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Bogor,  Maret 2009

Nita Fitri Wahyuni
Brigita Widya Hapsari

Astri Lestari

PRAKATA

Assalamu’alaikum Wr.Wb.

Syukur Alhamdulillah ke hadirat Allah SWT atas segala limpahan kekuatan

dan hidayah-Nya sehingga kami dapat menyelesaikan artikel ilmiah yang berjudul

“Uji Fisik Jambu Biji Merah pada Suhu Kamar yang Diiradiasi dengan Sinar Gamma

(60Co)”. Artikel ini diajukan untuk diikutsertakan pada lomba Program Kreativitas

Mahasiswa Artikel Ilmiah tahun 2009. Shalawat dan salam semoga tercurah pula

kepada Rasulullah Muhammad SAW, dan para sahabat. Teriring doa dan harap

semoga Allah meridhoi upaya yang kami lakukan.

Artikel ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh iradiasi gamma pada jambu

biji merah yang disimpan pada suhu kamar dan pengaruhnya diamati berdasarkan

beberapa sifat fisik yang terjadi . Dengan artikel ini diharapkan kita dapat memberikan

informasi mengenai pengaruh iradiasi gamma pada jambu biji dan pemanfaatan iradiasi dosis

rendah serta dapat membantu masyarakat dalam mengembangkan teknik pengawetan buah.

Penulis mengucapkan terima kasih kepa da bapak Setyanto Tri Wahyudi

sebagai dosen pembimbing yang banyak memberi bimbingan dan arahan kepada

penulis dalam melakukan penulisan artikel ini.

Penulis berharap artikel ini bermanfaat baik bagi penulis maupun bagi

pembaca pada umumnya yang salah satu di antaranya adalah petani buah.

Wassalamu’alaikum Wr.Wb.
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UJI FISIK BUAH JAMBU BIJI MERAH PADA SUHU KAMAR YANG
TELAH DIIRADIASI DENGAN SINAR GAMMA ( 60Co)

Nita Fitri Wahyuni, Brigita Widya Hapsari dan Astri Lestari
Departemen Fisika IPB, BOGOR

ABSTRAK

Telah dilakukan pengujian beberapa dosis iradiasi sinar gamm a terhadap
jambu biji merah yang disimpan pada suhu kamar (25 ± 0,3) o C. Dosis iradiasi 0,1
dan 0,5 kGy dengan laju dosis 2,3 kGy/jam menimbulkan adanya kerusakan pada
jambu mulai hari ke-4 . Kerusakan tersebut ditunjukkan dengan adanya warna
kuning kecoklatan pada kulit buah dan semakin lama penyimpanan semua
permukaan jambu berwarna coklat dan teksturnya semakin lembek. Perubahan
warna pada hari keempat tidak dialami oleh jambu yang diberi dosis iradiasi 0,5
kGy. Dosis iradiasi rendah tidak selalu membeik an perubahan yang lebih baik
daripada jambu yang tidak diiradiasi. Berdasarkan analisis terhadap beberappa sifat
fisik kadar air, kekerasan, dan organoleptik, dosis iradiasi 0,5 kGy menunjukkan
perubahan ke arah yang lebih baik dibandingkan jambu yang tida k diiradiasi,
sehingga masa simpannya lebih lama yaitu sampai hari ke -6 sedangkan jambu yang
tidak diiradiasi hanya sampai hari ke -4. Perubahan yang dialami oleh jambu dengan
dosis 0,1kGy tidak menunjukkan perbedan yang nyata dibandingkan dengan jambu
yang tidak diiradiasi sehingga memiliki masa simpan yang sama.

Key words : jambu biji (psidium guajava). penenetrometer, sinar gamma dan dosis
iradiasi.

Pendahuluan

Indonesia sebagai negara beriklim tropis menghasilkan banyak jambu biji
(psidium guajava), tetapi sampai saat ini yang menjadi masalah yaitu bagaimana
proses pasca panen agar jambu tidak cepat busuk sehingga memiliki kualitas dan
kuantitas yang tinggi.

