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RINGEASAN
NANIK LISWATI. Pengaruh Suhu dan Pengemasan terhadap Kuali-
tas Jagung Semi (Baby Corn) di bawah bimbingan Ir. Soetilah
HS, MS dan Ir. Sri Hartatik, MS telsh dilaksanakan di areal
budidaya Kebon Agung dan Sekolah Menengah Tehnologi Pertani-
an Jember pada bulan Junl s/d Agustus 1995.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu
dan pengemasan terhadap kualitas jagung scmi setelah dipa-
nen.

Jagung Semi yang digunakan berasal dari Jagung varietas
CPI-2. Rancangan percobaan adalah Rancangan Acak Lengkap
vang disusun secara faktorial. Faktor perlakuan ada dua
vaitu 1) suhu penyimpanan : dalam lemari pendingin (10 -
15°C) dan dalam suhu kamar (% 27,5°C) ; 2) pengemasan
kemasan penuh, kemasan berlubang, dan tanps kemasan. Sebagai
rembanding digunakan Jagung semi dalam bentuk pill yaitu
tanpa kelobot sama sekali. Selama renyimpanan, Jjagung semi
dibungkus plastik polietilen vang menahan kelembaban dan
mencegah kehllangan air.

Parameter yang diamati adalah kadar sukrosa, kadar gula
reduksi, dan kadar pati dengan metode Luff Schoorl, Jjuga
kadar air. Selain itu dilakukan uli organoleptik terhadap
renampilan warna. Semua parameter diamati dua kali yaitp

tepat setelah panen dan empat hari setelsh renyimpanan atau

.

Panen.

xii
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Hasil penelitian menunjukkan bahwa selawa penyimpanan
terjadl penurunan kadar sukrosa, dalan iemari pendingin
sebesar 12,77%, dan dalam suhu kamar sebesar 73,68%. Selama
penyimpanan selama empat hari penurunan kadar gula pereduksi
dan peningkatan kadar pati tidak dipengazruhi oleh suhu
penyimpanan. Kadar gula peredukei penurunannya berkisar
antara 55,87% - 71,09%, sedangkan kenaikan kadar pati berki-
sar antara 9,14% - 36,90%. Selama penyimpanan terdapat
kenaikan kadar air pada perlakuan kemasan venuh, baik pada
suhu dingin maupun pada suhu kamar. Pengamatan terhadap
warna menunjukkan bahwa Jagung seml yang diperlakukan dengan
kemasan berlubang pada suhu dingin penampilan warnanya lebih
bagus dibandingkan perlakuan yang lain.

Penyimpanan Jagung semi dalam lemarl pendingin akan
lebih baik bila dikombinasikan dengen kemasan utuh. Penyvim-
panan dengan kemasan utuh dapat mempertahankan kesegaran
serta rasa manisnya sehingga masa simpanpun dapat diperpan-

jang.

xiii
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I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang Masalah

Jagung (Zea Mays L.) telah lama dikenal manusis ribuan
tahun yvyang 1lalu, bahkan saat ditemukannya dunia baru
(Amerika), Jjasgung telsh banyak di tansm di berbagasil tempat
di sana. Sedangkan tanaman Jjagung masuk ke Indonesis
diperkirakan pada abad ke-16 (SUPRAPTO, 1988}.

Bagi masyarakat Indonesia, jagung merupakan salah satu
makanan pokok vang memegang peranan penting dalam pemenuhan
konsumsi pangan nasional. Pada sast ini nilai jagung semakin
penting dengan digunakannya sebagai bshan baku industri dan
bahan pakan ternak. Sebagai upsya peningkatan gizi
masvarakat dan peningkatan produktivitas hsasil pertanisn
(khususnya tanaman Jjagung), maka dilskukan terobosan
diversifikasi produk berupa baby corn (jagung semi atau
jagung sayur). Masyarskat Indonesia sudah lama mengenalnya,
karena baby corn mempunyal rasa yang lebih enak, bergizi
tinggi, dan berkhasiat sebasgsi obst. Hal ini menyebabkan
baby corn mempunyai nilai ekonomis lebih tinggi dibanding
jagung yang dipanen setelah tua (RUKMANA, 1897).

Baby corn merupakan jagung dengan tingkat perhembangan
paling awal (belum berbiji). Orang-orang China telah
menggunakannysa sebagai sayur sejshk lum;, dan kemudian
menvebar ke sclurubh negara-negars Asia. Baby corn ini biss

dimakan mentah sebagsil lalapan, dimesukkan dslam gorengan
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bersama daging, ditumis dengan sayuran lain, dsn bisa Jugs
digunaksn sebsagai bahan sup atsu dimssukkan dalam nasi
goreng. Restoran-restoran kelas satu di Philipina mengguna-
kan beberaps potong baby corn untuk mempertinggi daya tarik
makanan tertentu (YODPETCH dan BAUTISTA, 1983).

