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Abstrak

Jambu biji meruapakan salah satu buah yang mudah membusuk setelah pascapanen. Dengan sifat
jambu biji yang mudah membusuk, maka diperlukan suatu cara mempertahankan kualitas jambu
biji dengan memperpanjang umur simpan dan kesegarannya. Tujuan dari penelitian ini adalah
Untuk mengetahui pengaruh perlakuan air panas terhadap pengendalian penyakit antraknosa pada
jambu biji, untuk mengetahui pengaruh perlakuan lilin lebah terhadap pengendalian penyakit
antraknosa pada jambu biji dan untuk mengetahui pengaruh perlakuan air panas dengan lilin lebah
untuk menjaga kualitas buah jambu biji. Rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian
ini adalah rancangan acak lengkap menggunakan 5 perlakuan . Perlakuan yang pertama adalah
perlakuan kontrol yaitu dengan tanpa perlakuan apapun. Perlakuan yang kedua menggunakan
konsentrasi 4% lilin lebah dan 5 menit perendaman air panas. Perlakuan ketiga yaitu dengan
mengunakan konsentrasi 4% lilin lebah dan 10 menit perendaman air panas. Perlakuan keempat
yaitu menggunakan konsentrasi 6% lilin lebah dengan 5 menit perendaman air panas. Perlakuan
kelima yaitu mengguankan konsentrasi 6% lilin lebah dan 10 menit perendaman. Perlakuan
tersebut diulang sebanyak tiga kali. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan terbaik
dalam menghambat penyakit antraknosa pada buah jambu biji adalah dengan konsentrasi 6% lilin
lebah dan 10 menit perendaman dengan 30% serangan penyakit.

Kata Kunci : Lilin Lebah, Jambu Biji, Penyakit antraknosa
Abstract

Guava is one of the fruits that easily rot after postharvest. With the nature of guava that is easy to
rot, it is necessary to find a way to maintain the quality of guava by extending its shelf life and
freshness. The purpose of this study was to determine the effect of hot water treatment on the
control of anthracnose in guava, to determine the effect of beeswax treatment on the control of
anthracnose in guava and to determine the effect of hot water treatment with beeswax to maintain
the quality of guava fruit. The experimental design used in this study was a completely randomized
design using 5 treatments. The first treatment was control treatment, that is, without any
treatment. The second treatment used a concentration of 4% beeswax and 5 minutes of hot water
immersion. The third treatment was using a concentration of 4% beeswax and 10 minutes of hot
water immersion. The fourth treatment was using a concentration of 6% beeswax with 5 minutes
of hot water immersion. The fifth treatment was using a concentration of 6% beeswax and 10
minutes of soaking. The treatment was repeated three times. The results of this study showed that
the best treatment in inhibiting anthracnose on guava fruit was with a concentration of 6%
beeswax and 10 minutes of immersion with 30% of disease attack.
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PENDAHULUAN

Jambu biji  (Psidium guajava L.)
merupakan tanaman yang berbuah sepanjang
tahun.  Apabila dibudidayakan secara
komersial, tanaman jambu biji dapat
meningkatkan pendapatan masyarakat pada
setiaqp  rantai  agribisnisnya  sekaligus
meningkatkan pendapatan negara. Jambu biji
(Psidium guajava L.) sangat disukai banyak
orang karena rasa buahnya yang manis dan
menyegarkan serta kandungannya yang
beragam (Cahyono, 2010). Buah jambu biji
mempunyai daya simpan antara 2-7 hari.
Oleh kerena itu perlu penanganan
pascapanen yang baik agar mempunyai masa
simpan yang lebih lama (Widodo et al.
2012).