Jambu biji termasuk komoditi yang mudah rusak (persibel) sehingga tanpa
penanganan yang baik hanya dapat disimpan beberapa hari saja, apabila disimpan
dalam suhu kamar (Rukmana, 1996). Kerusakan yang terjadi pada buah -buahan
diakibatkan proses metabolisme seperti respirasi dan transparasi. Proses metabolisme
tersebut akan terus berlangsung se hingga akan terjadi perubahan -perubahan yang
dapat mengakibatkan penurunan mutu bahan pangan tersebut. Disamping itu banyak
kerusakan yang terjadi disebabkan oleh perlakuan mekanis fisis dan biologis
(Winarno, 1981)

Selama proses respirasi berlangsung ,buah menggunakan oksigen dari
lingkungan sekitar dan menghasilkan karbondioksida. Oleh karena itu laju respirasi
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dapat diukur melalui peningkatan karbondioksida dan penurunan oksigen. Apabila
dilihat dari pola respirasinya jambu biji termasuk kedalam kelo mpok buah
Klimakterik. Hal tersebut ditunjukan oleh adanya peningkatan respirasi yang
menyolok sesudah dipanen bersamaan dengan saat pemasakan disertai perubahan
warna , cita rasa dan tekstur (Apandi 1984).

Saat komoditas mencapai masak fisiologis, respir asinya mencapai klimakterik
dan sudah siap panen. Agar buah -buahan tidak mudah rusak setelah dipanen dan
sampai ke konsumen, maka diperlukan penanganan pasca panen yang baik terutama
pada saat penyimpanan (Satuhu dan Supriyadi 1999). Terdapat dua cara peny impanan
yaitu secara alami dan penggunaan sarana -sarana tertentu. Jenis penyimpanan yang
kedua terbagi menjadi empat macam, antara lain penyimpanan suhu rendah,
penggunaan bahan kimia, kontrol atmosfir, dan iradiasi.

Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh iradiasi gamma pada jambu
biji merah yang disimpan pada suhu kamar dan pengaruhnya diamati berdasarkan
beberapa sifat fisik yang terjadi .

Manfaat

Memberikan informasi mengenai pengaruh iradiasi gamma pada jambu biji dan
pemanfaatan iradiasi dosis rendah serta dapat membantu masyarakat dalam
mengembangkan teknik pengawetan buah.

Bahan dan Metode Penelitian

Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian dilaksanakan pada tanggal 8 Januari - 13 januari 2009 di PATIR
BATAN Pasar Jumat, laboratorium proses bahan pangan ITP dan labolatorium
Biofisika Departemen Fisika, Fakultas Matema tika dan Ilmu Pengetahuan Alam,
Institut Pertanian Bogor (IPB).

Bahan dan Alat

Penelitian ini menggunakan bahan berupa buah jambu biji merah dengan berat
masing-masing 250 gram. Alat yang digunakan pada peneliti an ini terdiri dari pisau,
neraca analitik, oven, penetrometer , desikator, kertas saring, mortar dan cawan Petri.
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Preparasi sampel

Pembelian buah jambu biji merah sebanyak 3 buah dengan berat masing-
measing 250 gram. Dalam pengangkutan buah jambu biji merah  dipisahkan antara
yang satu dengan yang lainnya dengan menggunakan jaring buah. Hal ini
dimaksudkan agar tidak terjadi tumbukan selama di perjalanan. Jambu biji sebelum
dimasukan kedalam wadah dicuci sampai bersih dan dikeringkan agar tidak ada air
yang masuk kedalam wadah.

