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RINGKASAN

Tanaman melon (Cucumis melo L.) termasuk Famili Cucurbitaceae
adalah tanaman yang didatangkan dari Taiwan, Jepang, Amerika dan
mempunyai prospek yang cukup baik untuk dikembangkan di Indonesia.
Buah melon matang sempurna (“yellow full slip’) segera mengalami
deteriorasi rasa, aroma, kadar vitamin C, kerusakan pada sambungan
tangkai dan pelunakan daging buah.

Maksud penelitian ini adalah mengetahui pengaruh waktu dan suhu
blanching pada buah melon selama penyimpanan. Tujuan umum dari
penelitian ini adalah meningkatkan daya simpan buah melon. Tujuan khusus
dari penelitian ini adalah mempertahankan nilai gizi, rasa, aroma dan tekstur
buah melon serta mendapatkan nilai jual yang tinggi. Hasil penelitian ini
diharapkan dapat memberikan alternatif upaya menghindari kerusakan
kualitas buah melon dan mendapatkan harga jual yang tinggi serta
mempunyai daya simpan yang lebih lama. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Biokimia dan Laboratorium Mikrobiologi, Fakultas Teknologi
Pertanian, Institut Teknologi Indonesia, Serpong. Pada bulan November 1996
sampai dengan bulan Januari 1997.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dengan 3 Faktor. Faktor (A) terdiri dari 2 taraf, faktor (B)
terdiri dari 2 taraf dan faktor (C) terdiri dari 4 taraf serta 2 kali ulangan. Faktor
A adalah waktu blanching yang terdiri dari 5 menit (a1) dan 10 menit (a2).
Faktor B adalah suhu blanching yang terdiri dari 65°C (b1) dan 75°C (b2).
Faktor C adalah waktu penyimpanan yang terdiri dari 0 hari (c1), 2 hari (c2), 4
hari (c3) dan 6 hari (c4).

Analisis yang dilakukan adalah : Analisis Kimia yang meliputi nilai
kadar gula, kadar air, vitamin C dan pH. Uji Organoleptik yang meliputi uji
kesukaan rasa, aroma, tekstur dan warna. Uji Mikrobiologi yang meliputi uji
total kapang dan total khamir.

Hasil yang terbaik dari penelitian ini adalah perlakuan interaksi antara
waktu blanching 5 menit, suhu blanching 65°C dan waktu penyimpanan 2 hari
(a1b1c2), menghasilkan kadar gula 8.2025%, kadar air 91.9675%, kadar
vitamin C 0.250 mg/100 g bahan, pH 5.74, total mikroba 0 koloni/ml, nilai
kesukaan rasa agak suka sampai suka (3.75), tekstur agak suka sampai suka
(3.6), aroma agak suka sampai suka (3.65) dan warna agak suka sampai
suka (3.8).
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I. PENGANTAR

A. Latar Belakang

Tanaman melon ( Cucumis melo L. ) termasuk Famili Cucurbitaceae
aozlah tanaman yang didatangkan dan Taiwan, Jepang, Amerika dan
mempunyai prospek yang cukup baik untuk dikembangkan di Indonesia.

Buah melon termasuk jenis buah-buahan yang sangat digemari
masyarakat. Biasanya konsumen membeli buah melon dalam keadzan utuh
dan tidak dapat dikonsumsi seluruhnya dalam satu waktu, sehingga ada sisa
potongan buah. Potongan sisa buah melon yang sudah dikupas kemudian
disimpan untuk dimakan pada lain waktu. Buah melon yang sudah dikupas
tidak dapat disimpan lama terutama pada suhu ruang. Mengingat prospek
buah melon cukup baik untuk dikembangkan dimasa mendatang sedangkan
teknik penanganan pasca panen dalam hal penyimpanan belum memadai,
maka dalam penelitian diteliti perlakuan blanching, pengemasan dan
pendinginan (lemari es) pada buah melon.

Buah melon yang diberikan perlakuan blanching, pengemasan dan
pendinginan diharapkan dapat bertahan lama, terhindar dari kontaminasi,
mudzh disimpan, menarik perhatian konsumen, praktis dan nilai jual yang
tinggi Selain dimakan dalam keadaan segar, buah melon dapat juga diolah
dan dimanfaatkan antara lain : untuk pembuatan sirup, jam, jelli, potongan

buah dalam sirup, jus. aroma dan rasa pada permen.
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8. Idenbhikasi Masalah

Suah meRn MErULaKkan KomQdit N3l Dertana” YaNg ™Udan seaal
MENGAIAM KeruSakan setRian pemareran. Dk Aerusakan fsik. mekans
TBULUN KREMUSIRAN MIKMOGIQIQY!

Buah meion mempunya kandungan af yang sangst tngg: yang
MEMUNGKINKAN 2NJIM Malanukan geromaakan zat-2at yang terkandung paca
buah meion. Urtuk mengurang! kontaminas: gan menginaktfan enmm yang
aCa caca buan, dilakukan blanching.

Seiama proses blanching pada tush melon dengan menggunakan
WaKiu 22N suhu yang tingQ dapat merusak/meruban bau, rasa aroma. tekstur
dan nmilai gz Sedangkan pada waktu dan suhu yang rendah dimungkinkan
tidek dapat mengurangl zsktvitas enzm dan menghilangkan pengaruh
rmikroba. Sehingga diperiukan waktu dan suhu blanching yang tepat

Buah melon paca umumnya mudah rusak dengan cepat jika dibiarkan
dalam keadzan terbuka dan disimpan dalam suhu kamar, sehingga

diperiukan pengemasan dan pendinginan selama penyimpanan.

C. Kerangka Pemikiran
Perendaman dalam larutan kapur sinh (Ca0) adalah untuk

mencdapatkan tekstur yang agak keras sesuar dengan tekstur buah melon
Peranan kapur sinh adalah sebaga bahan pengeras ‘Firming agent’, hal i
disebatkan karena ion-ion kalsium (Ca’’) akan memperkuat sel, dapat

memperbaiki laju pengeringan, tidak bersifat racun
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Blanching diperlukan untuk mengurangi aktivitas enzim yang dapat
merusak/mengubah bau, rasa, warna, tekstur dan nilai gizi selama
penyimpanan. Efek lain yang diperoleh adalah menghilangkan pengaruh
mikroba dan mempenahankan tekstur.

Pengemasan merupakan salah satu cara untuk melindungi atau
mengawetkan produk pangan. Tujuannya untuk mempertahankan mutu
kesegaran, warna yang tetap, mempermudah penyimpanan dan distribusi,
serta dapat menekan peluang terjadinya kontaminasi dari udara, air dan
tanah. Kemasan juga dapat dibentuk indah agar menarik perhatian
konsumen untuk membelinya.

Pendinginan merupakan salah satu teknik penyimpanan yang dapat
digunakan untuk mengawetkan berbagai komoditi pertanian sehingga
kualitas dapat dipertahankan. Pada umumnya pengawetan dengan suhu
rendah dapat menghambat reaksi-reaksi kimia, aktifitas enzim dan
pertumbuhan mikroorganisme. Menurut Desrosier (1988), penyimpanan pada
suhu dingin, diantisipasikan dapat memperpanjang daya simpan makanan
sehingga laju respirasi makanan menurun dan pertumbuhan mikroba
pembusuk dapat dihambat. Menurut Tressler. et al, (1957), makin rendah
suhu yang digunakan menyebabkan faktor penghambat tersebut akan
semakin efektif. Jordan, et al, (1965), menyatakan bahwa dengan
pendinginan, aroma, tekstur dan nilai gizi dari komoditi masih dapat
dipertahankan. Pengawetan bahan pangan dengan suhu rendah ada dua

cara yaitu pendinginan (cooling) dan pembekuan (freezing).

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

"

L]

.~
«r RN
MANERD v@lIg @G DINUR VRGN Jabla 1t Reiiiliah i glaial

Q =0 TQan aua peNgarun imerans fakwor A, U, gan C
".xu} ASCar & Kadar guia, pH dan Vitamin C buah melon )

s N o= O Aumal ada satu pengarun INTSTans pada Kadar
Hr \..u.&f Sula oM gan Vitamin € buah melon )

N, T -l = - \ TidaA ada FENZAiun inleraksi faktor A gan B pada
A.m..s,r air Kacar gula pH dan Vitamin C buah melon)

w0 o= 9 M@ 33a 3atu pengarun interassi pada Kaaar
ar Kacer gula pH dan Vitamin C buah melon)

e Lok = 8 Ticek ada pengaruh inleraksi faklor A dan C pada
Aacar ar Kacar gula, pH dan Vitamin C buah melon).

-
s : A1 - - s i

7hie va A = O Mimimai ada satu pengarun intéraksi pada Kadgar

ar Ka.arcua oH dan Vitamin C buah melon).

- S = U Tidax ada pengarun interaksi fakior B dan C pada
“acar air, Kadar gulz, pH dan Vitamin C buah melon).
e o7& = O ( Minimal ada satu pengarun interaksi pada Kadar

ar Kadar gulz, pH dan Vitamin C buah melon).

T @ = $ { TWaax ada pengarun faxior A pada RKadar air, Kadar

gulz. gH dan Viiamin C buzh melon).

-

- % = ¢ ( Minimal ada satu pengarun pada Kadar air, Radar
2 ¢H dan Vitamin C buah melon).

-

&r v = O ( Tz« ada pengarun faxior B pada Kadar air, Kadar
2uiz pH dan Vitamin C buah melon).

-

o v = G { Mnimal ada satu pengarun pada Kadar air, Raoar
2.z pH dan Vitamin C buah melon).

#ig #“ = § ( Twax aoa pengarun faktor C pada Kadar air, Kagar
Guiz. pH dan Vitamin C buah melon )

s o= O Mrimal ada satu pengaiuh pada Radar an, RKodai
gula pH dan Vitarmin C buah melon).
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Il. TINJAUAN PUSTAKA

A. Botani Buah Melon

Tanaman melon (Cucumis melo L.) tergolong famili Cucurbitaceae
genus Cucumis (Bailey, et al. 1972). Secara umum dikenal dua tipe melon
yaitu, “Netted melon™ dan “Winter melon". Netted melon mempunyai buah
dengan kulit kasar dan pada permukaannya terbentuk garis-garis gambaran
jala dan tahan lama. Sedangkan Winter melon berkulit halus, biasanya
mempunyai daya simpan yang pendek. Dari dua tipe tersebut, Netted melon
mempunyai nilai ekonomis yang lebih tinggi dari pada Winter melon (Edmon,
et al, 1957).

Melon sky roket merupakan jenis melon yang paling disukai
konsumen. Warna daging buahnya hijau-kekuningan, kulit buahnya berurat
(menyerupai jaring/net), rasanya manis dan aromanya harum. Buah ini
biasanya dihidangkan sebagai buah segar. Beratnya antara 0,7 - 1,8 kg
(Tjahjadi, 1987).

Hackett, et al, (1982), mengatakan bahwa kandungan gula dan beta-
karoten buah melon sangat tinggi, banyak mengandung kalori dan vitamin C.
Buah meion juga mengandung protein, besi (Fe), pati dan mineral-minerai
lainnya. Bagian buah melon yang dapat dimakan sebesar 47% dari total
bagian buah dan mengandung air 94%. Hasil analisis kandungan zat gizi dan

buah melon dapat dilihat pada tabel 1.
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Tabei 1 Kancungean st g t@p

dapat amasan  Gilivray

Air (mililter)
Besi

Nicotinamida (mg)
Serat

—
-lﬁ
.

