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Abstrak

Semangka (Citrullus lanatus.) merupakan buah yang sering dijual dan disajikan dengan cara
dipotong setengah atau seperempat bagian. Pada buah semangka potong, sel dapat rusak
akibat pengirisan yang menyebabkan proses pembusukan. Buah semangka potong
memerlukan perlakuan penyimpanan yang sesuai agar memperlambat proses
pembusukannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbedaan variasi
wadah dan suhu penyimpanan terhadap waktu pembusukan buah semangka potong.
Percobaan dilakukan selama 3 hari menggunakan semangka potong disimpan pada
wadah terbuka, plastik wrapping, dan tempat makan serta disimpan pada lemari pendingin
dengan suhu 4°C dan suhu ruangan 20°C — 25°C. Parameter yang diteliti adalah warna,
tekstur, ukuran, dan susut bobot dari buah semangka. Hasil penilitian menunjukkan
metode penyimpanan dengan wadah dan suhu yang berbeda berpengaruh terhadap waktu
pembusukan buah semangka potong. Metode penyimpanan buah semangka potong yang
paling baik adalah disimpan dengan wadah plastik wrapping pada suhu lemari pendingin
(4°C) dengan warna buah semangka potong yang masih merah, tekstur agak lembek,
presentase susut bobot paling rendah sebesar 3.3%, serta penurunan ukuran panjang 0.1
cm dan lebar 1 cm.

Abstract

Watermelon (Citrullus lanatus.) is a fruit that is often sold and served cut in half or quarter. In cut
watermelon, cells can be damaged due to slicing which causes the process of decay. Cut watermelon
requires proper storage treatment to slow down the decay process. This study aims to determine the
effect of differences in container variation and storage temperature on the time of decay of cut
watermelon. The experiment was carried out for 3 days using cut watermelon stored in an open
container, plastic wrapping, and a place to eat and stored in a refrigerator with a temperature of 4°C
and room temperature 20°C — 25°C. The parameters that we studied were color, texture, size, and
weight loss of watermelon. The results of the study showed that storage methods with different
containers and temperatures affected the spoilage time of sliced watermelon. The best storage method
for cut watermelon is stored in a plastic wrapping container at refrigerator temperature (4°C) with the
color of the cut watermelon was still red, the texture a bit soft, the lowest weight loss percentage of
3.3%, and length decreases of 0.1 cm and 1 cm wide.
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PENDAHULUAN

Semangka (Citrullus lanatus.) adalah tanaman merambat yang termasuk dalam suku timun-
timunan atau Cucurbitaceae dan banyak di temukan di iklim kering tropis dan juga sub tropis.
Semangka (Citrullus lanatus.) dianggap adalah salah satu buah yang memiliki kadar likopen tertinggi
dibandingkan buah dan sayuran lain (Saeid et al., 2016). Likopen adalah salah satu senyawa fitokimia
dari golongan karotenoid penghasil utama pemberi pigmen berwarna merah yang terdapat pada
semangka (Monica & Rollando, 2019). Likopen pada industri pangan dapat digunakan sebagai
pewarna alami, selain pewarna, likopen juga berfungsi sebagai antioksidan (Sukriadi et al., 2013).
Antioksidan dapat menjadi perlindungan untuk mencegah diri kita dari penyakit kronis seperti kanker
dan penyakit jantung (Naz et al., 2014).

Walaupun memiliki manfaat yang baik, kelebihan bobot buah, ukuran, dan waktu persiapan
penyajian membuat semangka segar menjadi pilihan yang kurang praktis sebagai camilan buah. Solusi
semangka potong dalam kemasan sangat ideal dan secara signifikan meningkatkan kenyamanan dan
daya tarik (Schmilovitch et al., 2015). Namun, data menunjukkan bahwa penjualan semangka dalam
kelompok buah potong segar mengalami stagnasi. Volume pasar yang rendah dari buah semangka
potong dan buah potong segar secara umum, dapat disebabkan oleh umur simpan yang pendek dari
semangka setelah dipotong terutama karena kebocoran air, hilangnya tekstur, warna, dan rasa manis.