Tanpa mengabsikan hasil sampingsan tanaman Jagung,
sekarang banyak petani mensnam baby corn secara hkhusus.
Meskipun pemeliharaannys lebih sulit daripada jagung bissa,
namun banyak keuntungan vang dapat diperoleh dari usshs
penanaman baby corn secars khusus. Keuntungan itu antara
lain, produksi baby corn lebih tinggil sehinggs penerimaan
petani lebih besar, panen lebih cepat sehinggas hijauannya
masih bisa dimanfaatkan untuk pakan ternsk (ANONIM, 1992).

Baby corn dibutuhkan dalam jumlah besar untuk konsumsi
dalam negeri msupun eksport. Di dalam negeri, baby corn
tidak hanys dipasarkan di Pasar-passr tradisionsl atau
warung, melainkan juga di swalsyan atan super market. Volume
renjualannyapun sangst bervarissi, dari beberaps kilo
sampai berton-ton. Permintasn ini akan terus meningkat
sejalan dengan meningkatnya jumlsh swalayan, hotel,
restoran, dan pengusahsa katering. Sedangkan besarnys
permintaan baby corn di pasar 1internssionsl digambarksan
pada Tabel 1.

Kenyataannya, seperti perusahaan eksportir Baby corn
lainnya, perusshaan ini tidak mampu memenuhi permintasn yang

ada. Hal ini terutama disebabkan oleh keterbatasan produksi
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bahan baku ysng memenuhi standsri mutu  dan rutinitas
pengiriman.

Tabel 1. Volume Impor Baby Corn Beberapa Negara di Dunia
Selama Tahun 1881-1993

Tahun
Negara
1881 (ton) 1882 (ton) 1983 (ton)

Amerika 302 605 8975
Jerman 245 450 B75
Perancis 150 400 800
Jepang 160 500 750
Singapura 122 350 525
Australis - 250 375
Denmark 211 450 675
Inggris 283 850 875
Afrika - 250 350
Belanda - 200 300
Jumlah 1.473 4.105 6.200

Sumber : RIENE WIJAYA (1881) dalam Anonim (1992)

Sebagai sayuran segar, baby corn mempunysi syarst umum
agar diterima konsumen. Adaspun svarat umum matu baby corn
adalah segar, lurus, sudsah terkelupas tanpz kelobot dan
rambut, tidak keropos, berwarnsa kekuning-kuningsn, rass
manis, gurih dan renyah. Apabils sysarst ini tidak Lerpenuhi,
maka nilai ekonomisnys akan rendah. Namun seperti produk
Sayuran segar lainnys, baby corn cepat mengalami penurunan
mutu setelah dipanen. Hal ini merupaksn salsh satu masalahn
utama yang menghambat perkembangan PrOUURS L Jall  pPelassran
hasil baby corn segar. Untuk mengavtasi maesalah  ini, maka
diperlukan suabtu perlakuan khusus terhasdap produk baby corn

segar, sehingga mutunya biss dipertahankan dan masa

=y

] L S

simpannya lebih panjang. TR ]
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1.2 Tuiuan Penelitan

Penelitian yang dilskuksn bertujuan untuk memperlambst
penurunan mutu baby corn dan untuk mengetahui pengaruh
perlakuan suhu dan pengemssan terhadap mutu haby corn
setelah panen.
1.3 Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapksan bermanfaat bagi pihak-
pihak vyang bergersk dalam bidang sgribisnis khususnya
pengusaha baby corn untuk mempertshankan mutu baby corn
setelah panen, serts sebagai tambahan informasi bagi
penelitian terhadap baby corn dengan perlakusn suhn dan

pengemasan.
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IT. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Klasifikasi dan Sifat Biologis
Menurut Tjitrosoepomo (1988), bahwa jagung semi (Baby
corn) termasuk famili graminae (rumput-rumputan), dengan
klasifikasi sebagai berikut
Divisio : Spermatophyta
Sub-divisio : Angiospermae
Klas : Monocotyledonese
Ordo : Glumiflorse
Famili : Gramineae

Genus e s

r
&

{

Spesies a mays L

Baby corn adalsh tongkol jsgung yang dipetik sewaktu
masih muda (belum berbiji). Sebagsi calon jagung, baby corn
mempunyail struktur dan fungsi sama seperti Jiaguig, sedangkan
vang membedakannya adalah jenis jaringan ysng ads. Sebagsai
jagung muda, baby corn mempunyai jenis jaringan vang lebih
lunak dibandingkan jagung. Jaringan-jaringsnnys masih sangat
aktif membelah, sehingga proses metsbolisme vang terisdi
juga lebih aktif (YODPETC dan BAUTISTA, 1983:.
2. 2 Manfaat Baby Corn

Baby corn mengandung zat-zat ysng bernilsi tinggi bagi

kesehatan tubuh, dan berkhasiat sebagai obat. Dalam dunis
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kesehatan, baby corn besar peranannya sebsgsi obat sakit
ginjal atsu mencegah timbulnya penyakit batu ginjal. Khasiat
baby corn sebagai obat sskit ginjal diduga ksrena nengandung
senyawa kimia asam maisensat, minyak lemsk, damar, glukosa,
dan garam mineral (RUKMANA, 1897). Selain itu baby corn juga
berfungsi sebagai obat untuk mengatasi tekanan darah tinggi
(ANONIM, 1992).