Ja— Baat Meaor dar dagar vang

Sumber - Nur Tjahjadi (1987).

C. Mutu Buzah

Buah-buahan yang telah dipanen akan terus mengalami perubahan

karena kelanjutan metabolisme. Respirasi dan transpirasi akan berlangsung

terus setelah buah dipanen, yang menyebabkan buah kehilangan subtrat dan

air. Akibatnya akan terjadi kemunduran (deteoration) dan buah mudah

menjadi rusak. Pada saat baru dipetik, laju respirasi buah akan menurun,

tetapi setelah itu akan terjadi penyerapan oksigen dan udara untuk

pemapasannya dan sebagai hasilnya dikeluarkan karbondioksida, air dan

panas (Soesarsono, 1980). Panas yang dikeluarkan akan mempercepat

respirasi berikutnya sampai titik maksimum atau klimakterik. Makin cepat
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resprast berangsung, makin cepat pula buah menjadi matang Dengan
menurunkan suhu dan panas yang timbul, maka laju respiras) dapat dikurangs
sehingga dengan sendinnya umur kesegaran akan lebih lama.

Komoditas yang mempunyar sifat kimaktenk ditandai dengan proses
yang cepat pada fase pemasakan (nmpening), sehingga komoditas tersebut
gianggap cepat rusak. Sebaliknya pada komoditas non-klimakterk tdak
terbhat perubahan nyata yang terjadi pada fase pemasakan karena
presesnya berjalan lambat (Biale, 1975. dalam Nagy, 1980). Klimakterik
adalah suatu fase yang kntis dalam kehidupan buah dan selama terjadinya
proses ini banyak sekali perubahan-perubahan yang berlangsung.
Klimaktenk dapat pula diartikan sebagai suatu periode mendadak yang khas
pada buah-buahan tertentu, dimana selama proses tersebut terjadi
serangkaian perubahan biologis yang diawali dengan terjadinya proses
pematangan (Syarief, et al, 1988). Beberapa komoditas yang bersifat

klimakterik dan non-klimakterik terlihat pada tabel 2.

Tabel 2. Beberapa komoditas yang bersifat klimakterik dan non Klimakterik

Bersifat klimakterik Bersifat non-klimakterik
Pisang Jeruk
Avokad Apel
Mangga Waluh
Salak Labu siem
Nangka Bengkuang

Sumber . Soesarsono, 1980
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Proses klimaktenk dalam buah dapat dibagH dalam tiga tahap yaitu
kimaktenk menaik, puncak klimakterk dan khmakterik menurun. Sepert
terhhat pada gambar 1. Pada buah klimakterik, jumlah O; yang digunakan
selama proses pematangan dapat dilihat pada skema dalam gambar 2. Pada
buah-buahan klimakterik, makin besar konsentrasi etilen (C;H) sampai
tngkat knsis, makin cepat stimulasi respirasi. Bertambahnya konsentrat
etilen, mempercepat proses respirasi pada buah-buahan klimakterik dan
bertambahnya intensitas respirasi pada buah-buahan non-klimakterik.
Peranan etilen yang paling efektif adalah pada waktu pra-klimakterik dan
tidak mempengaruhi respirasi pada buah-buahan yang mentah. Produksi
etilen dalam buah-buahan pada saat pra dan puncak klimakterik terlihat pada
tabel 3. Etilen dalam kehidupan tanaman digolongkan sebagai hormon yang
aktif dalam proses pemasakan, dihasilkan pada bagian tanaman, bersifat

mobil yang aktif sebagai senyawa pemacu beberapa proses fisiologis antara

lain pemasakan buah (Winarno, et al, 1981).

Tabel 3. Produksi etilen dalam buah-buahan pada saat pra dan puncak

Klimakterik.

Komoditas Pra- klimakterik Puncak klimakterik
Avokad 05 -1.0 300 - 700
Pisang 1.0 - 15 25 - 40
Mangga 0.04 -0.08 3
Semangka 0.8 27

Sumber © Mc. Glasson, et al, 1970
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2 A = Pra klimaktenk
i 1 = klimakterik menaik
air ; 2 = Puncak klimakterik
4 3 = klimakterik menurun

5 it

Pertumbuhan Kelayuan

Gambar 1. Skema pembagian tahap-tahap klimakterik (Syarief, et al, 1988).

Produksi CO;
Jumlah
CO;

T

Konsumsi O,

Proses klimakterik

Gambar 2. Skema hubungan antara jumlah O, yang digunakan dan CO, yang
dihasilkan pada proses klimakterik (Syarief, et al, 1988).
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D. Kalsium Oksida (CaO)

Kapur sinh (CaO) merupakan larutan kapur yang bersifat alkalis dan
dapat menetralkan suasana asam, apabila ditambahkan ke dalam buah-
buahan dan sayur-sayuran dapat menghambat proses keasaman, selain itu
kapur sinh yang ditambah dalam bahan pangan dalam jumlah yang relatif
kecl berfungsi untuk memperkeras tekstur bahan pangan (Taito, et al, 1961).
Proses perendaman dalam larutan kapur sirih digunakan dosis 1 - 1000 (1gr
kapur dan 1 liter air) selama + § menit. Menurut Ciptono (1973), banyaknya
garam kalsium (Ca®") yang digunakan untuk perendaman tergantung pada
kondisi buah yang akan diolah, lamanya perendaman dan jenis buah. Apabila
kelebihan dalam menggunakan air kapur sirih, akan mengakibatkan rasa

pahit atau getir pada hasil olahan (Wahyuni, 1991).

E. Blanching

Blanching adalah pemanasan pendahuluan yang dilakukan pada
buah-buahan dan sayur-sayuran yang akan diolah dengan suhu yang tinggi
dalam waktu singkat. Tujuan blanching adalah untuk inaktivasi enzim
fenolase, enzim peroksidase, enzim katalase dan enzim pembuat warna
coklat lainnya. Mengurangi oksigen dalam sel, memperbaiki warna dan untuk
mendapatkan tekstur yang lunak (Gould, 1974). Blanching juga bertujuan
untuk mengurangi kontaminasi mikroorganisme pada permukaan bahan,
mencegah perkembangan bau dan perubahan warna yang tidak diinginkan

selama pengolahan dan penyimpanan (Gaver, 1951).
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Proses danching dapat ¢lakukan dengan cara steam blanchers atau
sot-agter dlanchers Paca proses steam blanchers. bahan diben uap panas
vang dersuhu antara 82-83°C selama 3-5 ment Keuntungan penggunaan
proses v @niatg ‘@n acalah kehuangan komponen yang larut dalam air
wermasus viamn, mneral dan gu'a sangat kecil, penyusutan volume bahan
U338 Wl Ccan mempermucah proses selanjutnya yaitu stenhisasi. Pada
perengaman Caiam ar panas (hot-water blanchers), suhu yang digunakan
perwsar anmtara T0-100°C. Tetapi kerugiannya antara lain  kehilangan
Lomponen yang larut dalam air termasuk vitamin, mineral dan gula cukup
Danyak Can acanya resiko terkontaminasi bahan oleh bakteri thermofilik
{Gaver, 1951). Proses blanching yang digunakan pada penelitian adalah
proses sfeam blanchers dengan menggunakan suhu 65°C dan 75°C selama
5 mena dan 10 menit. Menurut Lund (1977), blanching dilakukan dengan cara
pemanasan bahan dalam zair panas atau uap air panas pada suhu sekitar/di
bawzh 212°F (100°C). Waktu blanching bervariasi antara 1 = 11 menit
tergantung dan macam bahan, ukuran dan dergjat kematangan (Potter,

1973).

F. Kemasan Plastik

Pengemasan merupakan salah satu cara untuk melindungi atau
mengawetkan produk pangan. Kemasan digunakan untuk menempatkan atau
mewadaht bahan untuk mengurangi kerusakan, melindungi bahan dari

kotoran, memben bentuk yang baik dan memudahkan penanganan
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selanjuinya misainya pengepakan, pengangkutan gan distripusi (Syanif, et al
1930) Kemasan yang digunakan agaiah piastik. Kernasan piasiik memiiiki
beberapa keungguian yaitu sifatnya kuat tetapi ringan, inen, tidak karatan,
gan oersifal termoplastis (heat seal) sena dapat diberi warna (Winarno,
1554).

Beberapa jenis kemasan piaslik adalah Poiiethyiene (PE), Polypropiien
(PP) dan Poii Vinyi Chioride (PVC). Sifai-sifat PE adalah mudah dibeniuk,
Cukup tanan terhadap berbagai bahan kimia, jernih penampakan dan mudan
digunakan sebagai laminasi. Menurut Syarif, et al, (1990), kemasan plastik
banyak digunakan untuk mewadahi bahan pangan karena sifainya yang
fleksibel, mudan dikelim panas, trasparan sampai buram, dapat digunakan
untuk pengemasan dan penyimpanan beku (-50°C) dan harganya yang

murah. Kelemahannya adalah permeabilitas oksigen agak tinggi.

G. Pendinginan

Buah-buahan yang fidak didinginkan pada umumnya mudah rusak
dengan cepat dan segera menjadi kurang berharga bagi manusia.
Penainginan adalah penyimpanan bahan pangan di atas suhu pembekuan
yaitu -2°C sampai 10°C. pendinginan yang diiakukan sehari-nari daiam iemari

€s paga umumnya mencapai suhu 5°C sampai 8°C ( Winarno, et al, 1973 ).
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lll. BAHAN pAN METODA PENELITIAN

A. Tempat dan Waktu Penelitian

Peneiitian diiakukan di Laboratorium Biokimia dan Laboratorium

Mikrobiologi, Institut Teknologi Indonesia, Serpong, pada bulan November

1996 hingga bulan Januari 1997.

B. Bahan

Bahan yang digunakan adalah buah melon Sky Roket ( Cucumis melo
L .) yang sudah matang dan diperoleh dari Jawa Tengah. Bahan tambahan
yang digunakan adalah larutan kapur sirih (Ca0), es batu, garam dan plastik,
serta gabus. Bahan yang digunakan untuk anaiisis antara lain larutan xylen /
xyloc, Aquadest steril, indikator amylum, larutan lodium 0,01N, asam

askorbat, kapas, nutrien agar dan bahan lain yang menunjang analisis.

C. Alat-alat

Alat yang digunakan pisau, panci, timbangan, kompor gas dan alat lain
yang menunjang. Alat untuk analisis antara lain : gelas ukur, spatula, corong,
tabung reaksi, moisturometer, labu bulat, kertas saring, tabung erlemeyer,

cawan petn, oven dan alat lain yang menunjang analisis.

D. Metoda Penelitian
Penelitian terdin dari 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan

penelitian utama.
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D.1. Penelitian pendahuluan

Penelilian pendahuluan dilakukan untuk mengelahui  berbagai benluk

potongan buah melon segar ( panjang, segi empat (dadu & trapesium), dan

segi tiga ) yang disukai oleh panelis berdasarkan nilai yang tertinggi dan

dilakukan pengamatan pada metoda penyimpanan yang paling efisien

dengan menggunakan liga macam penyimpanan, yailu :

< Menggunakan suhu kamar

“ Menggunakan tempat tertutup (plastik) yang diberi es dan garam

< Menggunakan lemari es dengan suhu antara 6°C sampai 9°C

Uji kesukaan potongan berdasarkan kriteria sebagai berikut (Soekario, 1985) :

1.
2.
3.
4.

S.