Pembusukan buah disebabkan oleh beberapa sebab. Selain kerusakan karena proses
penanganannya yang terlalu banyak, secara alami buah mengalami proses pematangan dikarenakan
buah memiliki hormon etilen oksida yang berfungsi membuat proses pematangan terjadi. Jika proses
pematangan berlangsung terus menerus maka buah akan masuk ke tahap pembusukan. Proses ini
dipercepat dengan adanya bakteri yang ada di sekitar buah (Guswai, 2018). Selain karena alasan
tersebut, pada buah semangka potong sel dapat rusak akibat pengirisan yang menyebabkan proses
pembusukan. Saat ini, umur simpan maksimum semangka potong segar dan buah lainnya sekitar 5-7
hari (Stranieri & Baldi, 2017). Keberadaan kulit meningkatkan stabilitas penyimpanan semangka
potong dan menyajikan cara yang menguntungkan untuk memasarkan semangka potong disimpan
pada suhu 4°C selama 9 hari (Petrou et al., 2013). Sedangkan, tiga pola pertumbuhan patogen yang
berbeda, S. enterica dan L. monocytogenes tumbuh secara signifikan pada potongan melon madu,
blewah, dan semangka pada 8 dan 12°C (Huang et al., 2019).

Kadar air pada buah semangka dan buah sejenisnya mencapai 90% (Sudjatha & Wisaniyasa,
2017). Kadar air yang tinggi menyebabkan produk tersebut mudah rusak. Kecepatan respirasi produk
tergantung pada suhu penyimpanan dan ketersediaan oksigen yang dibutuhkan untuk respirasi. Cara
untuk menekan laju respirasi salah satunya dengan melakukan pengemasan yang sesuai. Meskipun
dasar biokimia untuk hubungan antara respirasi dan penyimpanan tidak sepenuhnya jelas,
mengurangi laju respirasi sudah dipastikan memiliki hasil yang positif terhadap penyimpanan buah
(Zhuang, 2011). Pengemasan dapat mempengaruhi perubahan fisik dan kimia serta perubahan aroma,
warna, tekstur yang dipengaruhi oleh perpindahan uap air dan O* (M. Hailu, 2012).

Penelitian ini bertujuan untuk meneliti pengaruh variasi wadah dan suhu penyimpanan yang
berbeda terhadap waktu pembusukan buah semangka potong dengan memperhatikan warna, tekstur,
menghitung susut botot, dan mengukur ukuran buah, sehingga dapat ditetapkan perlakuan
penyimpanan yang paling sesuai.

METODE
Penelitian ini dilaksanakan pada sebuah rumah di Bekasi, Jawa Barat selama 3 hari mulai 18

Desember — 21 Desember 2021. Bahan yang digunakan adalah buah semangka dari toko buah di
Bekasi yang kemudian dipotong-potong menjadi beberapa bagian. Alat yang digunakan pada
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penelitian ini adalah plastik wrapping, tempat makan, lemari pendingin, piring kecil, penggaris,
timbangan digital, dan kamera handphone.

Buah semangka dipotong-potong menjadi beberapa bagian lalu diambil 6 potong sebagai bahan
penelitian. Buah semangka potong tersebut disimpan di atas 2 piring kecil, 2 plastik wrapping, dan 2
tempat makan. Buah semangka potong dengan masing-masing wadah yang berbeda kemudian
diletakkan pada lemari pendingin (4°C) dan suhu ruangan (20 — 25°C). Buah semangka potong diamati
secara visual untuk menemukan perubahan warna dan teksturnya. Buah semangka potong ditimbang
dengan menggunakan timbangan digital dan diukur menggunakan penggaris sebelum disimpan,
kemudian ditimbang dan diukur lagi pada hari terakhir penelitian untuk mengamati susut bobot
penurunan ukurannya. Susut bobot dapat dihitung menggunakan persamaan berikut :

Susut bobot = (W1-W2)/W1 x 100% @)
Keterangan :

W1 : bobot sampel pada awal penyimpanan (g)

W2 : bobot sampel pada akhir penyimpanan (g)

Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 6 kombinasi
perlakuan, yaitu :

Al : Wadah terbuka suhu lemari pendingin (4°C)

B1 : Wadah plastik wrapping suhu lemari pendingin (4°C)

C1: Wadah tempat makan suhu lemari pendingin (4°C)

A2 : Wadah terbuka suhu ruangan (20 — 25°C)

B2 : Wadah plastik wrapping suhu ruangan (20 — 25°C)

C2 : Wadah tempat makan suhu ruangan (20 — 25°C)

Parameter yang diamati terdiri dari perubahan warna dan tekstur, susut bobot, dan ukuran.

HASIL DAN PEMBAHASAN

‘Warna dan Tekstur

Kehilangan air berpengaruh langsung terhadap kehilangan kualitatif dan menyebabkan
kerusakan tekstur, kandungan gizi dan kerusakan lainnya seperti pengerutan (Sugianti et al., 2012).
Suhu, waktu penyimpanan, perlakuan kimia, dan interaksi diantara faktor-faktor itu memberikan efek
yang cukup signifikan dalam proses perubahan warna buah menjadi cokelat (Larasati et al., 2019).