Meskipun baby corn merupakan tongkol muda vyang belumn
sempurna pertumbuhannya, namun telsh memiliki kandungsn gizi
vang tinggi. Hal ini disebabksn, baby corn sebagai calon
Jagung telah mengandung hampir semus zat-zst vang terksndung
pada Jjagung. Nilai gizi baby corn dibandingkan sayuran-
sayuran lain tercantum pada tabel berikutf:

Tabel 2. Nilai Gizi Baby Corn Dibandingkan Beberapa Sayuran
Lain

archanger Lzl Kl ds

Teamst Fanar

It iy Lo oo

Fadar air (g) 69,10 S 0

Lemak (g) £, 550 L 40
Frotein {(g) G0 P o L
Farbomidrat(g) 8,20 SPRRS] 4, 10 0

iy () 01 o &0
Kalsiwn (mg) i PR S
Fosfoer (ng)
Besi (mg)
Vitamin & (LD
Thismin (mg)
FibofLavim (mg)
M Pskorbat (o)
Mizsin (ma)

1), 440

19,4

)

100 00

AL 1y )

Sumber : The Philipine Agriculturist No. 9(68)
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2.3 Pengauh Suhu dan Pendemasan
Sayuran dan buah-bushan pads sast dipsnen masih
merupakan benda hidup, sehinggs komposisi dan mubunva akan
menga-lami perubsahan-perubahan akibal berlaniutnys kegiablan
metabolisme setelah panen (APANDI, 1984). Menurut WILLS et
al (1981} dinyatakan, setelsh panen produk terus menijslankan
reaksi metsbolisme untuk mempertshankan sistem fisiologi
seperti ketika masih ditanaman. Menurut CHARLEY (1882)
bahwa Jjaringan tanaman setelah panen tetap hidup. Proses
metabolik yang berlangsung dalam sel dan Jaringan akan
sedersa memburuk.
Benda hidup melakukan metabolisme Lerutama YRR

memenuhl keperlusn-keperluan berups energl vang diounuiiksn

agar bisa meluangsungkan kehidupsn. bengan adanys  energl,
reaksi-reaksi melLabolis dapal perlangsung. Doidin Sisben
biologi, energi dapat diperovleh dengan beberasps osrs  yaibn
fotosintesis, repirssi atsu fermentasi (WINARNO  dan  AMAN,
LSy,

HADIWIYOTO dan  3S0EHARD1 (1989) menvatakan bahwa,
proses-proses seperti fotosintesis, respiraszi, dan proses
menuanysa hasil pertanian, ditandai dengan perubatian -
perubahan warns, tekstur, aroms dan rass hasil pertanian.

Buah-bushan dan sayuran merupaksn hkomddiias yang mucall
sekall mengalami kerusskan sebtelah pemanensn, baik kevusahan
fisik, mekanik maupun kerusakan wmikrobiologis,. Padahial

sebagian * besar daril bush-bushan dan,sayeran  lebil “disuksi

ok

o
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«Q

L9

.
dikonsumsi dalsm kesdaan segar. Oleh kavena ltu diupavala
berbagal cara untuk memperLahankan kesegsrao dasli bush  danp
sayuran agar biss bertshan lebilh lams dosg  biss dihonsums i

dalam keasdaan segar dalam waktu vang lebilin luwms sebelan msss
panen (SYARIF dan HALID, 1993).

Penyimpanan bush-opuashun dan SBaYur-SeyYUurd) Segar genper-
panjang daya gunanys dan dalam Kesdaan berlbenly memnperbaiki
mutunya. Selain dari itu juga menghindarkan banjirnya produk
ke pasar, memberi kesempatan yang luss untuk memilih bush-
buahan dan sayur-sayuran sepanjang tahun, membantu pemssarsn
vang teratur, meningkatkan keuntungan crodusen, clan
mempertahankan produk-produk vang masih hidup. Tujusn uatamas
penyimpanan adalah pengendalisn laju transpirssi, respirasi,
infeksi penyskit, dan mempertahankan produlk dslsm bentuk
vang psaling berguns bagi konsumen (PANTASTICO, 189886).

Umur simpan dapat diperpanjsng dengan pengendalian

penyakit-penyakit pasca panen, pengsturan atmosfer,
perlakuan kimiswi, penyinaran, dan pendinginan. Ssmpai
sekarang pendinginan merupsakan satu-satunyas cars yvang

ekonomis wuntuk penyimpanan Jangks panjasng bush-bushun dan
sayur-sayuran segar. Cara-caru luin uantal mengendalikan
pemalangan dan kKerusakan, paling banyak hsanya merupakan
pelengksp bagi suhu ysng rendah (PANTASTICO, 19886).