Jambu biji meruapakan salah satu buah
yang mudah membusuk setelah pascapanen.
Dengan sifat jambu biji yang mudah
membusuk, maka diperlukan suatu cara
mempertahankan kualitas jambu biji dengan
memperpanjang  umur  simpan  dan
kesegarannya. Salah satu cara untuk
menghambat ~ atau  menunda  proses
kematangan dan kerusakan buah adalah
dengan melapisi  kulit permukaan buah
dengan metode pelapisan lilin. Prinsip dari
proses pelapisan lilin pada kulit permukaan
buah merupakan sebuah usaha untuk
menggantikan lapisan lilin alami yang
dimiliki oleh buah itu sendiri karena sebagian
besar telah hilang akibat terjadinya proses
penanganan pasca panen seperti pada proses
pencucian, sortasi, dan pengangkutan.

Tujuan utama pelapisan lilin pada
produk holtikultura adalah untuk mencegah
penguapan air akibat respirasi dan transpirasi
agar tidak layu, berkerut, dan busuk
(Christina Dhyan S, 2014 ).

Penyimpanan buah-buahan dan sayuran
sangat rentan terhadap berbagai penyakit
pascapanen. Penyakit antraknosa yang
disebabkan oleh Colletotrichum
gloeosporioides merupakan penyakit utama
yang dapat menyebabkan kerugian hingga
70% pada buah jambu. Fungisida sintetik
merupakan bahan utama yang digunakan
untuk mengendalikan penyakit ini, namun
dapat menimbulkan bahaya kesehatan bagi

konsumen sehingga kita harus menemukan

alternatifnya  (Johansyah ~ Mochammad,
2016).
Salah satu metode vyang dapat

digunakan untuk memperpanjang masa
simpan buah adalah pelapisan. Lilin
umumnya digunakan sebagai bahan pelapis
buah dan sayuran untuk menekan kehilangan
air selama penyimpanan dan untuk
memperpanjang umur simpan. Buah dan
sayuran pada umumnya memiliki lapisan lilin
alami yang mampu menahan air, karena
produk hortikultura mengandung 80%-90%
air. Pelapisan lilin pada produk hortikultura
untuk menggantikan lapisan lilin alami yang
hilang selama pencucian. Pelapisan lilin jika
diaplikasikan dengan konsentrasi yang tepat
mampu mempertahankan kualitas fisik dan
kimia pada berbagai buah-buahan (Shahid
dan Abbasi, 2011).

Lilin lebah termasuk pelapis edibel yang
banyak digunakan sebagai bahan pelapis.
Pelapis edibel merupakan semua jenis bahan
yang digunakan sebagai pelapis atau
pembungkus berbagai makanan yang
bertujuan untuk memperpanjang umur
simpan produk, yang dapat dikonsumsi
bersama-sama dengan makanan baik dengan
maupun tanpa pembuangan lapisan tersebut
(Pavlath dan Orts, 2009).

Perlakuan air panas merupakan salah
satu metode perlakuan panas yang sudah
banyak diterapkan untuk menekan hama dan
penyakit pada berbagai macam buah-buahan.
Metode perlakuan air panas untuk disinfestasi
lalat buah pada buah jambu biji memerlukan
kajian tersendiri agar dengan

perlakuan tersebut tidak menyebabkan
kerusakan dan dapat mempertahankan
kandungan mutu pada buah selama
penyimpanan. Berdasarkan latar belakang
yang dikemukakan di atas, maka penelitian
ini bertujuan untuk mempelajari
perkembangan suhu selama proses perlakuan
air panas dan mengkaji pengaruh suhu dan
lama perlakuan air panas terhadap pola
respirasi dan mutu buah jambu biji selama
penyimpanan (PERTETA, 2016 ).

Tujuan dari penelitian ini adalah Untuk
mengetahui pengaruh perlakuan air panas
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terhadap pengendalian penyakit antraknosa
pada jambu biji, untuk mengetahui pengaruh
perlakuan lilin lebah terhadap pengendalian
penyakit antraknosa pada jambu biji dan
untuk mengetahui pengaruh perlakuan air
panas dengan lilin lebah untuk menjaga
kualitas buah jambu biji.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini  dilaksanakan secara
eksperimen dengan menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terdiri dari 5 perlakuan dengan 3 ulangan.

