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 The ‘Crystal’ guava is an Indonesian tropical fruit with high 
nutritional value and strong potential for global market 
competitiveness. However, its short shelf life remains a major 
challenge,and requiring effective postharvest handling strategies. This 
study aims to analyze the effectiveness of potassium permanganate 
(KMnO₄) as an ethylene absorber, using sawdust as an inexpensive 
and readily available substrate, to maintain the quality and shelf life 
of ‘Crystal’ guava stored in packaging at room temperature (26–
30°C). The experiment was arranged in a completely randomized 
design (CRD) with three treatments—P0 (control), P1 (6% KMnO₄) 
and P2 (12% KMnO₄)—and two replications; data were analyzed by 
ANOVA at the 5% level followed by Duncan's multiple range test. 
Quality evaluations included weight loss, Total Soluble Solids (TSS), 

vitamin C content, and organoleptic attributes. The results showed that 
KMnO₄ significantly affected weight loss, TSS, and vitamin C 
content. The best treatment was P1 (sawdust + 6% KMnO₄), which 
resulted in a weight loss of 4.297%, TSS of 7.58 °Brix, and vitamin C 
content of 13.75 mg/100 g. Based on organoleptic assessment, the fruit 
remained acceptable to consumers in terms of color, taste, and aroma 
up to 6 days after storage (DAS), and in terms of texture up to 12 
DAS, particularly in the 6% and 12% KMnO₄ treatments. Overall, 
KMnO₄ supported by a sawdust matrix successfully reduced weight 
loss up to 18 DAS and preserved TSS, vitamin C content, and 
organoleptic quality up to 12 DAS compared with the control, 
demonstrating its effectiveness in improving the postharvest quality 
and extending the shelf life of ‘Crystal’ guava. 
 
Keywords: Crystal Guava; Climacteric Fruit; Ethylene Absorber; Packaging; 

Potassium Permanganate 

 

 

ABSTRAK  
Jambu biji ‘crystal’ adalah buah tropis Indonesia dengan potensi pasar global dan nilai gizi tinggi. 
Namun, masa simpan yang singkat menjadi kendala utama, menuntut penanganan pascapanen 
yang efektif. Penelitian ini bertujuan menganalisis dari kalium permanganat (KMnO4) sebagai 
menyerap etilen, menggunakan serbuk gergaji sebagai substrat yang murah dan mudah 
didapatkan, untuk mempertahankan mutu dan masa simpan Jambu Biji ‘Crystal’ dalam 
pengemasan pada suhu ruang (26°- 30° C).  Penelitian disusun menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan—P0 (kontrol), P1 (KMnO₄ 6%), dan P2 (KMnO₄ 12%)—dan 
dua ulangan; data dianalisis dengan ANOVA pada taraf 5% dilanjutkan uji Duncan. Analisis mutu 

dilakukan terhadap susut bobot, Total Padatan Terlarut (TPT), kadar vitamin C, dan uji 
organoleptik. Hasil menunjukkan bahwa KMnO4 berpengaruh signifikan terhadap susut bobot, 
TPT, kadar vitamin C. Perlakuan terbaik adalah P1 (serutan gergaji kayu + 6% KMnO4) dengan 
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susut bobot sebesar 4,297%, nilai TPT sebesar 7,58 °Brix, dan kadar vitamin C 13,75 mg/100g. 
Berdasarkan uji organoleptik, buah tetap dapat diterima konsumen (warna, rasa, dan aroma) 
hingga 6 HSP, dan tekstur hingga 12 HSP, khususnya KMnO4 6% dan 12%. Secara keseluruhan, 
KMnO4 pada matrik serbuk gergaji berhasil menekan susut bobot hingga 18 HSP dan 
mempertahankan nilai TPT, kadar vitamin C dan organoleptik hingga 12 HSP dibandingkan 
control, sehingga efektif dalam memperpanjang mutu dan masa simpan jambu biji ‘Crystal’. 
 

Kata Kunci : Jambu Biji ‘Crystal’; Kalium Permanganat; Klimaterik; Kemasan; Penyerap Etilen. 