Baby corn selama dslam penyimpanan askan wmengalami
~penurunan kadsr sukrosas. Hal itu ditunjukksn oleh percobaan

Alban dan Scott dalam WINARNO dan AMAHN (1979) vang
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menyataksan bahwa, Jjsgung biass/jagung muds paca penylimpanan
dalam suhn kamar (21°C) setelah 24 jam penurunan sakarida
bukan pereduksi (sukross) mencapai lebih dzri setengahnya.
Jumlah penurunan yasng sams dicaspal setelah 48 jasm (sehari
sesudahnya) bilas jsgung disimpan pada suhu 4,4°C.

Penyimpanan pada suhu rendah dapat mengurangl : a)
kegiatan respirasi dan metabolisme; b) proses penuaan oleh
sebab kematangan, pelunakan, dan perubshan warna; c¢) kehi-
langan air dsn pelayuan; d) kerusskan karena bakteri kapsng
dan ragi; e) proses pertumbuhan sesuslv vang tidak
dikehendaki seperti pertunasan pads kentang (sprouting)
(WIJANDI, 1981).

Setiap komoditas sayuran mempunyai sahu  penyimpanan
optimal vyang berbeda-beds. Menurut SYARLIF dsn HALID
(1993), suhu optimal untuk sayuran yang dikonsumsi dalam
bentuk segar berkisar antsra 7°C-20°C.

Penanganan pascs panen dengan menurunkan suhu akan
sangat mendukung Jika dikombinasikan dengan penggunaan
pembungkus (WINARNO dan LAKSMI, 1874).

Nilai yang diperoleh dari pendinginsn dalam memperta-
hankan mutu harus ditekankan. Pendinginan mempunysi pengaruh
besar terhadsp atmosfer dalsm kemssan. Pada umumnys ,
pendingian padas suhu optimum untuk kondisi vyang disertsi
dengan kelembaban tinggil adslah cara psaling baik untuk
memperpanjang umur simpan atsu umur ketahanan komoditi

(PANTASTICO, 1986).
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Keuntungan dsri pembungkus adalsh : 1) melindungi bahan
dari kerusskan mekanis; 2) mencegah kontaminasi sersnggs;
3) mengendalikan kusalitas, memperpanjang kesegaran; 4)
membantu menaikkan CO5 menurunken 0, serts memperlambat
penusan (PANTASTICO, 1986).

Plastik kemasan vang cocok wuntuk penvimpanan buah-
buahan dan sayuran, terutama untuk vembentnksn atmosfer di
dalam kemasan adalah plastik yang vyasng lebih permeszbel
terhadap 05 daripads terhsdsp CO, (HALL et al dalam SYARIF
dan HALID, 1993). Untuk menghindari kemungkinan kerussaksn
akibat akumulssi CO5 dan penyusutan 05 atan  kemanghkinan
timbulnys bau dan rass yang tidak dikehendaki, plastik harus
dilubangi (HANDENBERG dan PANTASTICO dalam SYARIF dan HALID,
1883)

Pengemasan dapat mengurangi kehilangan lembab
(pengurangan berat) dan dengan demikian wmencegsah terjadinys
dehidrasi, terutama bila digunakan bahsn penghalang lengas

uap air (HANDENBURG, 1871).

2.4 Hipotesis
Hipotesis ysng diasjukan dalam penelitizn ini adalsh:

1. Perlaskuan suhu rendah aksn mempengaruhi mutn baby
corn setelah panen. Suhu rendah akzn memperlambat
penurunaﬁ mutu yang ditandai dengan berkurangnya
rasa manis dan kesegaran serta berubahnya warns

pada baby corn.
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-

Perlakuan pengemasan skan memperlawmbat penurunan
mutu baby corn.
Selama penyimpansan, terdspat interaksi antars suhn
penyimpansn dengsn pengemasan. Penyimpanan pada
suhu rendah disertai pengemsssn utuh paling efektif
dalam memperlambat penurunsn kesegsran dan rassa

manis pada baby corn.
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III. HETODOLOGI PENELITIAN

3.1 Tempat dan Waktu Penelitian

Penanaman baby corn untuk dismbil contohnya dilskukan
di areal budidsyas Kebon Agung Jember dengan ketinggian 89
dpl pada bulan Juni sampai dengan Agustus 1995. Penyimpanan
dan pengamatan parameter dilakukan di Laboratorium Teknologi

Hasil Pertanian Sekolah Menengah Teknologi Pertanisn Jember.

3.2 Bahan dan Alat Penelitian

Bahan ysng digunskan sdalah benih jagung varitas CPI-2,
pupuk dasar antara lain ures 300 kg/ha, TSP 250 kg/ha, KCL
75 kg/ha, Furadan 3G, dan bahan-bahan kimia untuk nji
laboratorium.

Alat vyang digunaksn adalah cangkul, tugal, rol meter,
sprayer, sabit, 1lemari pendingin dan alat-alat baku di

laboratorium.