Rancangan percobaan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah rancangan acak
lengkap menggunakan 5 perlakuan
Perlakuan yang pertama adalah perlakuan
kontrol yaitu dengan tanpa perlakuan apapun.
Perlakuan yang kedua menggunakan
konsentrasi 4% lilin lebah dan 5 menit
perendaman air panas. Perlakuan ketiga yaitu
dengan mengunakan Kkonsentrasi 4% lilin
lebah dan 10 menit perendaman air panas.
Perlakuan keempat yaitu menggunakan
konsentrasi 6% lilin lebah dengan 5 menit
perendaman air panas. Perlakuan kelima
yaitu mengguankan konsentrasi 6% lilin
lebah dan 10 menit perendaman. Perlakuan
tersebut diulang sebanyak tiga kali.

Model matematikanya adalah sebagai
berikut:

Yik = 1+ 05+ Feik

Tahapan pelaksanaan penelitian di bagi
menjadi beberapa bagian antra lain:
1. Pemilihan Buah

Buah jambu biji yang siap di panen
diambil dari petani yang ada di Pancur batu,
Kecamatan Deli Serdang, Sumatera Utara.
Dengan cara memilih buah jambu biji yang
memiliki bentuk, besar, berat dan umur
seragam dan layak dikonsumsi.
2. Perlakuan Air Panas

Buah jambu biji yang sudah melalui
tahapan sortir di cuci menggunakan air
mengalir agar menghilangkan kotoran yang
menempel pada kulit buah. Selanjutnya buah
jambu biji direndam pada air panas dengan
suhu 52°C selama 5 menit, 10 menit, dan
tanpa pencelupan pada air panas kemudian
ditiriskan.

3. Proses Pembuatan Emulsi Lilin Lebah

Struktur  formula  kasar  dari lilin
lebah yaitu C;sHzCOOCsHg;.  Komponen
utamanya berupa palmitat, palmitoleat, dan
ester dari asam oleat dengan panjang rantai
antara 30 hingga 32 karbon yang terdiri dari
senyawa alifatik alkohol.

Diambil lilin lebah madu sebanyak 24 g
diletakan pada gelas beker A dan akuades
sebanyak 100 ml diletakkan pada gelas beker
B, keduanya dipanaskan hingga suhu 90-95
(diukur menggunakan termometer ) sambil
keduanya diaduk terus. Diambil asam oleat
sebanyak 4 ml dimasukan kedalam gelas
beker A dan trietanolamin sebanyak 8 ml
masukan kedalam gelas beker B sambil terus
di aduk hingga homogen. Didinginkan
sampai mencapai suhu ruang yaitu 65 sambil
terus diaduk. Dicampurkan larutan dari gelas
beker A kedalam gelas beker B sambil
diaduk terus sampai mencapai suhu ruang
dan tambahkan akuades sampai tercapai
volume emulsi lilin sebanyak 200 ml.

4. Proses Pelilinan Pada Buah

Setelah perlakuan perendaman air panas
selama 5 dan 10 menit dengan suhu 52°C.
Selanjutnya buah jambu biji dilapisi dengan
emulsi lilin lebah dengan konsentrasi 4% dan
6%.

5. Penirisan dan Penyimpanan

Penirisan dilakukan setelah semua
jambu biji dilapisi oleh lilin lebah.
Selanjutnya dilakukan penyimpanan pada
buah jambu biji yang telah dilapisi oleh lilin
lebah pada suhu ruang.

6. Pengamatan

Pengamatan dilakukan setelah pelapisan
lilin lebah pada buah jambu biji, dengan
parameter pengamatan :

a.  Susut Bobot

Pengukuran susut bobot dilakukan
secara gravimetri, yaitu membandingkan
selisih bobot sebelum penyimpanan dengan