 
PENDAHULUAN  

Jambu biji (Psidium guajava L.) 'Kristal' merupakan kultivar jambu biji yang 
banyak dibudidayakan dan mempunyai nilai ekonomi tinggi di Indonesia [1], [2]. 
Peminatan terhadap kultivar ini tinggi karena daging buahnya yang matang, 
renyah, dan manis memberikan rasa yang berbeda dibandingkan beberapa kultivar 
jambu biji lain yang sudah dikenal [2]. Nilai ekonomi dan daya saing tersebut 
menjadikan penanganan pascapanen yang tepat sebagai faktor kunci untuk 
mempertahankan mutu buah sepanjang rantai distribusi hingga ke konsumen. 

Jambu biji merupakan jenis buah klimakterik, yang masa simpan yang 
pendek, terutama karena tingkat pematangan yang cepat dan kerentanan terhadap 
pembusukan, kerusakan mekanis, dan cedera dingin [3]. Masa simpan buah ini 
maksimal 5 hari pada suhu di atas 25°C [4]. Keterbatasan tersebut menyebabkan 
tingginya susut pascapanen dan kerugian ekonomi bagi petani maupun pelaku 
niaga, sehingga diperlukan teknologi penyimpanan yang mampu memperlambat 
pematangan sekaligus mudah diterapkan. 

Salah satu pendekatan yang banyak diteliti adalah kemasan atmosfer 
termodifikasi (modified atmosphere packaging/MAP) menggunakan plastik sebagai 
kemasan primer yang dipadukan dengan bahan penyerap etilen. Kalium 
permanganat (KMnO4) adalah agen penyerap etilen yang kuat dan telah digunakan 
secara luas dalam komoditas hortikultura segar untuk memperlambat proses 
pematangan dan penuaan buah, menjaga kualitas buah lebih lama [5], [6], [7], [8]. 
Penggunaan KMnO₄ dalam kemasan dapat memperpanjang umur simpan buah 
dengan menjaga kekerasan, total padatan terlarut (TPT), asiditas tertitrasi, dan 
warna [9]. Pada pepaya, KMnO₄ mempertahankan kekencangan serta menunda 
perubahan warna hijau menjadi kuning hingga 10 hari [10]. pada mangga, 
perlakuan KMnO₄ mempertahankan warna, rasa, dan kekencangan hingga 20 hari 
[11] 

Dalam aplikasinya, KMnO₄ umumnya diembankan pada bahan pembawa 
(carrier) berpori dan dikemas dalam sachet agar tidak kontak langsung dengan buah 
[5]. Bahan pembawa yang lazim digunakan adalah mineral mikropori seperti zeolit 
dan tanah liat (clay) karena memiliki luas permukaan yang besar, porositas yang 
seragam, serta kemampuan untuk memfasilitasi adsorpsi dan oksidasi etilen secara 
efektif [12], [13] Namun, bahan mineral tersebut merupakan sumber daya tambang 
yang memerlukan proses penambangan, pemurnian, dan kadang aktivasi, 
sehingga biayanya relatif tinggi dan ketersediaannya terbatas di tingkat petani. 

Serbuk gergaji berpotensi menjadi alternatif pembawa yang lebih unggul 
dari sisi ekonomi dan ketersediaan. Sebagai limbah lignoselulosa dari industri kayu 
dan mebel, serbuk gergaji sangat melimpah, nyaris tanpa biaya, dan mudah 
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diperoleh, sehingga pemanfaatannya sekaligus merupakan bentuk valorisasi 
limbah yang mendukung prinsip ekonomi sirkular. Struktur lignoselulosanya yang 
berpori memiliki kapasitas serap cairan tinggi sehingga mampu mengimpregnasi 
larutan KMnO₄ secara merata dan menyediakan permukaan kontak yang luas bagi 
oksidasi etilen. Dibandingkan zeolit atau tanah liat yang harus dibeli dan diproses, 
serbuk gergaji dapat langsung disiapkan dan diaplikasikan oleh petani untuk 
penyimpanan dan distribusi buah. Meskipun demikian, penggunaan serbuk gergaji 
sebagai pembawa KMnO₄ pada jambu biji 'Crystal' belum pernah dievaluasi, dan 
kajian efektivitasnya pada penyimpanan suhu ruang (26–30 °C) masih terbatas. 
Oleh karena itu, penelitian ini menawarkan pendekatan baru dalam teknologi 
pascapanen, yaitu pemanfaatan serbuk gergaji sebagai carrier KMnO₄ untuk 
menghambat laju pematangan serta memperpanjang mutu dan masa simpan jambu 
biji 'Crystal'. 