Sangat suka
Suka

Agak suka
Tidak suka

Sangat tidak suka

(skor 5)
(skor 4)
(skor 3)
(skor 2)

(skor 1)

Setelah didapat hasil yang terbaik maka dilanjutkan pada penelitian

Utama. Proses penelitian pendahuluan adalah sebagai berkut : Pertama-

tama buah meion dicuci dengan air bersih, kemudian dikupas kulitnya

dengan pisau dan dibuang bijinya lalu dipotong. Setelah itu buah melon

dikemas dengan menggunakan plastik dan disimpan selama seminggu pada

tiga tempat yang berbeda, kemudian dilakukan analisis (uji Organoleptik)
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setiap 2 (dua) jam sekali selama 6 hari. Skema proses penelitian
pendahuluan dapat dilihat pada gambar 3.

BUAH
MELON

DICUCI

l DIKUPAS DAN DIBUANG BIJINYA |:

DIPOTONG
panjang, segi empat (dadu & trapesium), dan segi tiga )

SR RS R RTINS S S e )

DIKEMAS |

DISIMPAN SELAMA SEMINGGU & \
{ Suhu kamar, Es batu + Garam, lemari es) || |

sekali

ATy Penggamatan di
ﬁ . ~ lakukan 2 jam

Analisis
(Uji Organoleptik)

A TR R e

{4
!

Gambar 3. Skema Proses Penelitian Pendahuluan.

i
]
1
1
|
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D 2 Penelitian utama

Penelitian utama bersifat ekspenmental, dilakukan untuk mengetahui
pengaruh blanching dengan suhu 65°C dan 75°C selama 5 (lima) menit dan
10 (sepuluh) menit pada buah melon segar dengan lama penyimpanan
selama 0 (nol), 2 (dua), 4 (empat), dan 6 (enam) hari, dalam lemari es (suhu
6 - 9°C). Analisis yang dilakukan adalah analisis kimia, uji organoleptik dan uji
mikrobiologi.

Proses penelitian utama adalah sebagai berikut : Pertama-tama buah
melon dicuci dengan air bersih, kemudian dikupas kulitnya dengan pisau dan
dibuang bijinya lalu dipotong. Setelah itu buah melon direndam dalam larutan
kapur sirih (CaO) sebanyak 1 : 1000, selama + 5 (lima) menit dan diblanching
dengan kisaran suhu 65°C dan 75°C selama 5 (lima) menit dan 10 (sepuluh)
menit lalu dikemas dengan menggunakan plastk dan disimpan selama
seminggu pada lemari es. Kemudian dilakukan analisis (analisis kimia, uji
organoleptik, uji mikrobiologi) pada penyimpanan 0 (nol), 2 (dua), 4 (empat)
dan 6 (enam) hari. Skema proses penelitian utama dapat dilihat pada gambar

4
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~ DIXUPAS DAN DISUANG BIJINYA .
DIPOTONG "

DIRENDAM DALAM LARUTAN KAPUR SIRIH (Ca0)
(1:1000 Selama + 5 menit)

o~

DIBLANCHING
TesCRTSC
Seiama 5 & 10 menit

meEuAs'

"msmPAN(umﬁu)
suhu 6 -8°C

I
}
L
5

( ANALISIS
[ ( Analisis Kimia, Uji Mikrobiologi dan Uji Organoleptik )

Gambar 4. Skema Proses Penelitian Ulama

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

19
£. Rancangan Percobaan

Petiakuan pada Peneiilian ulama adalah waklu blanching, suhu
blanching, dan iama penyimpanan pada buah melon segar.
A. Waktu blanching terdiri dari 2 taraf
al= 5 menil
a2 = 10 menit
B. Suhu blanching terdiri dari 2 taraf
b1 = Suhu 65°C
b2 = Suhu 75°C
C. Lama penyimpanan terdgiri dari 4 taraf
c1 =0 hari
€2 = 2 hari
€3 = 4 hari
¢4 = 6 hari
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan acak
lengkap (RAL) pola fakiorial 2 x 2 x 4. Ulangan dilakukan sebanyak dua kali,

dengan mode! yang digunakan ( Walpole, ef a!, 1985 ) yaitu ;

Ykl =p+ai+j+yk + (@B) ij + (av) ik + (By)ik + (aBy)ijk + cijki

Keterangan :

Tijki : Variabel respon percobaan karena pengaruh taraf ke-i dari fakior
A, taraf ke-j dari faktor B, taraf ke-k dari faktor C yang terdapat
pada ulangan ke (1=1,2)

H : Pengaruh rata-rata yang sebenarnya.
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P
L~

Pengaruh wakiu dlanching taraf kew falaar A =1 20
Pengaruh suhu dlanchng taraf ke fantor 8 (=1 2
" Pangaruh lama panympanan taraf e avor € (k=12 3 &)

@'y - Pengaruh meraks: amara waktu dlanching t2raf xew faxtor A dan
suhu dlanching taaf ke-j faktor B

tay) K Pangaruh maraks! antamz wakiy danchng 2ef wew faktor A dan
lama panyimpanan taraf ke-k faaor C

Pengaruh intaraksi amara suhu banching taraf ke fakior B dan
lama panyimpanan 2z ke fakaor C

5
-2
F

afy) ik - Pengaruh intaraks) antara waikiu dianching taraf ke faktor A dan
sunu dlanching 1araf ke falkaor 8 senz2 lama penyimpanan taraf
ke-k faktor C.

cijkl . Pengaruh sis2 periakuan aniaz waktu bianching taraf ke dan
suhu blanching taraf ke sen2 lama penyimpanan taraf ke-k
pada uiangan kel (1=1,2)

F. Analisis

.1. Analisis Kimia

F.1.1. Kadar air { Hand Box Trebor, 1982 )

Wenyiapkan alat penguiur kadar air (Moisturometer) dalam keadaan
kenng seda labu bulat 500 mi, kemudian masukikan larutan xylen / xyloc
sebanyak 300 ml kedalam lzbu bulet Sampel diimbang sebanyak 5 gram
masurkkan ke dalam labu bulat, kemudian alat pengukur kadar air dipasang
dengan penambzhan zlat kondensor. Panaskan labu bulat selama 3 jam,

kemudian dilinat skala ( ukur volume ) yang ada pada larutan. Nilai kadar air
dihtung sebaga berikut |
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Volume air
Kadar air = = X 100%

Berat sampel

F.1.2. pH ( The Association Agricultural Chemistry, 1970 )
pH meter dihidupkan lalu dibiarkan sampai stabil 15 = 30 menit. Ukur

suhu larutan buffer, set pengatur suhu larutan buffer sesuai dengan suhu
larutan buffer. Masukkan elektroda di dalam larutan buffer, set pengukur pH,
setelah seimbang dengan larutan buffer / sampai diperoleh pembacaan yang
stabil, celupkan elektroda pada larutan sampel, biarkan beberapa saat

sampai diperoleh pembacaan nilai pH yang stabil. Setelah selesai

pengukuran, alat dicuci dengan larutan buffer pada pH 7.

F.1.3. Kadar vitamin C ( Jacobs, 1958 )

Vitamin C ditentukan secara titrasi dengan larutan iodium 0,01 N.
Bahan sebanyak 10 gram dihancurkan di dalam mortar, kemudian
dimasukkan ke dalam labu ukur berukuran 250 ml dan diencerkan dengan
aquades sampai mencapai tanda tera. Campuran tersebut dikocok, kemudian
di;c,aring dengan kertas saring. Filtrat yang diperoleh sebanyak 25 ml
dimasukkan kedalam erlenmeyer dan ditambahkan 1 ml larutan amilum 1%,
kemudian dititrasi dengan menggunakan larutan lod 0,01 N, sampai timbul
, berubahan warna. Setiap ml lod 0,01 N sebanding dengan 0,88 mg asam

askorbat, sehingga kadar asam askorbat bahan dapat dihitung dengan rumus
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Niod x mi bter x 088 xPx 100

A =
Berat contoh (9)
AQWETECE
A = Kagar Vitamin C( mg per 100 ¢r batan !
F = Pengenceran
N = Nermaitas ‘o

F 1 4 Kadar Gula Metode Luif-Schoorl (A.0.A.C. 1870)

Baran sstanyan 10 gram ¢hancurkan cengan mortar. kemudian
cimasukian w2 calam labu ukur berukuran 250 mi dan dencerkan dengan
3GQuaces samgal mencapa tanda tera Camouran tersebut ckocok, kemudian
disanng dengan kerias sanng. Fivat yang ciperoleh dipipet sebanyak 25 mi
setglah citambanhkan dengan 2 ml Po-asetal selengzh basa, kemudian
dipiarkan selamz 10 menit, lzlu ditambshkan dengan 7 ml Na;HPO, 10 %,
gikccock dan diencerkan dengan aquades sampai mencapai tanda tera.
Setelah itu disaring dan fitrainya dipipet sebanyak 25 ml, kemudian
dimasuldean kedzlam labu ukur berukuran 100 ml dan ditambahkan 10 ml
HCI 25%. Setelah larutan tersebut dibiarkan selama 1 malam ( minimal 18
j2m ) lalu larutan diben beberapa tetes indikator phenolphtalein dan
dinetrziisasi dengan N2OH 30% sampai berwama merah pucat. Larutan hasil
netrziisasi diencerkan dengan aguades sampai mencapai tanda tera. Setelah
tu larutan difitrat sebanyak 25 ml dan dimasukkan kedalam erlenmeyer
berukuran 250 mi. kemudian dtambahkan dengan 25 ml larutan Luff Schoorl.
Selanjutnyz batu didh dimasukkan kedalam larutan kemudian dipanaskan

dan dibiarkan mendidih selama 10 ment Setelah itu larutan didinginkan,

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

23

tabung erlenmeyer benisi larutan tersebut diletakkan pada nampan yang telah
bens awr dingin untuk mempercepat proses pendinginan. Setelah dingin
larutan ditambahkan dengan 15 ml Kl 20% dan 25 ml H,SO4 25%, kemudian
dititrasi dengan Na;S;0; 0,1 N dan indikator amilum 1% beberapa tetes.
Titrasi dilakukan juga terhadap blangko, yaitu 25 ml aquadest ditambah

dengan 25 ml larutan Luff-Schoorl. Perhitungan total gula dilakukan dengan

rumus
( ml blangko - ml sampel ) x N. Na;S;0;

A=

0.1
A x P x100% x 0,95
% total gula =
mg sampel
Keterangan :

A = Kadar gula tereduksi yang dapat dilihat pada tabel penentuan glukosa,
fruktosa dan gula invert dalam suatu bahan

Pengenceran

Normalitas Na,S,0;

P
N

F.2. Uji Mikrobiologi ( Salle, 1961 )

Analisis mikroorganisme yang dilakukan pada penelitian ini, hanya
menghitung dan memeriksa jumlah kapang dan khamir yang terkandung di
dalam buah melon segar selama penyimpanan. Perhitungan jumlah kapang
dan khamir dilakukan dengan metoda Plate Count Tecknigue.