sesudah penyimpanan. dengan rumus:
bobot awal—bobot akhirxloo %

bobot awal

b. Tingkat Kekerasan Buah

Tingkat kekerasan tekstur buah jambu
biji diukur dengan alat penetrometer. Pertama
menyiapkan penetrometer ditempat yang
datar dan memasang jarum beserta pemberat
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100 gram, kemudian meletakkan sampel
buah jambu biji pada dasar penetrometer
sehingga jarum penunjuk dan permukaan
sampel tepat bersinggungan dan jarum pada
skala menunjukkan angka nol, menekan tuas
penetrometer selama 5 detik, selanjutnya
membaca skala pada penetrometer yang
menunjukkan kedalaman peneterasi jarum
kedalaman sampel, dilakukan sebanyak 3
kali pada pangkal, tengah dan ujung buah.
Kekerasan di ukur dengan rumus g/mm/dt
dengan prinsip semakin kecil nilai yang di
dapatkan maka tingkat kekerasan semakin

bagus.
c. Keparahan Serangan Penyakit
antraknosa

Keparahan serangan penyakit pada buah
diamati 2 hari sekali selama 8 hari. Setelah
pengamatan penelitian selesai pengukuran
dinyatakan dalam

% luas area buah yang terserang

jumlah buah yang diamati
Sedangkan untuk intensitas serangan

penyakit dinyatakan dalam
jumlah buah yang terserang x100%

jumlah yang diamati

d.  Uji Organoleptik

Uji organoleptik dilakukan dengan
menggunakan 25 panelis dalam rentang usia
20-25 tahun. Uji organoleptik terhadap warna
permukaan buah, warna daging buah, tekstur,
aroma, dan rasa menggunakan skala hedonik
(1= Sangat Tidak Suka; 2= Tidak Suka; 3=
Kurang Suka; 4= Suka; 5= Sangat Suka
7. Analisis data

Analisis data yang digunakan adalah
analisis ragam untuk mengetahui pengaruh
dari perlakuan yang diberikan. Apabila
terdapat pengaruh, maka dilanjutkan dengan
uji Duncan’s 5%untuk mengetahui perlakuan
yang terbaik.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Susut Bobot Buah Jambu Biji Hari ke-6
sampai Hari ke-8

Hasil penelitan yang telah dilakukan
dinyatakan bahwa susut bobot buah jambu
biji dari hari ke-6 sampai hari ke-8 memiliki
nilai susut bobot yang berbeda-beda. Susut
bobot buah jambu biji yang lebih tinggi

terdapat pada perlakuan 1 (kontrol) ulangan 2
dengan nilai penyusutan sebesar 11,26 dan
susut bobot buah jambu biji terendah terdapat
pada perlakuan 4 vyaitu perlakuan L2S1
ulangan ke 2 dengan nilai 0,69.

Tabel 1 Susut Bobot Buah Jambu Biji

Susut Bobot buah
Jjambu biji
1 2 3

Rata-

Perlakuan
rata

Kontrol 1,74 116 1,09 46
L1S1 151 2,72 151 19
L1S2 1,13 101 148 12
L2S1 2,94 069 1,78 18
L2S2 2,16 1,82 111 1,6

Kehilangan susut bobot komoditi
hortikultura, bukan saja diakibatkan oleh
terjadinya penguapan air, tetapi juga oleh
hilangnya gas CO; hasil respirasi. Kehilangan
air selama penyimpanan tidak hanya
menurunkan berat, tetapi juga menurunkan
mutu  dan  menimbulkan  kerusakan.
Perlakuan kontrol memiliki susut bobot yang
paling tinggi dibandingkan perlakuan
pelilinan, hal ini disebabkan oleh proses
transpirasinya yang lebih cepat, sehingga
lebih banyak air dan senyawa-senyawa larut
air yang menguap akibat tidak adanya lapisan
lilin yang diberikan. Salah satu fungsi lapisan
lilin adalah menghambat laju transpirasi dan
respirasi pada buah.