Pengukuran Kekerasan

Alat yang digunakan pada analisis tingkat kekerasan jambu adalah penetrometer.
Secara garis besar langkah persiapan sampel dan perlakuan yang diberikan : Jambu
biji merah dalam keadaan mengkal ( nature green) disortir berdasarkan keseragaman
warna dan ukuran buah, Sampel dicuci dengan air dingin,kemudian dikeringkan,
Sampel diirradiasi pada iradiator gamma chamber 4000 A, Masing-masing dengan
dua dosis berbeda maupun yang tidak diiradiasi disimpan pada suhu kamar dengan
rata-rata suhu (25±3)0 C.

Pengukuran kadar air dengan metode Termogravimetri

Sampel sebanyak 2 gram ditimbang dalam cawan lalu dikerinkan dalam oven
bersuh 1050C selama 3 jam atau sampai ber atnya konstan. Cawan dan sampel
kemudian didingankan dalam desikator. Setelah dingain sampel ditimbang kembali.
Kadar air dihitung dengan mengunakan persamaan :

Persen kadar air (wet basis) = %100
1

3 
W

W

Dimana : W1 = Berat sampel (gram)
W2 = Berat sampel kering (gram)
W3 = Kehilangan berat (gram)        W 3 = W2 – W1

Hasil dan Pembahasan

Susut bobot

Jambu biji sebelum diberi perlakuan ditimbang bobotnya dengan
menggunakan neraca digital dalam satuan gram.% susut bobot . Hasil dari Kurva
susut bobot (%) terhadap masa penyimpanan gambar (1) menunjukan bahwa bobot
dari buah jambu semakin menurun seiring dengan semakin lamanya masa
penyimpanan.
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Tabel 1. Defect massa jambu biji iradiasi selama penyimpanan

Pengamatan hari ke-0 Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy
0 250 250 250
1 248 239 245
2 240 228 239
3 231 219 230
4 223 208 221
5 215 195 210
6 209 187 198

Gambar 1. Susut bobot (%) selama penyimpanan.

Dari ketiga jambu (kontrol; 0,1 kGy; dan 0 ,5kGy) memiliki massa awal yang
relatif sama, namun terlihat dari grafik bahwa jambu kontrol yang mengalami
penyusutan bobot paling sedikit, hal ini terlihat dari landainya grafik jambu kontrol.
Sedangkan jambu yang mengalami penyusutan bobot paling banyak yaitu jambu yang
telah diiradiasi dengan dosis 0,1 kGy, hal ini terlihat dari curamnya ke miringan grafik
jambu tersebut. Penyusutan bobot ini dipengaruhi oleh semakin meningkatnya proses
respirasi pada sampel, sehingga O 2 yang masuk menurun sedangkan CO 2 yang keluar
meningkat seiring dengan lamanya masa penyimpanan.

Kadar Air

Pengamatan kadar air pada penelitian ini men ggunakan metode
termogravimetri. Salah satu kelemahan dari metode ini adalah bagian air yang terikat
kuat pada bahan sulit untuk dilepaskan meskipun telah dipanaskan, se hingga nilai
kadar air yang diperoleh pada penelitian ini adalah merupakan nilai kadar air yang
tidak terikat secara kuat pada bahan dan mudah mengalami penguapan pada saat
penyimpanan pada suhu ruangan.
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Tabel 2. Nilai kadar air wet basis (%) jambu biji iradiasi selama penyimpanan

Lama Penyimpanan
(hari)

Dosis iradiasi (kGy)
0 0.1 0.5

0 89.8941 87.3862 90.8715
3 88.9615 85.2872 89.9571
6 86.3281 82.6611 88.4956

Gambar 2. Penurunan kadar air jambu dengan beberapa dosis iradiasi dan
tanpa iradiasi (0 kGy) selama penyimpanan.

Pengurangan kadar air pada jambu seperti terlihat pada Tabel 3 terjadi akibat
proses transpirasi, yaitu penguapan air pada permukaan dapat juga diakibatkan karena
proses respirasi. Apandi (1984) mengemukakan bahwa kehilangan air pada buah
ketika masih terdapat pada tanaman hidup dapat diganti oleh aliran cairan tanaman
yang mengandung air, mineral -mineral dan bahan-bahan hasil fotosintesis . Sesudah
panen, penggantian tersebut tidak lagi terjadi sehingga penurunan sifat fisik buah
mulai terjadi.