3.3 Metode Penelitian
Penelitian yang dilakukan terdiri atas 2 faktor, vyaitn
faktor suhu penyimpanan (T) yang terdiri 2iss dusa level,

vaitu

i1

Tl penyimpanan pada suhu kamsar (= 27 550

Tg

1

penyimpanan pada suhu dingin CIBSE —s 1aey
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dan faktor pengemasan (K), yang terdiri stas tiga level,

vaitu
Kl = pengemassn dengan plastik utuh
Kz = pengemasan dengsn plastik berlubang
K3 = tanpa pengemasan
Jadi keseluruhan ads enam kombinasi perlskuan yaitu = LRy,

T1K5, T1K3.,ToK;, ToKo, TyKg.

Rancangan percobaan vang digunaksan adalsh Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan tiga ulangan. Perssmaan matemastis-
nya sebagai berikut

i3k
Yijk = pengamatan pada perlakuan a ke-i, B ke-j,
ulangan ke-k
b = rats-rata umum
@y = perlakusn a ke-i
Bj = perlakuan B ke-j3
(aB);j; = interaksi antara a dan B, pada o ke-1, B ke-.j
2ijk = error pada a ke-1i, B ke-3 dan ninﬁgan T

Udi Langut dengan uji LSD.

4.4 Pelaksanaan Penelitian
1. Persispan Lahan

Tahap persispan lahan budidaya baby corn ini sdalsh
pembersihan lahan dari gulma. Selanjutnya ditrakukan pengola-
han dengan menggunskan cangkul sampai kedslaman kurang

lebih 30 cm. Kemudian selanjutnys dengan pembustan plot

dengan ukuran 3 x 2 m.
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2. PBenanaman

Sebelum dilakuksn pensanaman terlebih dahulu membuat
lubang tanam dengan jarak 50 x 10 cm, memakai tugal. Kemu-
disn menutupnys tipis-tipis dengan tanah. Setiap satu lubang
diberi 1-2 benih jagung.

3. Pemupukan

Pemupukan pertama dilakukan pads =ast tansm, dengan
dosis ures sebanyak 300 kg/ha, TSP sebanyak 250 kg/ha, dan
KCL sebanyak 75 kg/ha. Pemupukan kedua dilJakukan setelah
tanaman berumur 20 hari dengan dosis urea sebsnyak 100
kg/ha, demikian juga dengan pemupukan ketiga pada umur 40
hari setelah tanam.

4. Penviangan. Penvulaman. dan Pembumbunan

Penyiangan dilakukan pada ssst tanaman berumur 21 hari
setelah tanam. perlakuan ini bertujuasn untuk membusng gulma
agar tidak menjadi pesaing tanaman baby corn.

Penyulaman dilakukan pads saat tasnaman berumar satu
minggu. Hal ini bertujuan sgar pertumbuhan seragam, sehing-
Ea masa paneﬁnya bisa serempak.

Pembumbunan dilskukan pada saat .tanamsn be.umur kurang
lebih 2 minggu, dan dilakukan sebanyak 3 kali.

5. Pembuangan Bungs Jantan (Detasseling)

Pembuangan bunga Jjantan ini dilskuk&n sasat tanaman
berumur 40 hari setelah tanam, yaitu setelsh bungs Jantan

~keluar tetapi belum mekar, dengan jalan mencabut tangkail

bunga. Hal ini bertujuan sgar tidak +terjadi penverbukan
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sehingga energi yang digunakan untuk meksrnys bungs Jantan
dan untuk penyerbukan dialihkan untuk memperbanyak pembentu-
kan tongkol baru yang dihasilkan.

6. Bengairan

Pemberiasn =air atau pengairan dilskukan pads saat
setelah tanam untuk membantu perkecambahan benih dan diulang
pada saat tanaman berumur 19 hari, 30 dan 45 hari setelah
tanam pada saat pertumbuhan dan pembentukan tongkol.

7. Eemanenan

Pemanenan awal dilakukan pada saat tanaman berumur 47
hari setelah tanam. Sedangkan yang diambil untuk contoh
adalah baby corn yang dipsnen saat tanaman berumur 48 hari,
karena ukurannyas relstif seragam. Pemanenan ini dilakukan
setelah tongkol stau rambut tongkol mencapail panjang kurang
lebih 2-3 cm.

Pengambilan contoh tongkol didasarkan atas keseragaman
ukuran, bebas dari serangan hama dan penyakit serta bebas
dari kerusskan lain.