Tabel 2 Kelunakan Buah

Nilai Kelunakan Pada Hari Ke-

Pelilinan 0 3 5 7 8

Kontrol 3381 37.17 4230 43.62 -
L1S1 3000 3586 3858 4225 44.07
L1S2 3000 3500 3756 40.00 4250
L2S1 2900 3322 3550 3850 39.50
L2S2 2900 3300 3440 3755 38.00

Buah mengalami proses pelunakan
jaringan selama penyimpanan. Tabel 4.7
menunjukkan  perlakuan pelapisan lilin
mampu menekan kelunakan buah pada
pengamatan mulai hari ketiga. Pada
pengamatan hari ke-7, pada buah kontrol
tidak saja menunjukkan tingkat kelunakan
yang lebih tinggi tetapi juga keriput, dan pada
pengamatan hari ke-8 buah mulai nampak
membusuk. Buah dengan perlakuan L1S1
menunjukkan penampilan yang baik sampai
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dengan hari ke-5, tetapi kemudian
menunjukkan tingkat kelunakan yang tinggi
dan mulai membusuk.

Persentase Intensitas Serangan Antraknosa
pada Buah Jambu Biji Uji
in-vivo

Intensitas serangan antraknosa pada
buah jambu biji setiap perlakuan diamati
sampai serangan 50%. Persentase intensitas
serangan dapat dilihat pada tabel berikut :

Tabel 3 Persentase Intensitas Serangan
Antraknosa pada Jambu Biji

1. Tingkat Kesukaan warna kulit buah:
Dari hasil penelitian terhadap warna
kulit buah jambu biji diperoleh bahwa buah
jambu biji yang dilapisi lilin L2,S1 memiliki
nilai tertinggi yaitu sebesar 4,44 dan nilai
terendah untuk warna kulit buah jambu biji
terdapat pada buah jambu biji yang tidak
diberi lapisan lilin dengan nilai sebesar 1,48.
Jadi, dalam percobaan ini konsentrasi L2,S2
lebih baik warna kulit buah jambu biji
dibandingkandengan perlakuan lain.
2. Tingkat Kesukaan Warna daging buah.
Dari  hasil  penelitian  terhadap
organoleptik warna daging buah jambu biji
selama penyimpanan diperoleh bahwa buah

Persentase Intensitas

Rata-ratajambu biji yang dilapisi lilin L2,S2 memiliki
Intensitashilai tertinggi yaitu sebesar 4,08 dan nilai
Seranganterendah untuk warna daging buah jambu biji

terdapat pada buah jambu biji yang tidak

Serangan (%) pada
Perlra]tkua Hari ke -

3 5 7 8 (%)
L2S1 8 27 44 46 31
L2S2 8 5 43 45 30
L1S1 10 33 44 46 33
L1S2 10 33 42 46 32
Kontrol 29 56 73 81 60

diberi lapisan lilin dengan nilai sebesar 2,16.
3. Tingkat Kesukaan Aroma

Perlakuan pelilinan pada buah jambu
biji lebih disukai oleh panelis. Selama
penyimpanan aroma buah jambu biji pada

Perlakuan konsentrasi L2S2 memiliki
rata-rata intensitas serangan antraknosa yang
lebih rendah dan berbeda nyata dibandingkan
dengan pada konsentrasi yang lainnya.
Rendahnya  intensitas  serangan ini
menunjukkan bahwa pada konsentrasi L2S2
dapat mengendalikan serangan antraknosa
pada jambu biji secara lebih baik
dibandingkan dengan perlakuan konsentrasi
yang lebih rendah. Hal ini dapat disebabkan
karena pada konsentrasi yang lebih tinggi
senyawa aktif yang berfungsi sebagai
pengendali jamur akan lebih banyak sehingga
dapat mengendalikan serangan antraknosa
pada buah jambu biji, sehingga spora jamur
tidak dapat berkecambah atau tidak mampu
menginfeksi buah sehingga sekaligus dapat
menurunkan intensitas serangan penyakit
antraknosa pada buah jambu biji.

Uji Organoleptik.