Uji total kapang dan khamir dilakukan dengan cara pengenceran
yaitu buah melon sebanyak 1 gram dihaluskan, kemudian dimasukkan
kedalam tabung reaksi yang berisi 9 ml aquades steril, sehingga akan

diperoleh pengenceran 10"'. Setelah itu campuran dikocok, kemudian dari
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bung reaks: tersebut diambil larutan sebanyak 1 m! dan dimasukkan ke

diperoien pengenceran 1072, Seianjutnya dengan cara yang sama diouat
pengenceran 107, Kemudian daii seiiap pengenceran { 107,102 102 )
diambil sebanyak 1 m! ke dalam cawan petri steril, lalu diatasnya dituangkan
10 ml media Potalo Dextrose Agar {PDA). Media yang digunakan untuk
pertumbuhan kapang adalah medis dengan pH 3 ~ 5 sedangkan untuk

periumbuhan khamir dengan pH § - 6. Cawan selanjutnya diputar dengan
gerakan seperti angka 8 dan dibiarkan hingga media membeku. Setelah agar

dalam cawan petri membeku, lalu diinkubasi pada suhu 37°C dengan posisi

terbalik. Koloni yang tumbuh dihitung setelah masa inkubasi selama 2 hari.

F.3. Uji Organcleptik { Soekarto, 1985 )

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi warna, rasa, aroma dan
tekstur. Contoh disajikan secara acak kepada 20 panelis, kemudian panelis
memberikan penilaian menurut skala hedonik. Skor penilaian yang diberikan
adalah : Sangat suka (5), Suka (4), Agak suka {3), Tidak suka {2}, Sangat

tidak suka (1). Untuk lebih jelas dapat dilihat pada lampiran 1.
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IV. HASIL DAN ANALISIS HASIL

A. Penelitian Pendahuluan

Dan beberapa bentuk potongan buah melon (panjang, segi empat
dadu & trapesium, serta segi tiga), yang disukai oleh panelis untuk penelitian
utama. berdasarkan nilai yang tertinggl adalah panjang 12 cm dengan lebar
1.5 cm. Hasil analisis bentuk dapat dilihat pada lampiran 2.

Suhu penyimpanan yang dipilih untuk penelitian utama adalah dengan

menggunakan leman es (suhu 6°C - 9°C).

B. Penelitian Utama
Perendaman dalam larutan kapur sirh (CaO) ternyata dapat

mempengaruhi kekerasan buah melon.

Proses blanching yang diterapkan dalam pengawetan buah melon
terbukti dapat memperpanjang umur simpan dan dapat menghilangkan atau
mengurangi aktivitas biologi yang tidak diinginkan seperti aktivitas enzim dan
aktivitas mikroorganisme. Tetapi terjadi juga sebagian kecil kerusakan zat-zat
nutrisi seperti vitamin serta faktor-faktor yang mempengaruhi mutu bahan
pangan seperti warna, aroma, tekstur dan cita rasa.

Penyimpanan dalam kamar pendingin dengan pengemasan dapat
meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu serta kesegaran

buah melon.
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ARAL POSa 2Mpran 1a Nas! 0K

~MaS IN@ISS ICEr quia tagal

f

IGAM L3CAr Quia Sagat Qilfat faca ‘ampran 12 Hasd tersedut menunjukkan
Sahws wakiu Sianching (A suby Sanchrg (B 'ama penyympanan (C). dan
rISFANS) Derakuan artara wakly dianching dan suhy bianchng (ab) berbeoa
S3rgat "y3i3 Caca «3Car Juia tuan megn Iterae«s periaquan antara waklu
Sianching dan lama pemy'™mpanan (ac). mieraks: periakuan antara suhu
DIErChING Can 'ama DeNyImoEnan (OC) 230 MISr3«s DErz«U3n antara waktu
DiErching, suhu Diancrning Can '2ma peny'mpanan (32¢). baak berpeca pada
wacar gula buah meion.

Hasii uji Duncan untuk perizkuan waktu bianching cdapat cihhat pada
Tzoel 42, Hasi terseout menunjuidaan banwz kacar guia buah meion pada

waktu pizncring 10 ment (22) can waktu biancming 5 mend (21) berbeda.

Tabel 4a. Hasi Uy Duncan perizkuan wakiu diancning paca kadar gula

buzh melon.
Walaty Blarching Rata-rata Taraf kepercayaan
{ Merut ) K gula (%) 5% 9%
a1 8.i0 A A
g B B
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Hasi up Luncan untuk perlakuan suhu blanching gapat arhat pada
|abe 4D Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar gula buah melon padga

subu blanching 65°C (b1), dan suhu blanching 75°C (b2) berbeda

Tabel 4b Hasil Up Duncan perlakuan suhu blanching pada kadar gula

buah melon
—“s._u;u ’él;;r;éhmé S i "i'?ata-é;é | Téraf kepercayaan
(°C) K. gula (%) 95_% 99%
b1 8,14 A A
b2 7,97 B B

Hasil up Duncan untuk perlakuan lama penyimpanan dapat dilihat
pada Tabel 4c. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar gula buah melon

pada 0 hari (c1), 2 hari (€2), 4 hari (¢3) dan 6 hari (c4) berbeda.

Tabel 4c. Hasil Uji Duncan perlakuan lama penyimpanan pada kadar gula

buah melon.
Lama penyimpanan Rata-rata Taraf kepercayaan
( Hari) K. gula (%) 95% 99%
c1 8,09 A A
c2 8,06 B B
c3 8,04 C C
(o} 8,03 D D

Hasil uji Duncan untuk periakuan interaks! antara waktu blanching dan
suhu blanching dapat dilihat pada Tabel 4d. Hasil tersebut menunjukkan

bahwa kadar gula buah melon pada interaksi antara waktu blanching 5 menit
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can suhu dlanching 65°C (a101). interaksi antara waktu dblanching 10 menit
san suhu blanching 65°C (a2b1), interaks: antara waktu dblanching 10 menit

@an sunu piancning 75°C  (a202) oan interaksi antara waktu dblancning

mend dan suhu bianching 75°C (a1b2) berbeda.

Tabel 4d. Hasil uj Duncan penakuan interaksi antara waktu pianching dan
suhu blanching pada kadar gula buah melon.

Interaks:! antara waktu Rata-rata Taraf kepercayaan
SENgan Suhu Lianching
K. gula (%) 95% 99%
A1B1 8.17 A A
A2B1 8,12 B B
A2B2 8,08 C C
A1B2 7,87 D D

B.1.2. Kadar air

Hasil analisis kadar air dapat diiihat pada lampiran za. Hasii sidik
ragam kadar air dapat diinat pada lampiran 2b. Hasil tersebut menunjukkan
pzhwa wakiu blanching (A) dan lama penyimpanan (C) berbeda sangat nyata
pada kadar air buah melon, suhu blanching (B) berbeda nyata pada kadar air
puan melon. Sedangkan interaksi periakuan antara waktu bianching dan
sunu blanching (ab), interaksi periakuan antara waktu blanching dan lama
penyimpanan (ac), interaksi perlakuan antara suhu blanching dan lama
penyimpanan (bc), dan interaksi perlakuan antara waktu blanching, suhu
plancning dan lama penyimpanan (abc). tidak berbeda pada kadar air buan

meion
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MasH Ul LUncan untuk penakuan wakiu piancning aapat iinat padas
1aDe D@ Hasi lersebul menunjukkan banwa kadar air buah melon pada

waktu blanching 10 menit (a2) dan wakiu blanching & menit (a1) barbeda

label Sa Hasil Uy Duncan periakuan waktu blanching pada kagar air buan

melon.
Waktu Blanching Rata-rata Taraf kepercayaan
( Menit ) K. air (%) 95% 99%
a1 92,79 A A
a2 92,67 B B

Hasil uji Duncan untuk perlakuan suhu blanching dapat dilihat pada
Tabel 5b. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar air buah melon pada
suhu blanching 65°C (b1), dan suhu blanching 75°C (b2) untuk tarat 5%

perpeda sedangkan untuk tarat 1% tidak berbeda.

Tapel 5p. Hasil Ujt Duncan perlakuan suhu blanching pada kadar air buah

melon.
suhu Blanching Rata-rata Taraf kepercayaan
(°C) K. air (%) 95% 99%
b1 92,77 A A
b2 92,69 B A
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Hasil up Duncan untuk perlakuan lama penyimpanan dapat dilihat

pada Tabel Sc. Hasil tersebut menunjukkan bahwa kadar air buah melon

pada 0 han (c1), 2 han (c2), 4 hari (¢3) dan 6 hari (c4) berbeda.

Tabel 5¢ Hasil Ujl Duncan perlakuan lama penyimpanan pada kadar air

buah melon.
Lama penyimpanan Rata-rata Taraf kepercayaan
(Hari) K. air (%) 95% 99%
ci 93,50 A A
c2 93,10 B B
c3 92,29 C C
c4 92,03 D D

B.1.3. pH

Hasil analisis pH dapat dilihat pada lampiran 3a. Hasil sidik ragam pH

dapat dilihat pada lampiran 3b. Hasil tersebut menunjukkan bahwa waktu

blanching (A), suhu blanching (B), dan lama penyimpanan (C) berbeda

sangat nyata pada pH buah melon. Sedangkan interaksi perlakuan antara

waktu blanching dan suhu blanching (ab), interaksi perlakuan antara waktu

blanching dan lama penyimpanan (ac), interaksi perlakuan antara suhu

blanching dan lama penyimpanan (bc), dan interaksi periakuan antara waktu

bianching, suhu blanching dan lama penyimpanan (abc). tidak berbeda pada

pH buah melon.
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Has! ui Duncan untuk perlakuan waktu blanching dapat diihat pada
Tabel Ca Hasd tersedbut menunjukkan bahwa pH buah melon pada waktu

pianching 10 menit (a2) dan waktu bianching 5 menit (a1) berbeda.

Tabel 6a Hasil Uy Duncan perlakuan waktu blanching pada pH buah

meion.
Waktu Blanching Rata-rata Taraf kepercayaan
( Menit ) pH 95% 99%
at 5,62 A A
a2 5,35 B B

Hasil uji Duncan untuk perlakuan suhu blanching dapat dilihat pada
Tabe! 6b. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pH buah melon pada suhu

bianching 65°C (b1), dan suhu blanching 75°C (b2) berbeda.

Tabel 6b. Hasil Uji Duncan perlakuan suhu blanching pada pH buah melon.

suhu Blanching Rata-rata Taraf kepercayaan
(°C) pH 95% 99%
b1 5,56 A A
b2 5,41 B B

Hasil uji Duncan untuk perlakuan lama penyimpanan dapat dilihat
pada Tabel 6¢c. Hasil tersebut menunjukkan bahwa pH buah melon pada 0
han (c1), 2 han (c2) dan 4 hari (c3) berbeda, sedangkan 4 hari (c3) dan 6 hari

(c4) tidak berbeda.
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Tabel 6¢. Hasil Uji Duncan perlakuan lama penyimpanan pada pH buah

melon.
Lama penyimpanan Rata-rata Taraf kepercayaan
( Hari) pH 95% 99%
ct 5.53 A A
c2 5.49 B B
c3 5.46 C C
c4 5.45 C C
B.1.4. VitaminC

Hasil analisis Vitamin C dapat dilihat pada lampiran 4a. Hasil sidik
ragam Vitamin C dapat dilihat pada lampiran 4b. Hasil tersebut menunjukkan
bahwa waktu blanching (A), suhu blanching (B), dan lama penyimpanan (C)
berbeda sangat nyata pada vitamin C buah melon. Sedangkan interaksi
perlakuan antara waktu blanching dan suhu blanching (ab), interaksi
perlakuan antara waktu blanching dan lama penyimpanan (ac), interaksi
perlakuan antara suhu blanching dan lama penyimpanan (bc), dan interaksi
perlakuan antara waktu blanching, suhu blanching dan lama penyimpanan
(abc). tidak berbeda pada vitamin C buah melon.