Selama penyimpanan, baby corn dibunghkus dengan plastik
polietilen dan dialasi nampan kertas. Baby corn yang berada
dalam kemasan ini sudah dikupas kelobctnya tetapi tidak
seluruhnya, melainkan disisakan sekitar tigs lembar terakhir
sepanjang 2-3 cm dari kepala tongkol. Segiap perlakuan
terdiri atas sepuluh tongkol Jjagung yang dibungkus dalam

satu kemasan dan diulang sebanyak tiga ulangan.
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3.5 Parameter Pendamatan "
Parameter yang diamati adalah
3 i Kadar sukross baby corn dengan metode Luf® Schoorl

2. Kadar guls pereduksi baby corn dengan metode Luff

Schoorl

(%

Kadar pati baby corn dengan metode Luff Schoorl
4. Kadar air baby corn sebelum dan sesudah penyimpanan
(berdasarkan berat basah bahan). ‘
5. Warns. skhir baby corn (uji organcleptiik; dengan
metode Kruskal-Wallis.
Semua parameter diasmaitl scbeluam dilskuhan penyimpanal
atau setelah panen (HO) dan sesudah penyimpsnan selsms empat

hari (H4).
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V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan
Terbatas pada hasil penelitian vang dilakukan, dapat
diambil kesimpulan sebagai berikut:

1. Perlakuan suhu dingin bervengaruh nyata terhadap mutu
baby corn setelah panen vang dituniukkan dengan berta-
hannya kadar sukrosa. kadar air. serta kenampakan warna
dan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar gula reduksi
dan kadar pati. Suhu dingin sangat baik untuk memperta-
hankan mutu baby corn setelah Panen.

2. Pengemasan berpengaruh sangat nyata terhadap mutu baby
corn. Pengemasan dengan rlastik utuh memberi prengaruh
terbaik wuntuk mempertahankan mutu baby corn setelah
penen.

3. Perlakuan suhu dingin yang dikombinasikan dengan kemasan
utuh paling efektif untuk mempertahankan mutu baby corn

setelah panen.

9.2 Saran

Saat penelitian dilakukan. Jarak antara lahan dan
tempat penyimpanan agak Jjauh, sehingga kemungkinan ada
rengaruh dari kondisi 1lingkungan vang mempengaruhi
parameter yang diamati. Oleh sebab itu sebelum dilakukan
peéngamatan terhadap parameter sebelum disimpan, diperlukan
adanya perlakuan pendahuluan, sehingga data vang didapat

benar-benar merupakan data awal dari parameter vang diamati.

29
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Lampiran 1. Kadar Sukrosa Baby Corn

Suhu Kamar (Ty) Lemari Pendingin (Tp) Pemban-
Lama ding
Penyimpanan K 1 Kz KS K1 Kz K3
(hari)
0 1.806 1.810 1.830 1.790 1.760 1.800 1.715
1.740 1.900 1.855 1.810 1.790 1.740 1.710
1.773 1.855 1.830 1.800 1.775 1.840 1.750
4 0.740 0.450 0.500 1.500 1.320 0.910 0.061
0.700 0.530 0.510 1.610 1.200 0.940 0.040
0.800 0.600 0.470 1.600 1.300 0.960 0.052
Keterangan :
Kl : Penyimpanan dengan kemasan renuh
K2 : Penyimpanan dengan kemasan berlubang
K3 : Penyimpanan dengan tanpa kemasan

Jampiran la. Sidik Ragam Pengaruh Suhu (T) dan Kemasan
terhadap Kadar Sukrosa Baby Corn

(K}

SK db JK KT F hit Ftab 5% 1%
Perlakuan 5 2.742911 0.54B582 96.43046 *x 4.39 8.75
Fak T 1 2.026755 2.026755 356.26560 %k 5.99 13.756
Fak K 2 0.595011 0.297505 52.29589 *x 5.14 10.92
Fak TxK 2 0.121144 0.060572 10.64746 * 5.14 10.92
Fak Error 6 0.034133 0.005688
Total 11 2.777044 0.252458
Keterangan -
¥ = Berbeda sangat nyata prada taraf 5%
* = Berbeda nyata pada taraf 5%
ns = Tidak berbeda pada taraf 5%
Lampiran 1b. Persentase Penurunan EKadar Sukrosa
Perlakuan | Rata-rata hari ke 0 Rata-rata hari ke IV |% Penurunan
T1K1 1.773 0.747 57,88
T1K2 1.855 0.527 71,60
T1K3 1.875 0.493 73,68
T?Kl 1.800 1.570 12,77
TQKZ 1.775 1.273 28,26
T2K3 1.793 0.937 47.76
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Lampiran 2. Kadar Gula Reduksi Baby Corn

Suhu Kamar (Tl) Lemari Pendingin (Tz) Pemban-
Lama ding
(hari)

0 4.00 4.40 3.80 3.90 4.10 3.90 3.85
4.20 4.10 4.10 4.00 3.80 4.10 4.15
4.10 4.25 3.95 3.95 3.95 4.00 3.91

4 1.58 1.60 1.26 1.49 1.68 1.24 0.58
1.66 1.70 .05 1.66 1.80 1.58 0.64
1.57 1.5 1.115 1 8I54A 1. T6 1) 0.73

Keterangan :