 
METODE 

Bahan utama dari penelitian ini adalah buah Jambu Biji ‘Crystal’ yang dibeli 
dari perkebunan Nusagrow, Bogor. Buah Jambu Biji ‘Crystal’ yang digunakan 
adalah buah yang memiliki umur 60 – 80 hari sejak pembungkusan pentil buah atau 
empat bulan setelah putik bunga muncul. Bahan lain yang digunakan adalah 
kalium permanganat, serutan gergaji kayu sebagai media pembawa KMnO4, kertas 
saring, kantung plastik LDPE (20 x 35 cm) untuk mengemas buah, kertas serat nilon 
untuk mengemas bahan penyerap etilen, akuades, serta reagen untuk analisis 
vitamin C (iodine, kalium iodide, dan indikator amilum).  
 
Rancangan Percobaan dan Unit Percobaan 

Percobaan dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan tiga 
taraf perlakuan dan dua kali ulangan, yaitu:  
P0: Kontrol (tanpa KMnO4) 
P1: Serutan gergaji kayu + konsentrasi KMnO4 6% (Kertas serat nilon) 
P2: Serutan gergaji kayu + konsentrasi KMnO4 12% (Kertas serat nilon) 

Setiap perlakuan terdiri atas dua ulangan, dan setiap unit percobaan 
(ulangan) berupa satu kemasan LDPE berisi dua buah jambu biji 'Crystal'. Dengan 
demikian, terdapat 3 perlakuan × 2 ulangan = 6 unit percobaan atau 12 buah secara 
keseluruhan. Konsentrasi KMnO₄ 6% dan 12% dipilih mengacu pada penelitian 
pascapanen terdahulu yang melaporkan efektivitas KMnO₄ 6% menunjukkan hasil 
pengawetan yang lebih baik, ditandai dengan berkurangnya kehilangan bobot serta 
umur simpan yang lebih panjang dibandingkan dengan kelompok control pada 
mangga [14] Oleh karena itu, pemilihan konsentrasi 6% dan 12% diduga bertujuan 
untuk mengevaluasi efektivitas KMnO₄ pada rentang konsentrasi menengah, 
karena konsentrasi yang lebih tinggi diketahui mampu meningkatkan kapasitas 
penyerapan sekaligus oksidasi etilen. 

 
Persiapan Buah dan Pembuatan Bahan Penyerap Etilen 

Tahapan penelitian ini dimulai dari menyiapkan bahan dan alat penelitian 
yang dibutuhkan. Setelah itu, dilakukan seleksi buah Jambu Biji ‘Crystal’ 
berdasarkan kualitas fisik buah Jambu Biji ‘Crystal’. Buah yang dipilih yang 
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memiliki kondisi baik, kulit buah tidak tergores atau terkopek, tidak ada jamur 
putih, dan tingkat kekerasan buah saat dipegang masih tinggi. Buah yang terpilih 
kemudian dicuci dengan air mengalir dan ditiriskan. 

Larutan KMnO₄ 6% dan 12% disiapkan dengan melarutkan KMnO₄ dalam 
akuades, kemudian diaduk selama 15 menit hingga homogen. Larutan diendapkan 
selama 24 jam dan disimpan dalam ruang gelap untuk menjaga kestabilan [15]. 
Setelah larutan siap digunakan, kemudian menimbang serutan gergaji kayu seberat 
5gram. Kemudian merendam 5gram serutan gergaji kayu ke dalam masing-masing 
larutan sesuai dengan konsentrasi yang telah disiapkan selama 30 menit[16]. Lalu 
dikeringkan menggunakan oven dengan suhu 60° C selama 90 menit. Setelah di-
keringkan, didiamkan selama 24 jam dan setelah itu dibungkus menggunakan 
kertas serat nilon (kertas pembungkus teh celup) (Gambar 1) sesuai perlakuan [17]. 

Buah dikemas menggunakan plastik LDPE ukuran 20 x 35 cm. Dalam satu 
kemasan berisi dua buah Jambu Biji ‘Crystal’. Bahan penyerap etilen yang sudah 
dikemas diletakkan di dalam kemasan dan tidak bersentuhan dengan buah lalu 
kemasan plastik ditutup rapat menggunakan sealer[16]. Buah disimpan selama 18 
hari pada suhu ruang (26 ° - 30° C) (Gambar 2). Karakterisasi Jambu Biji ‘Crystal’ 
dilakukan setiap enam hari sekali dari hari ke-0 sampai 18 hari setelah perlakuan 
(HSP), sehingga dituliskan 0, 6 HSP, 12 HSP, dan 18 HSP. 