Hasil uji Duncan untuk perlakuan waktu blanching dapat dilihat pada
Tabel 7a. Hasil tersebut menunjukkan bahwa vitamin C buah melon pada

waktu blanching 10 menit (a2) dan waktu blanching 5 menit (a1) berbeda.
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Tabel 7a Hasi Up Duncan perlakuan waktu blanching pada vitamin C

buah melon
Waktu Blanching Rata-rata Taraf kepercayaan
( Menit ) Vitamin C 95% 99%
Waktu 5 menit (A1) 0.21 A A
Waktu 10 menit (A2) 0,18 B B

Hasil up Duncan unluk periakuan suhu bianching dapal diiihal pada
Tabel 7b. Hasil tersebut menunjukkan bahwa vitamin C buah melon pada

suhu bianching 65°C (b1), dan suhu bianching 75°C (b2) berbeda.

Tabel 7b. Hasil Uji Duncan periakuan suhu bianching pada vitamin C buah

melon.
suhu Blanching Rata-rata Taraf kepercayaan
(°C) Vitamin C 95% 99%
b1 0,20 A A
b2 0,18 B B

Hasil uji Duncan untuk periakuan lama penyimpanan dapal dilihal
pada Tabel 7c. Hasil tersebut menunjukkan bahwa vitamin C buah meion

pada 0 hari (c1), 2 hari (c2), 4 hari (c3) dan 6 hari (c4) berbeda.
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Tabel 7¢ Hasu Up Duncan periakuan lama penyimpanan pada vitamin C
buah melon

Lama peny:mpanan Rata-rata Taraf kepercayaan
{ Han) Vitamin C 95% 99%
¢t 0,23 A A
c2 0,20 B B
c3 0,18 C C
cé 0,16 D D

8 Z Uji Organoleptik

Uy organoleptik yang dilakukan adalah uji kesukaan (uji hedonik) yang
cuakukan oleh 20 orang panelis. Penilaian meliputi tingkat kesukaan panelis
tenacap rasa, lexslur, warna serla aroma buah melon setelah masa
penyimpanan 0 han, 2 hari, 4 han dan 6 hari.

Penilzian organoleptik ini adalah penilaian dengan indera mata,
hdung. lideh dan lainnya yang sering digunakan untuk menilai mutu

makanan atau hasi pertanian (Soekarto, 1985).

B21 Rasa
Pada tngkat kesukaan terhadap rasa, rata-rata skor yang diberikan
olen panelis berkisar antara nilai 2 - 4 ( 2.875 - 3.75 ), berarti antara tidak
sukz can sua. Hasil analisis organoleptik rasa dapat dilihat pada lampiran 7.
Hasd up organcleptik yang paling disukal oleh panelis lerhadap rasa

tuan melon dengan waktu blanching 5 menit dan suhu blanching 65°C pada
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lama penyimpanan 2 han ( alb1c2 ). Sedangkan nilai yang terendah
diperoleh dengan waktu blanching 10 menit dan suhu blanching 75°C pada
lama penyimpanan 0 hari ( a2b2c1 ).

Nilai kesukaan yang diberikan oleh para panelis selama penyimpanan
0 hari sampai 6 hari cenderung mengalami turun naik. Untuk lebih jelasnya

dapat dilihat pada gambar 5.
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Lama Penyim panan (hari)

Gambar 5. Grafik hubungan antara waktu blanching dan suhu blanching
selama penyimpanan terhadap rasa buah melon.

B.2.2. Tekstur

Pada tingkat kesukaan terhadap tekstur, rata-rata skor yang diberikan
oleh panelis berkisar antara nilai 3 - 4 ( 3 - 3.6 ), berarti antara agak suka
dan suka. Hasil analisis organoleptik tekstur dapat dilihat pada lampiran 8.

Hasil uji organoleptik yang paling disukai oleh panelis terhadap tekstur
buah melon dengan nilai tertinggi adalah waktu blanching 5 menit dan suhu
blanching 65°C pada lama penyimpanan 2 hari ( a1b1c2 ). Sedangkan nilai
yang terendah adalah waktu blanching 10 menit dengan suhu blanching 10°C

pada lama penyimpanan 6 hari (a2b2c4).
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Nilai kesukaan tekstur yang diberikan oleh panelis selama
penyimpanan 0 hari sampai 6 hari cenderung mengalami turun naik. Untuk

lebih jelasnya dapat dilihat pada gambar 6.
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Gambar 6. Grafik hubungan antara waktu blanching dan suhu blanching
selama penyimpanan terhadap Tekstur buah melon.

B.2.3. Wamna

Pada tingkat kesukaan terhadap warna, rata-rata skor yang diberikan
oleh panelis berkisar antara nilai 2 - 4 ( 2.9 - 3.8 ), berarti antara tidak suka
dan suka. Hasil analisis organoleptik warna dapat dilihat pada lampiran 9.

Hasil uji organoleptik yang paling disukai oleh panelis terhadap warna
buah melon dengan nilai tertinggi adalah waktu blanching 5 menit dan suhu
blanching 65°C pada lama penyimpanan 2 hari ( a1b1¢c2 ). Sedangkan nilai
yang terendah adalah waktu blanching 10 menit dengan suhu blanching 75°C

pada lama penyimpanan 6 hari (a2b2c4 ).
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Nilai kesukaan yang diberikan oleh panelis selama penyimpanan 0
han sampai 6 han cenderung mengalami turun naik. Untuk lebih jelasnya

dapat dilihat pada gambar 7.
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Gambar 7. Grafik hubungan antara waktu blanching dan suhu blanching
selama penyimpanan terhadap warna buah melon.

B.2.4. Aroma

Pada tingkat kesukaan terhadap Aroma, rata-rata skor yang diberikan
oleh panelis berkisar antara nilai 2 - 4 (2.9 - 3.65 ), berarti antara tidak suka
dan suka. Hasil analisis organoleptik aroma dapat dilihat pada lampiran 10.

Hasil uji organoleptik yang paling disukai oleh panelis terhadap aroma
buah melon dengan nilai (skor) tertinggi adalah waktu blanching 5 menit dan
suhu blanching 65°C pada lama penyimpanan 2 hari ( alb1c2 ). Sedangkan
nilai yang terendah adalah waktu blanching 5 menit dengan suhu blanching

75°C pada lama penyimpanan 4 hari (a1b2c3).
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Nilai kesukaan yang diberikan oleh panelis selama penyimpanan 0
han sampai 6 han cenderung mengalami turun naik. Untuk lebih jelasnya

dapat diihat pada gambar 8.
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Gambar 8. Grafik hubungan antara waktu blanching dan suhu blanching
selama penyimpanan terhadap aroma buah melon.

B.3. Uji Mikrobiologi

B.3.1. Total kapang dan khamir

Hasil pengujian total kapang dan khamir menunjukkan bahwa pada
sampel ditumbuhi sedikit kapang dan khamir sehingga kurang dari 30 dan
dianggap 0 (nol), Sedangkan sebagian lagi tidak ditumbuhi oleh kapang dan

khamir. Untuk lebih jelasnya dapat dilihat pada lampiran 11.
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V. PEMBAHASAN DAN PENDAPAT

A. Penelitian Pendahuluan

Potongan buah melon yang disukai panelis adalah dengan ukuran
paniang 12 cm dan lebar 1,5 cm. Hal ini disebabkan potongan tersebut
mempunyal aaya tank jka sudah dikemas dibandingkan dengan bentuk seg!
tga. segi empat dadu dan trapesium.

Tempat penyimpanan yang terbaik adalah lemari es (suhu 6°C - 9°C).
Hal ni disebabkan penyimpanan dengan menggunakan lemari es (suhu 6°C -
e<C) buah melon dapat disimpan selama 3 sampai 4 hari, sedangkan tempat
tertutup (plastik) yang diberi es dan garam dapat disimpan selama 2 hari dan

penyimpanan pada suhu kamar selama 1 han. |

B. Penelitian Utama

Perendaman dalam larutan kapur sirh (CaO) ternyata dapat
mempengaruhi kekerasan buah melon. Hal ini disebabkan larutan kapur sirih
dapat menarik air buah melon. Menurut Zainuddin, et al. (1996), kapur sirih
mempunyai kemampuan untuk menarik air dari dalam jaringan bahan,
sehingga teradi penurunan molekul air dalam bahan menjadi keras dan
tekstur bahan menjadi lebih kompak karena kemampuan kapur (ion Ca®)
dalam mengikat molekul-molekul air yang relatif tinggi.

Proses blanching yang diterapkan dalam pengawetan buah melon

segar ferbuktt dapat memperpanjang umur simpan dan dapat
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menghilangran atau menguranggr akiivitas biologi yang tidak diinginkan
sOperl @xlvias enzim dan aktivitas mikroorganisme. Tetapi terjadi juga
se0a0:an sed!l kerusakan zat-zat nutrisi seperti vitamin seria faktor-faktor
va@ng mempengaruni mutu bahan pangan seperti warna, aroma, tekstur dan
¢na rasa. Hal ini gisebabkan adanya interaksi antara suhu blanching 75°C
aan wakiu blanching 10 (sepuiuh) menit, yang digunakan pada buah meion
xkurang sesual sehingga menyebabkan terjadinya kehilangan zat nutrisi
(vtamin) yang terkandung dalan buah melon dan perubahan pada warna,
aroma, tekstur dan cita rasa yang tidak diinginkan akibat pengaruh panas.
Menurut Syarief, et al, (1993), penggunaan suhu yang terialu tinggi daiam
pangolahan bahan pangan menyebabkan warna, tekstur dan penampakan
yang menyimpang dan akan menurunkan mutu organoleptik dan mutu
gizinya seperti berkurangnya kandungan vitamin. Tujuan blanching adalah
untuk inzktivasi enzim, mengurangi oksigen dalam sel (Gould, 1974).
Menurut Gaver (1951), blanching juga bertujuan untuk mengurangi
kontaminasi mikroorganisme pada permukaan bahan, mencegah
perkembangan bau dan perubahan warna yang tidak diinginkan selama
pengolanan dan penyimpanan.

Penyimpanan dalam kamar pendingin dengan pengemasan dapat
meningkatkan masa simpan dan mempertahankan mutu serta kesegaran
puah melon. Hal ini disebabkan terhambatnya kegiatan respirasi, reaksi kimia

dan re2ks mikroba pada buah melon segar. Menurut Tressler , et al, (1957),
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mes o reoaah suhu yang Gigunaxan, penghambat tersebut akan semakin

¢ o

81 Analisis Kimia
8 11 Kaoar Guia

RaT00oNQrat capat cibagr dalam uga keiompok, yaitu monosakarida,
20052%aNJa oan pohsakanda (Harper, et al. 1985). Karbohidrat yang
eeanCung oalam buah melon adalah monosakarida (gula). Monosakarida
memi rasa manis, olen karena itu golongan ini disebut gula. Fruktosa (gula
2027 3an glukosa (gula anggur) adaiah contoh monosakarida yang banyak
cwwmpar & alam (Sudarmadii, et al, 1989).