K4y : Penyimpanan dengan kemasan penuh

Ko : Penyimpanan dengan kemasan berlubang

K§ : Penyimpanan dengan tanpa kemasan

T.ampiran 2a. Sidik Ragam Pengaruh Suhu (T) dan Kemasan

terhadap Kadar Gula Reduksi Baby Corn

SK db JK KT F hit Ftab 5% 1%
Perlakuan 5 0.682166 0.136433 7.591344 x 4.39 8.75
Fak T 1 0.067222 0.067222 3.740340 ns 5.99 13.75
Fak K 2 0.561058 0.280529 15.609040 ** 5.14 10.92
Fak TxK 2 0.053886 0.026943 1.499149 ns 5.14 10.92
Fak Error 6 0.107833 0.017972
Total 11 0.79 0.071818
Keterangan :
** = Berbeda sangat nyata pada taraf 5%
k¥ = Berbeda nyata pada taraf 5%
ns = Tidak berbeda pada taraf 5%
Lampiran 2b. Persentase Penurunan Kadar Gula Reduksi
| Perlakuan | Rata-rata hari ke 0 | Rata-rata hari ke IV % Penurunan
T4K4 4.100 1.570 61,7
T4Ko 4.250 1.650 61.17
T4K3 3.950 1.142 71,09
Toky 3.950 1.575 60.13
Toko 3.950 1.743 55,87
ToK3 4.000 1.410 64,75

(K)
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Lampiran 3. Eadar Pati Baby Corn

Suhu Kamar (Tl) Lemari Pendingin (Tz) Pemban-
Lama ding
Penyimpanan Kl Kz K3 Kl Kz Ka
(harl)
0 1.560 1.520 1.480 1.690 1.340 1.600 1.310
1.330 1.360 1.580 1.260 1.620 1.410 1.450
1.585 1.520 1.260 1.585 1.480 1.370 1.320
1 1.870 1.840 1.890 1.540 1.840 1.880 1.990
1.812 1.814 1.870 1.700 1.860 1.890 1.980
1.960 1.800 1.920 1.600 1.920 1.940 2.210
Keterangan :
K1 : Penyimpanan dengan kemasan renuh

K2 : Penyimpanan dengan kemasan berlubang
K3 : Penyimpanan dengan tanpa kemasan

Lampiran 3a. Sidik Ragam Pengaruh Suhu (T) dan Kemasan
terhadap Kadar Pati Baby Corn

SK db JK KT F hit Ftab 5% 1%
Perlakuan 5 0.182764 0.036552 6.893889 * 4.39 B.75
Fak T 1 0.020402 0.020402 3.847820 ns 5.99 13.75
Fak K 2 0.070821 0.035410 6.678457 X 5.14 10.92
Fak TzK 2 0.091541 0.045770 B8.632355 % 5.14 10.92
Fak Error 6 0.031813 0.005302
Total 11  0.214578 0.019507
Keterangan :
¥ = Berbeda sangat nyata pada taraf 5%
X = Berbeda nyata pada taraf 5%
ns = Tidak berbeda pada taraf 5%
Lampiran 3b. Persentase Kenaikan Kadar Pati
Perlakuan |Rata-rata hari ke 0 Rata-rata hari ke IV |% Kenaikan
T]Kl 1.492 1.881 23.97
T1K2 1.467 1.818 25,65
T1K3 1.440 1.893 36,90
T§K1 1.512 1.613 9,14
TéKz 1.480 1.873 10.81
T2K3 1.460 1.903 11,67

(K)
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Lampiran 4. Kadar Air Baby Corn
Suhu Kamar (Tl) Lemari Pendingin (TQ) Pemban-
Lama ' : ding
(hari)
0 89.0 92.0 87.0 85.0 80.0 89.0 87.5
86.0 86.0 86.0 84.0 88.0 84.0 84.0
87.5 89.0 886.5 84.5 84.0 86.5 85.0
4 90.0 76.0 170.0 90.5 81.0 B0.5 36.0
89.0 78.0 68.0 96.5 78.0 81.0 43.5
892.5 319 69.0 96.5 79.5 80.0 38.5
Keterangan :
Kl : Penyimpanan dengan kemasan penuh
KZ : Penyimpanan dengan kemasan berlubang
KS : Penyimpanan dengan tanpa kemasan

Lampiran 4a. Sidik Ragam Pengaruh Suhu (T) dan Kemasan

(K)

terhadap Kadar Air Baby Corn
SK db JK KT F hit Ftab 5% 1%
Perlakuan 5 1292.50 258.5000 39.26582 *¢ 4.39 8.75
Fak T 1 162.00 162.0000 24.60759 ** 5.99 13.75
Fak K 2 1060.75 530.3750 80.56329 *x 5.14 10.92
Fak TxK 2 69.75 34.8750 5.297468 * 5.14 10.92
Fak Error 6 39.50 6.5833
Total 11 1332.00 121.0909
Keterangan :
*¥* = Berbeda sangat nyata pada taraf b%
X = Berbeda nyata pada taraf 5%
ng = Tidak berbeda pada taraf 5%
Lampiran 4b. Persentase Penurunan Kadar Air
Perlakuan | Rata-rata hari ke 0 Rata-rata hari ke IV |{% Penurunan
T4Ky 87.5 90.5 12.57(naik)
TiKz 89.0 77.0 13,48
T1K3 86.5 69.0 20,23
TéKl 84.5 94.5 5,36(naik)
T2K2 84.0 79.5 6.93
T2K3 86.5 80.5 7,1
Keterangan :
(naik) mengalami kenaikan jumlah kadar air
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Lampiran 5. Penentuan Gula Reduksi dan Sukrosa

Penentuan Gula Redukgi
1.