Dari hasil uji kadar air dapat diketahui bahwa jambu 0,5 kGy adalah yang
paling banyak kandungan airnya, dan jambu 0,1 kGy adalah jambu yang paling
sedikit kadar airnya. Hal ini tidak sesuai dengan hipotesis awal, yang memberikan
informasi bahwa dosis yang terlalu rendah belum dapat mempengaruhi kadar air
buah. Selain itu dari grafik dapat diketahui bahwa pemilihan awal buah yang
dilakukan secara manual dan kasat mata ternyata menghasilkan buah -buah yang
berbeda kadar air awalnya.

Melalui pengamatan grafik diketahui bahwa jambu dengan dosis 0,5 kGy
memperlihatkan nilai yang lebih tinggi dibandingkan dosis lain. Hal ini memberikan
informasi bahwa penurunan kadar air jambu dengan dosis 0,5 kGy lebih lambat,
dengan demikian dapat dikatakan bahwa proses pembusukan buahnya juga lambat.
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Kekerasan

Jambu biji merah yang disimpan di suhu ruang ak an mengalami proses
pematangan dan diikuti dengan proses pembusukan. Proses tersebut selalu disertai
dengan penurunan kualitas salah satunya yaitu keke rasan . Pengukuran kekerasan
dengan menggunakan alat uji daya tekan buah pada lima titik dengan menggunakan
penetrometer.

Terjadinya pelunakan buah pada proses pematangan diakibatkan oleh
perubahan tekanan turgor sel. Perubahan turgor ini pada umumnya din ding sel. Salah
satu senyawa penyusun dinding tersebut adalah pektin. Pada saat penyimpanan ,
pektin yang tidak dapat larut (protopektin) menurun jumlahnya karena diubah
menjadi pektin yang dapat larut (Winarno,1981)

Gambar 3. Nilai rata-rata kekerasan selama penyimpanan.

Hasil analisis kekerasan buah jambu biji merah selama penyimpanan
menunjukan bahwa indikator semakin menurunnya nilai kekerasan yaitu gaya ( F)
terhadap luas penampang semakin kecil karen a buah jambu semakin matang.

Dari hasil pengamatan grafik diperoleh informasi bahwa jambu dengan dosis
0,5 kGy memiliki tingkat kekerasan yang paling tinggi, dan jambu dengan dosis 0,1
kGy memiliki tingkat kekerasan yang paling rendah.

Hal ini menunjukan adanya pengaruh tekanan turgor sel pada dindi ng sel
buah, sehingga daging dan kulit buah bertambah kekerasannya. Setelah penyimpanan
hari ke-6 kekerasan jambu berkurang drastis. Dari hasil analisis menunjukan bahwa
nilai kekerasan buah jambu biji akan mengalami penurunan selama masa
penyimpanan karena buah yang mengalami pelunakan.

Organoleptik

Uji organoleptik merupakan uji yang menggunakan indra manusia terhadap
suatu bahan pangan, sehingga sifatnya subyektif. Uji ini perlu dilakukan pada bahan
pangan yang diiradiasi karena bagaimanapun setiap oran g akan menggunakan
indranya terlebih dahulu dalam menilai suatu bahan pangan untuk kemudian
menentukan apakah menyukai atau tidak menyukai bahan pangan tersebut.
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Pada uji oganoleptik penampakan diperoleh data bahwa untuk penampakan
pada hari ke nol penilaian dari para panelis umumnya bagus terhadap jambu yang
diiradiasi dengan semua dosis. Sementara untuk jambu yang tidak diiradiasi 33,33 %
panelis menilai bagus dan sebagian panelis menilai sedang.