 

 
Gambar 1. Bahan Penyerap Etilen yang sudah dikemas 

 
Gambar 2. Pengemasan dan Penyimpanan buah Jambu Biji ‘Crystal’  

dengan Bahan Penyerap Etilen 
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Pengujian Susut Bobot dan Pengujian Total Padatan Terlarut 
Pengukuran susut bobot dilakukan dengan cara menimbang buah Jambu Biji 

‘Crystal’ menggunakan timbangan digital. Untuk pengukuran susut bobot 
dilakukan setiap tiga hari sekali dari hari ke-0 sampai 18 hari setelah perlakuan 
(HSP). Susut bobot dapat dihitung dengan membandingkan selisih bobot sebelum 
dengan sesudah penyimpanan (g). Susut bobot dihitung menggunakan rumus 
[18][7]:  
 

Susut Bobot (%) = 
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙−𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟

𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
 x 100% 

 
Pengukuran Total Padatan Terlarut (TPT) dilakukan dengan menggunakan 

hand refractometer merk Atago. Hasil pengukuran dinyatakan dalam satuan °Brix. 
Tahapannya adalah memeras daging buah Jambu Biji ‘Crystal’ yang sudah 
dihaluskan untuk mendapatkan filtratnya. Setelah itu, meletakkan filtrat daging 
buah ke atas lensa refractometer untuk dilakukan pembacaan hasil. Membersihkan 
lensa menggunakan akuades dan mengalibrasi refractometer setiap kali dilakukan 
pembacaan hasil [18], [19][10].  
 
Pengujian Kadar Vitamin C 

Pengukuran vitamin C diukur dengan titrasi menggunakan iodine 0.01 N 
dan menggunakan indikator amilum dengan konsentrasi 1 gram/100 ml. Tahapan 
untuk mengukur yaitu 10 gram daging Jambu Biji ‘Crystal’ dihancurkan dan 
dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml kemudian ditambahan akuades sampai 
batas lalu disaring. Setelah itu, sebanyak 5 ml larutan filtrat diambil menggunakan 
pipet, lalu ditambahkan 2 ml indikator larutan amilum 1% dan 20 ml akuades. 
Larutan tersebut dititrasi dengan iodine 0.01 N. Titrasi dilakukan sampai terjadi 
warna perubahan warna, yaitu biru keunguan [18], [19][11]. Kadar vitamin C 
dihitung mengggunakan rumus : 

Vit C (mL/100 g bahan) = 
𝑚𝐿 𝑖𝑜𝑑𝑖𝑛𝑒 0.01 𝑁 𝑥 0.88 𝑥 𝑓𝑝 𝑥 100

𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 𝑐𝑜𝑛𝑡𝑜ℎ (𝑔)
 

 
Keterangan: 
1 mg iodine 0.01 N = 0.88 mg asam anilaibat 
Fp = faktor pengenceran 
 
Uji Organoleptik (Sensori) dan Analisis Data 

Uji Organoleptik dilakukan untuk mendapatkan parameter penerimaan 
konsumen terhadap buah Jambu Biji ‘Crystal’ yang diberi perlakuan. Pengujian 
Organoleptik atau sensori terhadap warna kulit, rasa, aroma, dan tekstur buah 
Jambu Biji ‘Crystal’ yang disimpan dalam kemasan plastik LDPE dengan bahan 
penyerap KMnO4 sesuai perlakuan dilakukan saat buah layak konsumsi. Sampel 
yang digunakan merupakan sampel terbaik dari setiap perlakuan. Nilai uji 
Organoleptik yang diberikan dengan skala 1 – 5 terhadap 15 orang panelis. Nilai 
yang diberikan terdiri dari [18], [20]: 
Nilai 5 : Sangat Suka 
Nilai 4 : Suka 
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Nilai 3 : Agak Suka 
Nilai 2 : Tidak Suka 
Nilai 1 : Sangat Tidak suka.  