(o8

Menimbang bahan padat yang sudah dihaluskan atau
bahan cair sebanyak 5 gram dan memindahkan dalam
labu ukur 100 ml, kemudian menambahkan 50 ml
aguades setelah itu ditambah dengan Pb-asetat.
Penambahan bahan penjernih ini diberikan tetes demi
tetes sampal penetesan reagensia tidak menimbulkan
pengaruh lagi. Kemudian ditambahkan aquades sampai
tanda dan disaring.

. Menampung filltrat dalam labu tekar 200 ml. Untuk

menghilangkan kelebihan Pb ditambahkan Na2003
anhidrat secukupnva. Kemudian menambahkan aguades
sampai tanda, digojok dan disaring.

Membuat perlakuan blanko yaitu 25 ml larutan 1uff
schoorl dengan 25 ml aquades.

Sebelum menambahkan beberapa butir batu
didih,terlebih dahulu menghubungkan erlenmeyer
dengan pendingin balik, kemudian mendidihkannya.
Pendidihan larutan ini berlangsuﬁg kira-kira
selama 10 menit.

Selanjutnya mendinginkannya, menambahkan 15 ml KI
dan menambahkan pula 25 ml H2804 26,5%.

Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-
tiosulfat 0,1 N memakai indikator pati sebanyak 3
ml. Penambahan pati untuk penjelas perubahan warna
dilakukan pada saat akhir titrasi.

Penentuan Sukrosa

.

Mengambil 50 ml filtrat bebas Pb dari larutan
(penentuan gula reduksi), memasukkan ke dalam erlen
meyer, kemudian menambahkan 25 ml aquades dan 10 ml
HC1 30%.Memanaskannya di atas Penangas air pada
suhu 67-70°C selama 10 menit. Kenudian mendingin-
kannya sampai suhu 20°C. Menetralkan dengan NaOH
45%., kemudian diencerkan sampai kira-kira 200 ml.
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Lampiran

o

Mengambil 25 ml larutan dan memasukkannya ke dalam
erlen meyver, dan menambahkan 25 ml larutan Luff-
Schoorl. Membuat percobaan blanko vaitu 25 ml
larutan Luff-Schoorl dan menambahkan 25 ml aquades.
Setelah ditambah beberapa butir batu didih, erlen
meyer dihubungkan dengan pendingin balik, kemudian
didihkan. Pendidihan larutan berlangsung kurang
lebih 10 menit.

Cepat-cepat mendinginkannya. Menambahkan 15 ml KI
20% dan menambahkan pula 25 ml H,S0,4 26,5%

Yodium yang dibebaskan dititrasi dengan larutan Na-
thiosulfat 0,1 N memakai indikator pati. Untuk
memper.jelas perubahan warna, penambahan pati dila-
kukan pada akhir titrasi.

6. Penentuan Kadar Pati

Menimbang sampel sebanyak 5 gram dan dimasukkan ke
dalam erlen meyer. Menambahkan 200 ml HC1 3% dan
dipanaskan dengan pendingin balik sambil dikocok.
Larutan dibiarkan mendidih sampal 3 jam.
Mendinginkan larutan dan menetralkan dengan NaOH
30%. Memindahkan larutan ke dalam labu ukur 500 ml,
menambahkan aquades sampai tanda tera dan disaring.
Memasukkan 25 ml larutan ke dalam erlen meyer 500ml
lalu menambahkan 25 ml larutan Luff yang telah
disaring dan ditambahkan batu didih beberapa butir.
Membuat blanko seperti di atas. Erlen meyer yang
berisi sampel dan blanko dipasang pada rendingin
balik, kemudian dipanaskan. Dalam waktu 3 menit,
larutan sudah mendidih dan berlangsung selama 10
menit. Mendinginkannya, menambahkan 10 ml KI 20%
dan 25 ml H2S04 25% secara perlahan-lahan.

Setelah reaksi yang terjadi selesai, dititrasi
dengan larutan Na2S303 0,1 N dan menambahkan laru-
tan pati sebagai indikator pada akhir titrasi.
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Lampiran 7. Uji Warna Kruskal-Wallis

Perlakuan Nilai Skor Total
10 9 8 7
1. TiE1 2 2 1 0 46
2. T1EZ2 1 2 1 1 43
3. TiK3 1 1 3 0 38
4. T2K1 2 1 1 1 44
5. T2K2 4 1 0 0 49
6. TZ2K3 2 1 2 0 45
Total 110 72 48 35 265
Keterangan :
10 : sangat cerah
: cerah
gelap

ON®w

: sangat gelap
tidak ada pemilih
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