VWaktu bianching, suhu blanching, lama penyimpanan dan interaksi

aara waktu blanching dan suhu blanching ternyata memberi pengaruh

nerpeda pada kadar gula buah melon.
Wakiu blanching 10 menit mengandung Kadar gula 8.09875% lebih

tngy dibanding dengan waktu blanching 5 menit 8.01569% dan suhu
piancning 65°C mengandung kadar gula 8.14406% lebih tinggi dibanding
gengzn sunu pianching 75°C yaitu 7.97037%. Hal ini disebabkan wakiu
plancning 10 memit dan suhu blanching 65°C, cukup untuk membunun
mikroba yang tidak tahan panas dan dapat menginaktifkan enzim sehingga
tidak teradinya penguraian kadar gula pada buah melon. Menurut Buckle, et
&l (1985), mikroorganisme peka terhadap panas, dimana hampir semua sel

fusak apabila dipanaskan 60°C selama 10 - 20 menit.
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Lama penyimpanan pada O (noi) han mengandung kadar guia

nan 3 04187% oan 6 (enam) han 8.03312%. Hal im disebabkan buah yang
gempan selama © han masin terjadi respirasi, seningga kadar gula yang
eriandung akan semakin menurun seiama penyimpanan.

interaksi antara waktu dbianching 5 menit dengan suhu bianching 65*C
a101) mengandung kadar guia 8.16687% iebih tinggi dibanding dengan,
wakw Diancning 10 menit dengan sunhu bianching 65°C (a2b1) 8.12125%,
yakzu bianching 10 menit dengan suhu bianching 75°C (a2b2) 8.07625% dan
yakiu pianching S menit dengan suhu bianching 75°C (a1b2) 7.86450%. Hal
m disebabkan interaksi antara waktu blanching 5 menit dengan suhu
yancning 65°C (a1b1) dapat menginaktitkan enzim dan mempertahankan

adar guia yang terkandung pada buah melon.

B.1.Z. Kadar Air

Meskipun sering diabaikan, air merupakan salah satu unsur penting
jalam bahan makanan. Air sendiri meskipun bukan merupakan sumber
nuinen seperti Dahan makanan iain, namun sangat esensial dalam
keiangsungan proses biokimiawi organisme hidup (Sudarmadii, et al, 1989)
Menurut Syarief, et al, (1993), air dalam bahan pangan bisa terdapat diantara
sei-sel maupun terdapat dalam sel. Air bebas terdapat di dalam jaringan,
sedangkan ar ferkat biasanya didalam sel. Air dalam bahan pangan

mempunyal peranan yang sangat besar sekali. Di sini air merupakan media
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pelarul pamen, witamin gan minerai yang larut dalam air, garam yang larui
aaam ar $ena senyawa Cita rasa lainnya

Waktu blanching, suhu blanching dan lama penyimpanan yang
Jounakan ternyata memben pengaruh berbeda pada kadar air buah melon.

\Vaktu blanching 10 menit mengandung Kadar air 92.7872% lebih
yn2@ CidbanaiNng dengan waktu bianching 5 menit 92.6716% dan suhu
piancning 75°C mengandung kadar air 92.7650% lebih tinggi dibanding
gangan suhu Dbianching 65°C yaitu 92.6937%. Hai ini disebabkan wakiu
planching 10 menit dan suhu bianching 75°C dapat menyebabkan air dalam
yap banyak yang masuk pada buah meion dan menginaktifkan enzim sera
membunuh mikroba, sehingga kadar air masih dapat dipertahankan.

Lama penyimpanan pada 2 (dua) hari mengandung Kadar air
93.4550% Iebin tinggi dibanding dengan, 6 (enam) hari 93.1031%, 0 (nol) hari
92 2535% dan 4 (empat) han 92.0256%. Hai ini disebabkan masinh
periangsungnya proses respirasi pada penyimpanan 2 hari sedangkan pada
penyimpanan 4 hari dan 6 hari laju respirasi lambat iaun berkurang, sehingga
mengakibatkan kadar air menurun seiama penyimpanan. Menurut Paniastico
(1989). respirasi dibedakan dalam tiga tingkat : (a) pemecahan poiisakarida
nenjadi gula sederhana ; (b) oksidasi guia menjadi asam piruvat, dan (c)
ransformast piruvat dan asam-asam organik lainnya secara aerobik menjadi

205, air, dan energi.
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B.1.3. pH

Wastu blanching. suhu blanching dan lama penyimpanan ternyata
memben pengaruh berbeda pada pH buah melon.

waktu blanching § menit mempunyai pH (6) lebih tinggi dibanding
gengan Waktu blanching 10 menit pH (5) dan suhu blanching 65°C
mempunyal pH (6) lebih tinggl dibanding dengan suhu blanching 75°C pH (5).
Ha! i disebabkan waktu blanching 5 menit dan suhu blanching 65°C dapat
menginaktifkan enzim dan tidak terjadinya penguraian kadar gula yang
aisebabkan oleh panas pada buah melon sehingga pH masih tetap tinggi.

Lama penyimpanan pada 0 (nol) hari mempunyai pH (6) lebih tinggi
gibanding dengan, 2 (dua) hari pH (5), 4 (empat) hari pH (5) dan 6 (enam)
han pH (5). Hal ini disebabkan lama penyimpanan 0 (nol) hari masih dapat
mempertahankan pH tinggi karena proses respirasi yang terjadi sangat

lambat sehingga penguraian kadar gula tidak mempengaruhi pH pada buah

melon.

B.1.4. Vitamin C

Vitamin adalah senyawa organik kompleks yang esensial untuk
pertumbuhan dan fungsi biologis yang lain bagi makhluk hidup (Sudarmadiji,
et al 1989). Vitamin C digunakan sebagai indikator kerusakan bagi vitamin-
vitamin lainnya. Hal ini disebabkan vitamin C merupakan vitamin yang paling
Cepat rusaknya. Vitamin C mudah rusak jika dibiarkan terkena udara, panas,

lembaga atau alkali. Bahan tersebut cukup stabil dalam larutan asam
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SETDC @0 3 YESY) Menurut Winarmo (1984), vitamin C teroksidas secara
SUETROR TN A0 383M L-Qenaroasaoreat vang sangat laoii yang kemudian
AN TROaet penudanan meniadt asam  L-giketoguionat yang tidak
=@tar a2t viamn € lagr Vitamin C atau asam askorbat mempunyai
Dot oAU T8 gengan rumus molekul CgHgOp Dalam bentuk knstal tidak
SEMETE TUR C3r Y9Q-182°C. berwsifat larut galam ar dan pada pH rendah
vtz C 80 stadd 0an pada pH tnggl (Sudarmady. et al, 1989).

Wiasts Diancning. suhu blanching dan lama penyimpanan ternyata
—aer pengarunh berveda pada vitamin C buah melon.

Wakts dianching 5 menit mengandung Vitamin C 0.20469 mg lebih
srgp dibendng dengan wakiu blanching 10 menit 0.17812 mg dan suhu
sercmrg 85°C mengandung vitamin C 0.19969 mg lebih tinggi dibanding
sru Dizrching 75°C 0.18312 mg. Hal ini disebabkan Waktu blanching 10
—emt c2n suny bianching 75°C dapat merusak vitamin C yang diakibatkan
siem zznzs munglon juga larutnya vitamin C karena terjadinya peningkatan
«zcar 27 pada bush melon Menurut Harper, et al, (1985), vitamin C akan
nmzk czlzm zr karena panas pemasakan dalam jangka waktu lama. Daya
tzrar plamioeyiamn yang larut dalam air di dalam makanan merupakan
=zaz2n yang leoh komplek. Sifat-sifat vitamin C adalah mudah teroksidasi
'er fzma cengan adanya panas, sinar atau cahaya, oksigen, alkali, enzim,

%2z olen kz'2hs tembaga dan besi (Winarno, 1984).
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Waktu penyimpanan pada 0 (nol) han mengandung vitamin C 023313
mg ‘ebh (ngar atbanding dengan 2 (dua) han 019563 mg, 4 (empat) harn
0 17688 mg dan 6 (enam) han 0 16000 mg. Hal ini disebabkan kandungan
Ladar Quia yang dapat menjadi panas pada buah melon akibat pendinginan
dapst menyebabkan rusaknya vitamin C. Menurut Desrosier (1988), buah-
bushan dan sayuran segar merupakan organisme yang hidup. Energi
clepaskan oleh jaringan hidup dalam bentuk panas. Sehingga untuk
menghilangkan panas yang dihasilkan oleh buah-buahan tersebut diperlukan
lebih banyak pendinginan, dan untuk mencegah buah-buahan mengadakan

respirasi diperlukan lebih banyak lagi pendinginan.

B.2. Uji Organoleptik

Kwalitas penerimaan buah melon segar sangat tergantung pada cita
rasa, aroma, tekstur dan warna. Menurut Desrosier (1988), setiap makanan

mempunyai ciri penampakan, aroma, rasa, warna dan rabaan yang

karakteristik.

B.2.1. Rasa

Selama penyimpanan terjadi penurunan rasa. Hal ini disebabkan
kadar air yang semakin meningkat selama penyimpanan atau adanya laju
respirasi yang menyebabkan gula menjadi asam sehingga mempengaruhi
rasa pada buah melon selama penyimpanan. Menurut Syarief, et al, (1993),
peranan air dalam bahan pangan merupakan salah satu faktor yang

mempengaruhi aktivitas metabolisme seperti misalnya aktivitas enzim,
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aabviias mareda dan aktivitas kimiawi, yailu tenadinya ketengikan, dan
QAASSTRAAS NON-enZIMats. seningga menimpuikan perubahan sifat-sifat
ganCieRUA. penampakan, tekstur dan cita rasa sena nilai gizinya.
8:8a juga nal i qisebabkan karena para panelis yang tidak teriatin,
swrean@nya pemahaman dalam penilaian dan tidak tetapnya para panelis
$80A0 A31 meaxukan up organoieptik sehingga peniiaian yang diberikan
seneis selalu berbeda. Mungkin juga disebabkan para panelis ada yang suka
28n boak suka terhadap rasa pada buah melon. Menurut Soekarto (1985) uji
«2syux3an mempunyai sifat yang sangat subyektif sehingga dapat saja terjadi

cenels yang ekstrim atau tidak suka pada produk.

8.2 2 Tekstur

Selama penyimpanan terjadi penurunan tekstur, hai ini disebabkan iaju
respirasi masih ada walaupun lambat, sehingga meningkatnya kadar air dan
senzainya reaksi kimia yang mengakibatkan tekstur menjadi lunak. Faktor
yang menyebabkan tekstur buah melon menjadi lunak erat hubungannya
cengan komposisi zat-zat yang terkandung didalamnya seperti air, protein,

karbohidrat, enzim dan zat-zat lain (Nagy, 1980).