Batas penerimaan oleh panelis adalah 3 (agak suka)[20]. Nilai tersebut 
dinyatakan sebagai kondisi dimana buah masih dapat diterima oleh konsumen. 
Data yang diperoleh dari hasil pengujian dianalisis menggunakan uji sidik ragam 
(ANOVA) pada taraf α = 5% dengan software SPSS dan apabila berpengaruh nyata 
(p < 0.05) dilakukan uji lanjut Duncan untuk membandingkan rerata 
antarperlakuan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 

KMnO₄ adalah agen pengoksidasi kuat yang digunakan untuk menyerap 
etilen (C₂H₄) dari lingkungan penyimpanan buah. Mekanisme utamanya 
melibatkan oksidasi etilen menjadi senyawa yang tidak aktif, seperti etilen glikol, 
melalui reaksi redoks [21], [22] Dalam proses ini, KMnO₄ mengoksidasi etilen, yang 
mengurangi konsentrasi etilen di sekitar buah. Hal ini menghambat proses 
pematangan yang dipicu oleh etilen, seperti respirasi dan degradasi klorofil [22], 
[23]. Penurunan laju respirasi ini menyebabkan puncak klimakterik tertunda. 
Dimana turunnya laju respirasi memperlambat penggunaan substrat gula dan asam 
organik, kehilangan air, degradasi klorofil, pelunakan jaringan, dan oksidasi 
vitamin C, sehingga mutu buah dapat dipertahankan lebih lama. Perubahan warna 
penyerap dari ungu menjadi cokelat menandai kejenuhan KMnO₄; hal ini 
menjelaskan menurunnya efektivitas perlakuan pada 18 HSP, ketika kapasitas 
penyerap mulai habis. 

 
Susut Bobot 

Penyusutan bobot merupakan salah satu faktor yang memengaruhi 
penurunan mutu buah Jambu Biji ‘Crystal’. Sampel yang digunakan pada 
pengukuran susut bobot adalah sampel yang sama sejak awal hingga akhir 
penyimpanan. Hasil perhitungan persentase susut bobot buah Jambu Biji ‘Crystal’ 
P0 (tanpa KMnO4), P1 (KMnO4 6%), dan P2 (KMnO4 12%) selama 18 HSP dapat 
dilihat pada Gambar 3.  

Pada Gambar 3. menunjukkan grafik perbandingan persentase susut bobot 
rerata untuk seluruh perlakuan. Dari grafik di atas dapat terlihat untuk perlakuan 
P0 (kontrol), grafik mengalami kenaikan drastis. Proses penguapan yang 
berlangsung terus-menerus menyebabkan buah menjadi susut jumlah dan susut 
kualitas. Trend dari grafik di atas menunjukkan perlakuan P1 dan P2 berada di 
posisi bawah, yang mana secara rerata memiliki nilai persentase SBK yang 
terendah. Nilai persentase susut bobot rerata setiap perlakuan semakin tinggi 
seiring dengan lamanya hari penyimpanan. P0 (kontrol) memiliki persentase susut 
bobot rerata paling tinggi yaitu 16.321% pada 18 HSP dibandingkan dengan P1 
(KMnO4 6%) yaitu 4.297% dan P2 (KMnO4 12%) yaitu 5.972%. Penyebab utama 
buah kehilangan air adalah transpirasi, namun respirasi juga memberikan 
pengaruh. Buah mengalami susut bobot disebabkan oleh respirasi dan transpirasi 
[24], [25].  
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Gambar 3. Persentase Susut Bobot Jambu Biji 'Crystal' 

 

Kondisi buah kontrol pada 6 HSP mulai terdapat pertumbuhan jamur putih 
dan mikroorganisme. Pertumbuhan jamur pada buah umumnya disebabkan oleh 
embun atau uap air di sekitar kemasan [20]. Hal tersebut menyebabkan kerusakan 
pada buah sehingga bobot buah Jambu Biji ‘Crystal’ pada kemasan kontrol terus 
berkurang atau terjadi peningkatan susut bobot yang cukup drastis selama proses 
penyimpanan. Pada penelitian ini, bahan penyerap etilen KMnO4 dengan media 
pembawa serutan gergaji kayu dapat menekan tingginya persentase susut bobot 
Jambu Biji ‘Crystal’ dibandingkan dengan kontrol karena etilen yang dihasilkan 
oleh buah Jambu Biji ‘Crystal’ diserap oleh penyerap etilen.  

