari ke 14

Perlakuan Rata- Rank SSR DMRT Notasi
rata 5% 5%

Al1BI 4.143 | < [ R (R

A1BO w3 o A 3286 1364 ab
A2BO 3714 3 3249 1349 ab
A3B0 3.000 4 3206 1331 abc
A2BI 2714 5 3149 1307 be
A3BI 2511 6 3086 1281 bc
A2R2 2286 " 7 2989 1241 «d
AlB2 1.286 8 2.874 1193 de
A3B2 1.000 9 e

Keterangan Huruf yang sama menun_iu]ékan berbeda tidak nyata pada uji duncan
- taral’ 5%
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LAMPIRAN 9.
Data Skor Warna Kulit Bugh Mangga Gadung Klon 21 Selama

Penyimpanan.

1. Rata — rata Skor Warna Kulit Buah Mangga Gadung Klon 21 Harike7

Kombinasi Perlakuan Jumlah Rerata

panclis A1B0 AlBl A1B2 A2B0 A2B1 A2B2 A3B0 A3B1 A3B2
- 2 14 4 4 3 1 4 3 T 28 411
2 2 3 5 2 4 3 2 2 3 26 289
3 | 3 5 2 4 1 4 3 4 27 3.00
4 | 4 4 1 4 2 3 5 2 26 2.89
5 2 5 4 2 4 3 4 4 . .
6 1 4 4 2 4 3 4 3 | 25 278
7 2 3 5 4 4 2 5 4 2 31 344
Jumlah i T L. M. «bd 2 24 Ni6 192
Rerata 157 371 443 243 38 200 371 343 229 3.05

2. Sidik Ragam Warna Kulit Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-7

Sumber db  Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8 54 85714 6.85714 G 744361 ** 2114 2856
Galat 54 38.00000 (.70370
Total 62 92 85714

Keterangan : ** DBerbeda sangal nyata

3. Uji Duncan Kombinasi AB Warna Kulit Buah hari ke 7

Perlakuan Rata- Rank SSR DMRT Notasi

rata 5% 5%
AlB2 4429 1 3316 1.051 a
A2B1 A R5F 2 3286 1.042 a
AlBI 3714 3 3249 1.030 a
A3B0O 3714 4 3206 1.017 a
A3B1 3429 5 3.149 0998 a
A2B0 2.429 6 3086 0978 b
A3B2 2.286 7 2989 (0.04% b
A2B2 2.000 3 2.874 0911 b
A1BO 1.571 9 b

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak
Nyata pada uji Duncan taraf 5%
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4. Rata — rata Skor Warna Kulit Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 14

Kombinasi Perlakuan ___Jumlah Rerata
Panelis AI1B0O A1B1 Al1B2 A2B0 A2B1 A2B2 A3BO A3B1 A3B2
ol N Fo N R R R T T
2 3 4 1 2 4 2 + 5 3. 28 3.1l
3 2 3 2 2 5 4 2 5 1 36, (288
4 3 3 2 4 5 3 2 4 2528 il
5 2 3 1 4 3 2 s 2 2 il 233
6 2 3 ! 5 3 & 2 3 3 24 267
7 L 4 I 5 2 | 2 2 1 208 232
Jumlah 16 24 9 24 27 17 16 23 14 170
Rerata 229 343 129 343 386 243 229 329 200 2.70

5, Sidik Ragam Warna Kulit Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke-14

Sumber db Jumlah Kuadrat F-hitung F-tabel
Keragaman Kuadrat Tengah 5% 1%
Perlakuan 8  39.55556 494444 5370690 ** 2.114 2.856
Galat 54 4971429 0.92063 23
Total 62 8026984

Keterangan : ** Berbeda sangat nyata

6. Hasil Uji Duncan Kombinasi AB Warna Kulit Buah Hari ke 14

Perlakuan Rata- Rank SSR DMRT Notasi

rata 5% 5'%_:_‘ .

A2B1 3.857 1 3316 1203 ]

AlB1 3429 2 3286 1.192 ab
A2B0O 3.429 3 3249 11738 ab
A3BI 328 4 3.206  1.163 ab
A2RB2 2429 5 3149  1.142 be
A1BD 2286 6 3.086 1.119 bed
A3BD 2286 7 2989 1.084 bed
A3B32 2.000 8 2.874 1.042 cd
AlB2 1.286 O d

Keterangan: Huruf yang sama menunjukkan berbeda tidak
nyata pada uji Duncan taraf 5%
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LAMPIRAN 10,
Cara Penentuan Nilai Hasil dengan Metode Efektivitas (Degarmo dkk.,1984)

1. Memberikan bobot nilai pada masing - masing variabel dengan angka relatif 0-1.
Bobot nilai vang diberikan tergantung dari kepentingan masing — masing variabel
vang hasilnya sebagai akibat perlakuan.

2. Mengelompokkan variabel — variabel yang dianalisa menjadi dua kelompok :

» Kelompok A, terdiri dari variabel —variabel makin tinggi reratanya makin baik.
Meliputi kekerasan, warna kulit buah, rasa buah, gula reduksi, total padatan
terlarut (% Brix), warna daging buah, aroma.

» Kelompok B, terdiri dari variabel — variabel makin tinggi reratanya makin
jelek. Meliputi persentase susut berat, total asam.

3. Menentukan bobot normal variabel, yaitu bobot variabel dibagi bobot total.

4. Menghitung nilai efektivitas dengan rumus :

Nilai Perlakuan — Nilai Terjelek

Nilai Efektivitas
Nilai Terbaik  Nilai Terjelek
5. Menghitung nilai hasil, yaitu bobot normal dikalikan milai efektivitas.
6. Menjumlahkan nilai hasil dan semua variabel dan perlakuan terbaik dipilih
perlakuan dengan nilai hasil tertinpgi.
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LAMPIRAN 13.

Warna Kulit dan Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21
Selama Penyimpanan Sampai Hari ke 14,

Kontrol 105 HSPP  Kontrol 110 HSPP

i
QITAR Iris

o e LR UL '

Gambar 1. Warna Kaulit (atas) dan Warna Daging (bawah) Buah Mangga
Gadung Klon 21 Pada Hari ke 0.
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A2B0 A3B2 A3B1 A3B0
Gambar 2. Warna Kulit Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 7

AlBO A2B0 A2B2 A2B1

Fi

A3BO A3B2 A3B1
Gambar 3. Warna Kulit Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 14
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AlBO AlB2 AlB1 A2B0 A2B2

A2B1 A3B0 A3B2 A3BI
Gambar 4. Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 7

AlB2 A2BI

A3B0  A3B2 A3B1
Gambar 5. Warna Daging Buah Mangga Gadung Klon 21 Hari ke 14
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