Penelitian perubahan warna dan tekstur buah semangka potong didasarkan pada proses
penginderaan, yaitu indera penglihatan. Pada awal penyimpanan semua buah semangka potong
berwarna merah terang dengan tekstur padat dan keras. Setelah penyimpanan selama 3 hari, terdapat
perbedaan warna dan tekstur pada masing-masing metode penyimpanan.

Tabel 1. Warna dan Tekstur

Metode Penyimpanan Warna Tekstur
Al Kecokelatan Lembek
Bl Merah Agak Lembek
Cl Merah Agak Lembek
A2 Cokelat Lembek dan Tumbuh Jamur
B2 Kecokelatan Lembek
C2 Kecokelatan Lembek dan Tumbuh Jamur

Tabel 1 menunjukkan perbedaan warna dan tekstur buah semangka potong selama 3 hari
penyimpanan. Penyimpanan dengan wadah terbuka suhu ruangan (20 — 25°C) menghasilkan buah
semangka potong yang sudah sangat busuk ditandai dengan warna cokelat dan teksturnya yang
lembek ditumbuhi jamur. Sedangkan penyimpanan dengan wadah plastik wrapping dan wadah tempat
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makan suhu lemari pendingin (4°C) menghasilkan buah semangka potong yang masih berwarna
merah dengan tekstur yang agak lembek karena keluarnya air.
Susut Bobot
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Gambar 1. Susut Bobot Buah Semangka Potong

Proses respirasi dan transpirasi akan menyebabkan komoditi mengalami susut bobot yang
dapat disebabkan oleh penguraian glukosa buah menjadi karbondioksida dan kehilangan air. Gas
yang dihasilkan akan dapat menguap dan mengakibatkan terjadinya susut bobot. Semakin tinggi susut
bobot maka buah tersebut semakin berkurang tingkat kesegarannya (Badriyah et al., 2011).

Gambar 1 menunjukkan bahwa terjadi susut bobot buah semangka potong selama
penyimpanan. Buah semangka potong yang disimpan dengan wadah plastik wrapping suhu lemari
pendingin (4°C) mengakibatkan penurunan bobot paling rendah sebesar 3 g. Sedangkan,
penyimpanan dengan wadah terbuka suhu ruangan (20 — 25°C) mengakibatkan penurunan bobot
paling besar sebesar 35 g.

Susut bobot buah semangka potong yang diberi perlakuan penyimpanan suhu lemari pendingin
(4°C), susut bobot wadah terbuka yaitu 26.7%, wadah plastik wrapping yaitu 3.3%, dan wadah tempat
makan yaitu 4%. Sedangkan, buah semangka potong yang diberi perlakuan penyimpanan suhu ruang
(20 — 25°C), susut bobot wadah terbuka yaitu 40.2%, wadah plastik wrapping yaitu 26.3%, dan wadah
tempat makan yaitu 27%.
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Gambar 2. Ukuran Buah Semangka Potong
Gambar 2 menunjukkan terjadi penurunan ukuran pada buah semangka potong selama
penyimpanan. Hal ini disebabkan oleh penurunan bobot dan hilangnya kadar air pada buah semangka
potong. Penurunan ukuran buah semangka potong yang diberi perlakuan penyimpanan suhu lemari
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pendingin (4°C), wadah terbuka yaitu panjang 0.3 cm dan lebar 1.3 cm, wadah plastik wrapping yaitu
panjang 0.1 cm dan lebar 1 cm, wadah tempat makan yaitu panjang 0.5 cm dan lebar 1 cm.
Sedangkan, buah semangka potong yang diberi perlakuan penyimpanan suhu ruang (20 — 25°C),
wadah terbuka yaitu panjang 1.5 cm dan lebar 2 cm, wadah plastik wrapping panjang 0.5 cm dan lebar
0.5 cm, wadah tempat makan yaitu panjang 0.3 cm dan lebar 0.5 cm.

SIMPULAN

Metode penyimpanan dengan wadah dan suhu yang berbeda berpengaruh terhadap waktu
pembusukan buah semangka potong yang dapat dilihat pada perubahan warna dan tekstur, presentase
susut bobot, dan penurunan ukuran. Metode penyimpanan buah semangka potong yang paling baik
adalah disimpan dengan wadah plastik wrapping pada suhu lemari pendingin (4°C) karena dapat
memberikan warna buah semangka potong yang masih merah, tekstur agak lembek, presentase susut
bobot paling rendah sebesar 3.3%, serta penurunan ukuran panjang 0.1 cm dan lebar 1 cm.
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