Berdasarkan ANOVA pada taraf 5%, konsentrasi KMnO₄ 6% dan 12% 
berpengaruh nyata terhadap susut bobot buah yang disimpan pada suhu ruang (F 
= 11,267; p = 0,001 < 0,05), sedangkan lama penyimpanan tidak berpengaruh nyata 
(F = 0,095; p = 0,996). Uji lanjut Duncan menunjukkan perbedaan nyata 
antarperlakuan, dengan KMnO₄ 6% (P1) sebagai perlakuan paling optimum dalam 
menekan susut bobot (4,297% pada 18 HSP) dibandingkan P0 (16,321%) dan P2 
(5,972%). 

 
Uji Total Padatan Terlarut  

Peningkatan gula-gula sederhana seperti sukrosa, fruktosa, dan glukosa 
memberikan rasa manis terhadap buah selama penyimpanan karena buah masih 
mengalami proses pematangan. Salah satu indikasi pada proses pematangan buah 
adalah nilai TPT. Nilai TPT dapat diindikasikan dengan rasa buah, umumnya 
peningkatan nilai TPT seiringan dengan peningkatan rasa manis pada buah saat 
dikonsumsi [26], [27].  Hasil pengujian TPT diplot pada Gambar 4.   

 
Gambar 4. Nilai TPT Jambu Biji ‘Crystal'' 
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Pada Gambar 4 dapat dilihat bahwa nilai TPT pada buah Jambu Biji ‘Crystal’ 
terus meningkat hingga 12 HSP baik yang diberi penyerap etilen (P1 dan P2) 
maupun kontrol (P0). Nilai TPT meningkat pada 6 HSP dengan nilai TPT tertinggi 
sebesar 8.8 °Brix pada P0 dan terendah sebesar 7.40 °Brix pada P2. Pada 12 HSP nilai 
TPT terus meningkat dengan nilai TPT tertinggi terjadi pada P0 yaitu sebesar 9.20 
°Brix dan nilai TPT terendah sebesar 8.10 °Brix pada P2. Meningkatnya nilai TPT 
disebabkan oleh banyaknya glukosa pada tahap awal perkembangan buah [19], 
[26], [27] 

Nilai TPT menurun saat 18 HSP. Hal ini terjadi karena buah Jambu Biji 
‘Crystal’ telah melewati puncak kematangan dan buah Jambu Biji ‘Crystal’ dalam 
keadaan busuk dan dalam proses pelayuan. Salah satu penyebab menurunnya nilai 
TPT selama penyimpanan adalah adanya aktivitas metabolisme dari buah seperti 
terjadinya konversi gula menjadi asam organik seperti sitrat, malat, oksalat dan 
suksinin yang dipercepat oleh konsentrasi O2 yang tinggi [19], [26], [27]. Selain itu, 
penurunan gula terjadi karena sebagian gula digunakan untuk proses respirasi [25].  
Hasil ANOVA pada taraf 5% menunjukkan bahwa perlakuan KMnO₄ 12% 
berpengaruh nyata terhadap nilai TPT dibandingkan P0 dan P1 (F = 6,984; p = 
0,010< 0,05), dan lama penyimpanan juga berpengaruh nyata dengan tiap periode 
berbeda nyata (F = 119,496; p =0,001). Hasil ini selaras dengan penelitian terdahulu, 
yaitu pengaplikasian oksidan etilen pada buah berpengaruh nyata terhadap TPT 
buah selama peyimpanan[5], [7], [8] .  

 
Uji Kadar Vitamin C 

Hasil pengujian kadar vitamin C menggunakan metode titrasi dan dihitung 
menggunakan rumus disajikan pada Gambar 5.  

 
Gambar 5. Kadar Vitamin C Jambu Biji ‘Crystal’ 

 

Dalam Gambar 5, kadar vitamin C pada buah Jambu Biji ‘Crystal’ 0 HSP 
semua perlakuan adalah 6.60 mg/100g kemudian naik menjadi 18.04 mg/100 g 
untuk P0, 17.16 mg/100 g untuk P1, dan 13.20 mg/100 g untuk P2 pada 6 HSP. Hasil 
ini menunjukkan bahwa kondisi buah Jambu Biji ‘Crystal’ masih segar dan belum 
terjadi kerusakan pada buah. Pada 12 HSP terjadi peningkatan yang cukup drastis 
pada P0 yaitu sebesar 30.08 mg/100 g dan juga peningkatan kadar vitamin C diikuti 
oleh P1 sebesar 21.12 mg/100 gr dan P2 sebesar 17.60 mg/100 g. 
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Kadar vitamin C akan semakin tinggi pada saat kondisi buah semakin 
matang [18]. Pada penelitian ini, hal tersebut terjadi pada buah Jambu Biji ‘Crystal’ 
yang disimpan pada suhu ruang baik yang diberi perlakuan maupun yang tidak 
diberi perlakuan selama penyimpanan hingga 12 HSP. Titik teritinggi kadar 
vitamin C pada buah Jambu Biji ‘Crystal’ berada pada 12 HSP karena pada 18 HSP 
kadar vitamin C menurun. Hal ini terjadi karena kondisi buah sudah rusak dan 
tidak lagi segar sehingga mengakibatkan oksidasi pada buah. Selain itu, vitamin C 
merupakan senyawa yang mudah teroksidasi. 