Penampakan semua jambu semakin tidak menarik seiring lama nya
penyimpanan, karena semakin lama penyimpanan bintik -bintik coklat pada
permukaan jambu semakin banyak baik yang diakibatkan oleh kerusakan mekanis
maupun akibat reaksi enzimatis. Namun, sebagian besar panelis memberikan nilai
bagus-sedang terhadap penampakan jambu dengan dosis nol (kontrol); 0,1 kGy dan
0,5 kGy sampai hari ke-3 dan pada hari ke-4 jambu dengan dua dosis nol (kontrol)
dan 0,1 kGy memilii penampakan yang hampir sama, para panelis sebagian menilai
bagus sedang sebagian ynag lain menilai bur uk. Penilaian buruk yang diberikan oleh
para panelis terutama diakibatkan oleh adanya bintik coklat pada kulit jambu yang
timbul akibat adanya kerusakan mekanis. Sementara itu, jambu dengan dosis 0,5 kGy
masih dapat diterima panelis sampai hari ke -6 karena semua panelis menilai buruk
terhadap penampakan jambu dengan dosis nol (kontrol) dan 0,1 kGy. Sedangkan
untuk jambu dengan dosis 0,5 kGy sebagian panelis menyatakan bagus sedang
sebagian yang lain menyatakan buruk. Penampakan jambu dengan dosis 0,1 kGy da n
tanpa iradiasi lebih cepat menurun karena timbulnya bintik -bintik coklat pada kedua
jambu tersebut lebih cepat.

Sedangkan pada uji organoleptik warna, p enilaian terhadap warna oleh para
panelis di hari ke nol pada semua jambu berada pada nilai 1 -2 (hijau muda-hijau
kekuningan). Penilaian tersebut bertahan sampai hari ke -4 untuk jambu dengan dosis
nol (kntrol) dan1 kGy. Pada hari ke -4 bintik-bintik coklat mulai timbul pada jambu
dengan dua dosis tersebut sehingga skor yang diberikan panelis semakin tinggi .
Sementara jambu dengan dosis 0,5 kGy dan tanpa iradiasi mengalami penurunan
mutu warna yang ditandai dengan timbulnya bintik -bintik coklat pada bagian kulit
jambu mulai terjadi padai ke-4. Pada hari ke-4 bintik-bintik coklat tersebut belum
tembus sampai ke bagian daging buah. Sementara untuk jambu dengan dosis 0,5 kGy
bintik-bintik coklat tembus sampai ke bagian daging buah pada hari ke -12.

Sebelum diiradiasi Hari ke-1pengamatan

Hari ke-2 pengamatan Hari ke-3 pengamatan

Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy

Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy
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Hari ke-4 pengamatan Hari ke-5 pengamatan

Hari ke-6 pengamatan

Gambar 4. jambu biji merah selama pengamatan

Kesimpulan

Proses penyimpanan buah jambu biji merah pada suhu ruang yang disimpan
selama 6 hari dan tanpa perlakuan harus diperhatikan adalah  pengaruh udara dari luar
selama masa penyimpanan. Dari hasil analisis selama penelitian di peroleh bahwa
terjadi perubahan sifat kimia-fisika yaitu nilai % susut bobot yang semakin menurun.
Penyimpanan buah jambu biji dengan menggunakan wadah plastik yang tertutup
rapat dapat memperlambat penurunan kualitas seh ingga dapat disimpan lebih lama.

Ucapan Terima Kasih

Pada pelaksanaan penelitian ini penulis dibantu oleh beberapa pihak terkait,
dalam kesempatan ini penulis bermaksud mengucapkan terima kasih kepada : bapak
Setyanto Tri Wahyudi, M.Si dan ibu Mersi Kurniati, M.Si, Bapak Cahyo selaku
operator iradiasi Chamber 4000 A, batan pasar jumat, Saudari Pratiwi Retno, bapak
maulana, bapak asep, dan bang jun atas kemud ahan administrasinya dan seluruh
pihak yang turut membantu terlaksananya penelitian ini yang tidak dapat disebutkan
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Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy

Kontrol 0,1 kGy 0,5 kGy
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