B 23 Warna
Dalam bentuk alami makanan kita berwarna cerah. Tidak ada zat
warna abu-abu alami di dalam makanan kita. Warna keabu-abuan dalam

makanan disebabkan karena mengalami kerusakan. Bilamana makanan kita
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weihalan gbu-abu aleu husam maka nmilar makanan biasanya lelah berubah

£

oesroser  1988)

Has: anansis ternacap warna dengan niai (skor) tertinggi yang
aberwan o'en paneils pada blanching 5 menit, suhu bianching 65°C dan
a™a penyimpanan 2 han (albic2). Hal ini disebabkan karena penyimpanan
297gan mengunakan pendinginan membuat warna menjadi segar alami atau

acamya proses olanching yang menyebabkan terhambainya reaksi enzim dan

re@ks: mikroorganisme serta memperbaiki warna selama penyimpanan,

5.4 Aroma

Hasil anaiisis terhadap aroma dengan nilai (skor) tertinggi yang
amoenkan oleh panelis pada blanching 5 menit, suhu blanching 65°C dan
@ma penyimpanan 2 hari (aib1c2). Hal ini disebabkan aroma dapat
Sipenzhankan pada penyimpanan dengan mengunakan pendinginan, atau
gengan menggunakan pengemasan dapat menekan terjadinya penguapan
2roma akipat adanya udara juar,

Selama penyimpanan terjadi penurunan aroma. Hal ini disebabkan
1enadinya aktiftas mikroba yang menyebabkan perubahan aroma selama
penyimpanan, mungkin juga terjadinya kerusakan kandungan gizi akibat
pendinginan alau pemanasan sehingga mempengaruhi aroma. Perubahan
aroma selama penyimpanan disebabkan karena zat-zat organik yang
mefupakan penyusun cita rasa dan aroma pada bahan bersifat tidak labil dan

fangal senswif ferhadap udara dan panas sehingga berinteraksi satu sama

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

49

lan dan dapat mengalami perubahan selama penanganan, pengolahan dan

penyimpanan produk (Winarno, et a/, 1980).

B.3. Uji Mikrobiologi

Mikroorganisme tersebar luas di alam lingkungan, sebagai akibatnya
produk pangan jarang sekali yang steril dan umumnya tercemar oleh
berbagai jenis mikroorganisme (Buckle, et al, 1985). Mikroba mampu hidup
hampir disemua tempat dan keadaan, serta mampu bertahan dalam berbagai
keadaan lingkungan, baik pada suhu, tekanan, pH, tingkat osmosis (larutan

gula dan garam) serta kadar air yang ekstrem.

B.3.1. Kapang dan khamir

Kapang berlawanan dengan khamir, sering kali dapat dilihat dengan
mata. Sifat pertumbuhan yang khas adalah berbentuk kapas dan biasanya
teriihat pada kertas-kertas koran yang basah, buah-buahan yang membusuk
dan bahan pangan lain seperti keju dan selai (Buckle, et al, 1985).

Pertumbuhan kapang dan khamir yang terjadi selama penyimpanan 0
hari sampai 6 hari sangat kecil, sehingga pada perhitungan total kapang dan
khamir diangap 0 (nol) karena kurang dari 30. Menurut Fardiaz (1993), cawan
yang dipilih dan dihitung adalah yang mengandung jumlah koloni antara 30
sampai 300.

Fardiaz (1992) mengatakan, meskipun kapang pada umumnya dapat
menggunakan berbagai komponen makanan dari yang sederhana sampai

yang komplek, namun karena kebanyakan kapang memproduksi enzim
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hugrolotk gan hpase maka biasanya kapang banyak tumbuh pada makanan
yang mengandung banyak pali, pektin, protein dan hipid. Hal ini mungkin
asebabkan pada buah melon hanya sedikit zat pati, protein, pektin dan lipid
vang terkandung. disamping itu kondisi lingkungan juga mempengaruhi
pertumbuhan kapang sehingga hanya beberapa saja yang dapat tumbuh.

Menurut Fardiaz (1992), kondisi pertumbuhan memungkinkan semua
mikroorganisme untuk tumbuh, biasanya pertumbuhan kapang kalah dalam
kompetisr dengan khamir dan bakteri (kapang berjalan lambat). Bahan
makanan dengan kadar pati yang tinggi akan mudah rusak oleh kapang,
segdangkan bahan makanan dengan kadar gula yang tinggi akan mudah
grrusak oleh khamir (Mahendra, 1983).

Pada umumnya khamir membutuhkan A,, minimum 0,85 kecdali yang
bersifat osmotoleran masih dapat berkembang pada A, 0,62-0,65. Suhu
pertumbuhan optimal adalah 25°C sampai 30°C, sedangkan kisaran pH yang
disenangi untuk pertumbuhan khamir antara 4 sampai 4,5 dan tumbuh baik
secara aerobik. Batas minimum pertumbuhan kapang umumnya pada A,

062 Suhu pertumbuhan yang optimum bagi kapang adalah pada 25°C

sampai 30°C dalam keadaan aerobik pada pH 2 sampai 8.5.
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Vi. KESIMPULAN DAN SARAN

A Kesimpulan

Buat medn yang ¢apat @i tenma konsumen dan layak dikonsumsi
JOr0ses Ja0a periakuan interaks: antara waktu blanching 5 menit dan suhu
Daeh g 83 U serta waklu penyimpanan 2 han (albic2), menghasikan
A0 gula 8 2025%, kadar air 91.9675%, kadar vitamin C 0.250 mg/100 g
oanan oA 5 74 total kapang & khamir 0 kolon/ml, nilai kesukaan rasa agak
suka sampai suka (3.75), tekstur agak suka sampai suka (3.6), aroma agak

suka sampai suka (3.65) dan warna agak suka sampai suka (3.8).

8. Saman
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut, yaitu dengan perlakuan

bianching dan tanpa blanching pada penyimpanan buah melon.
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Lampiran ta Data has/! analisis Kadar Gula dalam persen (%)

e it S ———

Perakuan Ulangan Jumlah Rata-rata |
) A 1l
ataiet 8 200 8 205 16 405 82025
aibie 8170 | 8175 16.345 81725
aid1es 8150 8 155 16.305 8 1525
aibicd | 8135 | 8.145 16.280 8.1400
aib2ct 7 905 7910 15.815 7.9075
atb2c2 | 7863 7.873 15736 7.8680
a1b2c3 | 7840 7850 15.690 7.8450
ath2c4d | 7830 7 845 15.675 7 8375
 adict 8 155 8.150 16.305 8.1525
| a2bie2 8.125 8.120 16.245 8.1225
azbic3 8.105 8.110 16.215 8.1025
a2bicd 8.100 8.105 16.205 8.1024
! a2b2e1 8.105 8.110 16.215 8.1075
| a2b2 8.080 8.085 16.165 8.0825
| a2b2c3 8.060 8.065 16.125 8.0625
| a202c4 8.050 8.055 16.105 8.0525

Lampiran 1b. Daftar sidik ragam kadar gula

Kuadrat
tengah

F
hitung

Jumlah
kuadrat

Deragjat
Bebas

—_—

0.44599297
0.05519503
0.24133878
0.01662384

0.13248378
0.00021634
0.00005759
0.00007759
0.00041250
0.44640547

0.02973286
0.05519503
0.24133878
0.00554128
0.13248378
0.00007211

0.00001920
0.00002586
0.00002578
0.01440018

1163.27**
2140.90""
9361.02*
214.93*"
5138.76™
2.80
0.74
100

eterangan - (**) Berbeda sangat nyata, (*) Berbeda nyata

Dipindai dengan CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

Lampiran 2a Data hasil analisis Kadar Air dalam persen (%).

Periakuan Ulangan Jumlah Rata-rata
Lo 1 1l
| atbict 92250 92.070 184.320 | 92.160
| aibic2 93.415 93.440 186.855 93.427
| atbic3 91.940 91.995 183.935 91.967
| albicd 92.915 92.980 185.895 92.947
atb2ct 92.320 92.330 184.650 92.325
alb2c2 93.510 93.480 186.990 93.495
atb2¢c3 92.020 91.920 183.940 91.970
alb2c4 93.000 93.160 186.160 93.080
azbict 92.330 92.330 184.660 92.330
a2bic2 93.490 93.505 186.995 93.497
a2bic3 92.100 92.080 184.180 92.090
azbic4 92.980 93.280 186.260 93.130
azb2c1 92.390 92.330 184.720 92.360
azb2c2 93.430 93.690 187.120 93.560
azb2c3 92.110 92.040 184.150 92.075
azb2c4 93.180 93.330 186.510 93.255

Lampiran 2b. Daftar sidik ragam kadar Air

Perlakuan

Derajat
Bebas

Jumlah
kuadrat

11.47713750

0.10695313
0.04061250

3 [11.28723125

W W W

0.00340312
0.01295312
0.02008125
0.00590313
0.13305000

Kuadrat
tengah
0.76514250
0.10695313
0.04061250
3.76241042
0.00340312
0.00431771
0.00669375
0.00196771
0.00831562
0 37452218

e —

92.01**
12.86™*
4.88"
452.45™
0.41
0.5
0.80
0.24

4,49
4,49
3,24
4,49
3,24
3,24

8,53
8,93
5,29
8,53
5,29
5,29

Keterangan : (**) Berbeda sangat nyata, (*) Berbeda nyata
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Lampiran 3a Data hasil analisis pH

i m—

-

Keterangan - (**) Berbeda sangat nyata, (*) Berbeda nyata

Dipindai dengan CamScanner

o

( I |
Perlakuan Ulangan f Jumiah | Rata-rata
- l I | i
albict 5750 5.730 11.480 | 5740
. albic2 5.700 5.700 11.400 5.700
aib1c3 5.670 5.660 11.330 5685
| atbicd 5.650 5.650 11.300 5650
| aib2c1 5.600 5.620 11.220 5610
| atb2c2 5.560 5.530 11.080 5.545
| ath2e3 5.540 5.500 11.040 5.520
aib2cd 5510 5.500 11010 5505
a2bict 5.450 5.460 10.910 5455
a2bic2 5.440 5.430 10.870 5.435
a2b1c3 5.410 5.420 10.830 5415
a2bic4 5.390 5.400 10.790 5.345
azb2c1 5.330 5.340 10.640 5.320
a2b2¢c2 5.270 5.300 10.570 5.285
a2b2c3 5.250 5.260 10.510 5.255
a2b2c4 5.240 5.250 10.490 5.245
Lampiran 3b. Daftar sidik ragam pH
Sumber Derajat | Jumlah Kuadrat F F F
Bebas | kuadrat tengah hitung {0,05 | 0,01
Perlakuan| 15 0.77165000 | 0.05144333(2140.90** 2,35 | 3,41
2 1 0.56711250 | 0.56711250(2749.64**| 4,49 | 8,53
b 1 0.17111250 |0.17111250| 829.64**|4,49 | 8,53
C 3 0.03150000 |0.01050000| 50.91**|3,24 | 5,29
ab 1 0.00005000 | 0.00005000 0.24 [ 4,49 | 8,53
3 0.00123750 | 0.00041250 2.00 | 3,24 | 5,29
| 3 0.00053750 | 0.00017917 0.87 | 3.24 | 5,29
Jabe 3 0.00010000 | 0.00003333 016 [ 3,24 | 529
| Galat 16 | 0.00330000 |0.00020625
 Total 31 0.77495000 | 0.02499839
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tn
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arpean § LOMIDh perhnunga
- 2 .1- - - - - -
oW B EB"S13 XL Ta JIa VU Bion Sef
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- -~
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- «T I ':-:i': S ag- 12 &7
W =] - b = - < O <R T

130305
127528

Faicor mmerassi FK) :
@ {257 831)"
F = =

[

= 2077 400768

(2)2)(2)(4)

Jumiah kuacrat tota! (JKT)

HT = Ty -FK = (8200° + 8205° + 8.170° +

- 2077 400768
= 0 44540547

Jumiah kuadral perizkuan (JKP)

v .l

M:F K=

(16.405° + 16345° +

257 831

+ 8050° + 8.055%)

+ 16105° )
- 2077.400768

r 2

= 044599297

sumizh kuaarat galat (JKG)
HKG = JKT - JKP = 044640547 - 044509297
= 000041250
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60

Jumiah kuadral [aktor A (JKA)