Pada penelitian ini, KMnO4 sebagai penyerap etilen mampu 
mempertahankan kadar vitamin C dibandingkan dengan kontrol yang memiliki 
nilai lebih tinggi saat 12 HSP sebelum terjadinya penurunan kadar vitamin C pada 
18 HSP. Kadar vitamin C yang mengalami penurunan drastis terjadi pada buah 
kontrol (P0) dan yang mengalami penurunan paling kecil adalah pada perlakuan 
KMnO4 12% (P2). Berdasarkan ANOVA, perlakuan KMnO₄ 6% dan 12% dengan 
pembawa serbuk gergaji berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C (F = 5,150; p 
= 0,024< 0,05), dengan P1 (KMnO₄ 6%) sebagai perlakuan optimum (rerata 13,75 
mg/100 g). Perbedaan nyata teramati pada 12 HSP terhadap kadar vitamin C buah 
yang disimpan pada suhu ruang. 

 
Uji Organoleptik 

Organoleptik merupakan pengujian terhadap bahan pangan berdasarkan 
kesukaan dan kemauan untuk menggunakan kemampuan inderawi manusia untuk 
melakukan penilaian terhadap mutu produk yang diujikan. Hasil perubahan Jambu 
Biji ‘Crystal’ dapat dilihat pada Tabel 1.  

 

Tabel 1. Perubahan Jambu Biji 'Crystal' Selama Penyimpanan 

HSP 
Perlakuan 

P0 (Kontrol) P1 (KMnO4 6%) P1 (KMnO4 12%) 

0 
HSP 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

6 
HSP 
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12 
HSP 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

18 
HSP 

 
 
 
 
 
 

  
 

 
Uji Organoleptik (Warna, Rasa, Aroma, dan Tekstur) 

Hasil uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur Jambu Biji 
‘Crystal’ pada Gambar 6. 
A. Warna B. Rasa 

  
C. Aroma D. Tekstur 

  
Gambar 6. Hasil Uji Organoleptik: (A) Warna; (B) Rasa; (C) Aroma;   

dan (D) Tekstur  
 

Hasil uji organoleptik terhadap warna, rasa, aroma, dan tekstur Jambu Biji 
‘Crystal’ menunjukkan pola yang serupa, yaitu nilai kesukaan tertinggi terjadi pada 
6 HSP, khususnya pada perlakuan KMnO₄ 12% (P2), sedangkan nilai terendah 
terjadi pada 18 HSP untuk semua parameter. Pada 6 HSP, perlakuan P2 
memperoleh nilai tertinggi untuk warna (3.53), rasa (4.27), aroma (3.8), dan tekstur 
(4.1), sehingga buah masih masuk dalam kategori dapat diterima konsumen (nilai 
> 3). Sementara itu, pada 18 HSP buah pada perlakuan kontrol (P0) dan P2 
memperoleh nilai terendah yaitu 1 (sangat tidak suka) untuk seluruh parameter 
organoleptik. 
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Penurunan nilai kesukaan panelis mulai tampak pada 12 HSP dan semakin 
drastis pada 18 HSP. Hal ini disebabkan oleh berbagai perubahan fisiologis buah 
selama penyimpanan. Pada parameter warna, degradasi klorofil menyebabkan 
hilangnya warna hijau segar dan timbulnya kecoklatan serta keriput pada kulit 
buah. Pada rasa, terbentuknya etanol dan etanal akibat fermentasi serta 
menurunnya kadar gula total menyebabkan buah menjadi asam dan tidak lagi 
memiliki rasa khas jambu. Pada aroma, peningkatan aktivitas fermentasi 
menghasilkan aroma tidak normal yang menyerupai tape. Sedangkan pada tekstur, 
penurunan kekerasan menyebabkan buah menjadi terlalu lunak dan tidak segar 
lagi. Pada 18 HSP, perlakuan KMnO₄ 6% (P1) memberikan nilai yang sedikit lebih 
baik dibandingkan perlakuan lain, terutama pada warna (2.2), rasa (1.6), aroma 
(2.23), dan tekstur (2.07), meskipun tetap berada di bawah batas penerimaan 
konsumen. Hal ini menunjukkan bahwa pada waktu penyimpanan lebih lama, 
kemampuan KMnO₄ dalam menyerap etilen tidak lagi efektif menahan proses 
kerusakan buah. 

Berdasarkan ANOVA, perlakuan KMnO₄ 6% dan 12% tidak berpengaruh 
nyata terhadap seluruh parameter organoleptik (warna: F(2,12) = 0,674; p = 0,528; 
rasa: F(2,12) = 0,424; p = 0,664; aroma: F(2,12) = 0,595; p = 0,567; tekstur: F(2,12) = 
2,598; p = 0,116); namun lama penyimpanan berpengaruh nyata (warna: F(3,12) = 
6,190; p = 0,009; rasa: F(3,12) = 6,461; p = 0,008; aroma: F(3,12) = 4,235; p = 0,029; 
tekstur: F(3,12) = 10,696; p = 0,001). Secara keseluruhan, dapat disimpulkan bahwa 
buah Jambu Biji ‘Crystal’ hanya dapat diterima oleh konsumen hingga 6 HSP untuk 
warna, rasa, dan aroma, serta hingga 12 HSP untuk tekstur, terutama pada 
perlakuan KMnO₄ 6% dan 12% yang memberikan nilai organoleptik di atas batas 
penerimaan panelis. 
 
PENUTUP  

Penambahan kalium permanganat (KMnO₄) dengan media serbuk gergaji 
sebagai penyerap etilen merupakan metode yang efektif untuk mempertahankan 
mutu dan memperpanjang masa simpan jambu biji 'Crystal' pada suhu ruang (26–
30 °C). KMnO₄ mampu menekan laju susut bobot, menstabilkan nilai TPT, serta 
mempertahankan kadar vitamin C selama penyimpanan. Perlakuan P1 (KMnO₄ 
6%) memberikan hasil terbaik dengan susut bobot terendah (4,297%), rerata TPT 
optimal (7,58 °Brix), dan rerata kadar vitamin C tertinggi yang stabil (13,75 mg/100 
g). Secara organoleptik, buah yang diberi perlakuan KMnO₄ (6% maupun 12%) 
tetap dapat diterima konsumen hingga 12 HSP, sedangkan kontrol mengalami 
kerusakan lebih cepat. 

Penelitian ini memiliki beberapa keterbatasan, yaitu penyimpanan hanya 
pada satu kondisi suhu ruang tanpa pembanding suhu dingin; serta belum 
dilakukan pengukuran langsung terhadap konsentrasi etilen, laju respirasi (CO₂), 
kekerasan secara instrumental, asiditas tertitrasi, dan analisis mikrobiologi yang 
dapat memperkuat konfirmasi mekanisme. Penelitian juga terbatas pada satu 
kultivar dan satu musim panen selama 18 hari. 

Penelitian lanjutan disarankan untuk mengoptimasi konsentrasi KMnO₄ di 
antara 6–12% beserta dosis pembawa; memadukan penyerap etilen dengan 
penyimpanan suhu dingin atau film MAP aktif; mengukur langsung etilen, laju 
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respirasi, dan kekerasan buah; serta melakukan analisis tekno-ekonomi dan uji 
skala-up di sepanjang rantai distribusi. Kajian mengenai jenis dan ukuran partikel 
serbuk gergaji serta keamanan pangannya (potensi migrasi) juga perlu dilakukan. 

Secara praktis, penyerap etilen berbasis KMnO₄ dengan pembawa serbuk 
gergaji berpeluang diterapkan secara luas karena memanfaatkan limbah industri 
kayu yang murah dan melimpah (valorisasi limbah/ekonomi sirkular), berbentuk 
sachet sederhana, serta tidak memerlukan rantai dingin sehingga sesuai bagi petani 
dan pengumpul di wilayah tropis. Teknologi ini berpotensi menekan susut 
pascapanen jambu biji 'Crystal', memperpanjang masa jual, dan meningkatkan 
daya saing produk.  
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