L) . .
| 128.251° + 129 580°
KA = - FK = - 2077 400768 = 005519503
M (2)2)(4)
7 Jumiah kuadrat faktor B (JKB)
Tm)” :
) 130305 + 127.526°
X(B) = -FK = - 2077.400768 = 0.24133878
Ma (2)(2)(4)
§ Jumiah kuadrat faktor C (JKC)
Sa)? : .
K 64.740° + 64.491° + 64.335° + 64 256°
JK(C) = -FK = - 2077.400768
I (2)(2)(2)
= 0.01662384
g Jumizh kuadrat faktor AB (JKAB)
Z(ab)?
j
JK (AB) = - FK - JK(A) - JK(B)
T,
653352 + 62,9167 + 64.970% + 646107
2) @) - 2077.400768- 0.05519503
-0.24133878
= 0.13248378

10 Jumlah kuadrat faktor AC (JKAC)
I (@e)?
ik
JK (AC) == - FK - JK(A) - JK(C)
r
32.220bz +32.081% + 31.995% + 31.955° + 32.520° + 32.410° + 32.340° + 32.310°

(2) (2)
-2077.400768 - 0.05519503 - 0.01662384
= 000021634
11 Jumiah kuadrat faktor BC (JKBC)
I(bC)*
ik

JK({BC) =~ - FK- JK(B) - JK(C)
I
32.710° + 32.590° + 32.520° + 32.485% + 32.030° + 31.901° + 31.815% + 31.780°

(2)(2)(4)
- 2077 400768 - 0.24133878 + 0.01662384
= 000005759

12 Jumiah kuadrat faktor ABC (JKABC)
- JK(ABC) = JKP - JK(A) - JK(B) - JK(C) - JK(AB) - JK(BC)
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= Q SA598087 « | QOSSISEO « 0 24133878+ 001682384 + 0 12248378

o0 021834 + Q00006739 )
= C0NTTS

3 Derga dedas perighuan (08P)

2

o

B
1 8
z

2
i

£y
x

TN ? Rt T S
;! f\v:a.;.,(‘,( .','_-.'v X ﬁ‘ A o

OFF = (axbdXC)-t

2

-~

Deraat dedas fantor A (DBA)
o8 = a-1)

* .

Deraat dedas faktor B (DBB!
D88 = (0-1)

.

Deraat bebas fantor C (DSC)
D8C = {c=1)
# 3

Dermat bebas fakional AB (DBAB)
JSA8 = (&-1)(b-1)

Deraat bebas faktonal AC (DBAC)

aﬂc=(3a-1)(c-1)

Derajt bebas fakional BC (DBBC)
28sC =3;‘b-1)(c-1)

Derzzt bebas fzktorial ABC (DBABC)
DBASC = (a-1)(b-1)(c-1)
=3

Dera bebas total (DBT)
DBT =lge-1
=¥

Derz tedes gaiat (08G)
D86 = DaT - DeP
= 18

#oanrat tergeh penakeuzn (KTP)
P 0 44596257
m = =
Dgp 15

= 002573286

ztrat e tador A (KTA)

MR 00551
A = A 05512503

08 A {

= 005519503
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- Kuadrat tengah faktor B (KTB)

. JK (B) 024133878

T — = 024133878
08 (8) 1

KB =

~ Kusdrat tengah faktor C (KTC)
v JK(C) 001662384

KTC = = = 000554128
0B (C) 3

.- Kuacrat tengah faktor AB (KTAB)
‘! JK (AB) 0.13248378
KT(AB) = = = 013248378
DB (AB) 1

Kuaarat tengah faktor AC (KTAC)
JK(AC) 0.00021634
KT AC) = * = 000007211
DB (AC) 3

%

% Kuadrat tengah faktor BC (KTBC)
JK(BC) 0.00005759

KT (BC) = = 0.00001920

DB (BC) § 3

tengah faktor ABC (KTABC)
JK (ABC) 0.00007759
KT (ABC) = = = 0.00002586

DB (ABC) 3

4 Kuadrat tengah galat (KTG)
JKG  0.00041250
KIG = = = 0.00002578

DBG 16

o Kuadrattengah total (KTT)
JKT 0.44640547
KIT = z = 0.014400176

DBT 31

4 F Hiung periakuan (FHP)

KTP 002973286
CFHP = "

KTG 000002578

1153 27

& F Hiung fakior A (FHA)

; KTA 005519503
A = =

[ KTG 000002578

214090

B F Heung takior B (FHB)

i K18 024133878

o FRB = s = 936102
' K16 0 00002578
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. F Hitung takter C (FHC)

NTC 000554128

. “ -
| C,L R

KTG 0 00002578

+ £ Mitung faktor AB (FHAB)
KT (AB) 0.

= 21493

13248378

513876

FW (AB) = =
KTG 0

£ Miung faktor AC (FHAC)
KT (AC) 0
EN(AC) = z

s
-

00002578

00007211

KTG 000002578

0 F Hitung faktor BC (FHBC)

KT (BC)
FH(BC) = =

0.00001920
= 074

KTG 0.00002578

r,

KT (ABC)

F Hitung faktor ABC (FHABC)

0.02973286

= 1.00

*H(ABC) =
KTG

¢j Duncan pada A
- KIG 0.000026
3X° = o
(M)bXe)  (2)2)4)
§X = 000127475
LSR = 000127475 x SSR

0.00002578

= 0.000001625

3.00
4,13

Hesi uj Duncan waktu blanching (faktor A ) pada respon kadar gula

Rawa-rata ' Beda dua rata-rata

0.00380
0.00525

LSR 1%

| 809875 (a,)
(84}

0 008306

000525

000380

1
= ———e
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«ast @ Duncan ‘ama penyimpanan (faktor C ) pada respon kadar guia

Beda cuarataaia LSR 1% LSR 5%

{ 003113 - 0 00742 0.00537
005083 00188 - 000774 0.00554
| 005338 00282 000875 0.007%6 0.00582

waw Us Duncan perlakuan waktu penyimpanan pada nilai kadar gula terhadap buah melon

R Nilzi Taraf kepercayaan

Rata-rata

Qinoi han (C) 8 05250
2 (9u2) harn [c) 805137
4 iempat) hari (Ca) 8 04187
5 (ima) han icy) 803312

Uy Duncan pada AB
. KTG 0 000026
K= = ——=0 00000325
He) (2)(4)
X = 00018028

- LSR = 00018028 x SSR
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3

315
434

a0l B

Beda dua rata-rata

000564
0.00774

LSR 1% | LSR 5%

3 w5887 () 2

12125 (ady) 0.04562 -

§ JTE2S (ad) 0.09062 0.04500 -

' 2 030237 0.25675 0.21175

0.00742 0.00537
0.00774 0.00564
0.00796 0.00582

=as’ Uy Duncan perlakuan interaksi antara waktu dan suhu blanching pada nilai kadar

guia terhacap buah melon segar.

interaksi antara wakiu
dengan suhu

Nilai

Rata-rata

8.16687
8.12125
8.07625
7.86450

Taraf kepercayaan

5% 1%
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Lampiran § Analss Organcieptik Bentuk

No T PANGANG | SEGIEMPAT (DADU) | SEGI EMPAT (MIRING) | SEGI TiGA

h o pmsreins ,-..__'_‘__ ---~---,..i_-_,.,.,_ ) 4 o i “d' -

. | R Y ! T

8 WA TR 3 S R S

- O G5 3 1 3 0
¥ 5 v e R 4 ‘ 4 .

f. i S 23 5 | 4 3 }

. ke 3 L 3 5 4 !

x ] 2 3 -

- : : 2 4 |

o 2 4 5 -
s g z 2 4
18 1 5 ; :
—— '3 4 ] 4 5 3
14 5 3 2 ;
C 15 5 4 2 %
K < 4 2 -
" 3 4 3 ;i
. 3 4 3 3
C 4 3 2 .
LML 87 75 = =

Lampiran 7. Hasil uji Organoleptik perlakuan interaksi antara waktu
dengan suhu blanching selama penyimpanan pada nilai rasa

buah melon.
Analisis Rasa
Crganoleptik 0 (han) 2 (hari) 4 (hari) 6 (hari)
aib1 3.55 3.75 3.4 3.075
aib2 3.3 3.05 3.25 3.3
a2b1 2.875 3.15 3.025 3.225
a2p2 3.15 3.375 3.4 3.25
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penpimn 8. HMand o Organoiepti perfakuan interaksi antara waktu dengan
: b anching selama penyimpanan pada nilai tekstur buah
iOn
i
Araima Tekstur

| TRRORPIA 0 (han) 2 (han) 4 (han) 6 (han)

T an 3275 16 3.375 31

P 3028 3 335 3.025

L amn 3 3225 3175 3.125

| am2 3075 3225 3.525 3

L ampivan 9. Hasi up Organoleptik perlakuan interaksi antara waktu dengan
suhu blanching selama penyimpanan pada nilai warna buah

melon.
: Analss Warna
| Sanoleptk | O(ha) | 2(har) | 4(har) | 6 (har)
| amw 335 3.8 3.275 3.3
| atb2 3.35 33 35 2.9
| a2 3225 3.475 3.125 3.2
| a2 3.45 3.575 3.275 2.9

Lampiran 10 Hasil uji Organoleptik perlakuan interaksi antara waktu
dengan suhu blanching selama penyimpanan pada nilai

aroma buah melon.

Anzlisis Aroma
Organcleptik 0 (hari) 2 (hari) 4 (hari) 6 (hari)
aibt 3.325 3.65 3 2.9
aib2 3.075 3.1 3.075 2.9
az2b1 3 32 3 3.125
azb2 3.275 3.325 3.225 3
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g 11 Mosd @ AACDOI Dedakuan interaksl antara wakly
s oan Suhy danching selama penvimpanan pada
Rapang da khamw Duah melon

Totei kapang khamir
Pty . X W“l KNI Khanu
‘t'?. < Jumah Keterangan Jumiah K!’t!”d”&]d”
w000 kolonvml

§RN! A e i 1 i 0 0

PeS I 3 R R SR LR S :

e i S, RS 9 . <30x 10° - 20x 10"

wred  <30x10  20x10° | <30x10° | 14x10?
6T R T R Y :
31}?; < 0 0 T 0
S eaxl <30x10° 10x10" | 0 T ?
A . 0 | <3010 | 21x10°
C amae? Q 0 ! 0 - o
Azl 0 0 5 ;, S
{ a3l 0 0 5 : -
g - : _<30x10° | 1.9x10° |
T—:&‘E'ﬁ Q 0 | 0 ! 5
:ﬂh&i‘ 0 0 A | 5
. akacd 0 0 0 | :
e 0 0 0 :

< 8
% b suhu bianching
L N '
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 ampiran 12. Peadaan menurul shala hedomk
i !

Ut ORGANOLEPTIK BUAH MELON SEGAR

NAMA PANELIS
TANGGAL

fo'ﬁ!.‘{

Tesuman g numenk dan sampel buah melon segar terhadap tekstur,
9Tk BroMa Jan rasa yang sesuai dengan penilaian tingkat kesukaan panelis,
secgmamien nilas numenk skala hedonik berikut ini :

+  Sengat sk (Skor lima)
T S (Skor empat)
3 Age suka (Skor tiga)
& Tigek suka (Skor dua)
£ Sangaf toak suka (Skor satu)

1
+

S Sempe! ;uhngan Tekstur Warna Aroma Rasa

Lawict |1

t

Labiet |0

Colamoer |
LA §

 awacr |
“laadter|
laamter |
Lolazzet ||
i azb2¢1 H

Dipindai dengan CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