Pengujian organoleptik dilakukan untuk
mengetahui  tanggapan  panelis  secara
subjektif  tentang kesukaan atau ketidak-
sukaan pada komoditi tertentu.

perlakuan pelilinan terus meningkat yang
ditandai dengan nilai kesukaan panelis yang
semakin tinggi, sedangkan perlakuan kontrol
megalami penurunan nilai kesukaan selama
penyimpanan. Aroma buah jambu biji selama
penyimpanan menunjukkan perbedaan yang
signifikan  antara  perlakuan  kontrol
denganperlakuan  pelilinan.  Perlakuan
pelilinan lebih disukai oleh panelis dan
memiliki nilai kesukaan tertinggi dengan
perlakuan kontrol. Buah pada umumnya
memiliki  senyawa- senyawa  fenolik.
Senyawa fenolik inilah yang menjadi penentu
flavour. Kadar senyawa fenolik yang rendah
pada buah menyebabkan berkurangnya rasa
sepat dan masam pada buah. Mardiana
(2008) menyatakan bahwa aroma Yyang
ditimbulakan oleh buah-buahan berasal dari
asam-asam  organik  yang  terdapat
didalamnya.

4.  Tingkat Kesukaan Rasa

Hasil analisis cita rasa buah

jambu biji menunjukkan bahwa perlakuan
kontrol telah memiliki perbedaan signifikan
dengan  perlakuan  pelilinan,  dimana
perlakuan kontrol memiliki nilai kesukaan
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terendah dibandingkan dengan perlakuan
pelilinan. Perubahan rasa buah jambu biji dari
asam ke manis disebabkan adanya perubahan
jumlah asam organik dan bertambah nya gula
sederhana. Secara umum, buah yang mentah
mengandung asam organik cukup tinggi
sehingga rasa dominan yang didapat adalah
asam dan terkadang disertai rasa sepat pada
lidah. Selama pengurangan asam organik
terjadi perombakan pati menjadi glukosa
sehingga rasa buah menjadi manis.

5. Tingkat Kesukaan Tekstur

Data pengamatan nilai warna secara
organolepik pada tekstur buah jambu biji
yang diberi perlakuan pelapisan lilin dan
disimpan dalam suhu ruangan
memperlihatkan tingkat kesukaan panelis
terhadap tekstur buah jambu biji selama
penyimpanan.

Dari  hasil  penelitian  terhadap
organoleptik warna daging buah jambu biji
selama penyimpanan diperoleh bahwa buah
jambu biji dengan konsentrasi L2S2 memiliki
nilai tertinggi yaitu sebesar 4,08 dan nilai
terendah untuk warna kulit buah jambu biji
terdapat pada buah jambu biji yang tidak
diberi lapisan lilin dengan nilai sebesar 2,84.

Hasil analisis data dengan uji Chi-
Square yang menunjukkan bahwa untuk
semua perlakuan tidak memberikan pengaruh
terhadap warna kulit buah jambu biji, warna
daging buah jambu biji, aroma, rasa, dan
tekstur. Taraf signifikan yang digunakan pada
uji Chi-Square ini adalah 0,9 dengan nilai
78,7. Jika Chitung < 78,7 maka diterima dan
jika Chitung >78,7 maka ditolak. Untuk hasil
nilai uji Chi-Square terhadap warna kulit,
warna daging, aroma, rasa, dan tekstur secara
berturut-turut adalah 34,800, 70,640, 68,560,
50,480, dan 79,280. Berdasarkan nilai hasil
uji Chi-Square untuk warna kulit, warna
daging, aroma, dan rasa maka dapat diterima
karena nilai Chitung < 78,7 sedangkan untuk
nilai hasil uji Chi-Square terhadap tekstur
ditolak karena Chitung >78,7.

KESIMPULAN DAN SARAN
Simpulan

Berdasarkan hasil penelitian, dapat
disimpulkan sebagai berikut :

1. Perlakuan perendaman air panas dengan
suhu 52°C selama 5 menit dan 10 menit
memiliki dampak yang baik pada
penghambatan serangan antraknosa,
namun perendaman dengan waktu 10
menit lebih unggul dalam menghambat
perkembangan penyakit antraknosa dan
mempertahankan bobot buah.

2. Perlakuan penyemprotan lilin lebah
dengan konsentrasi 6% lilin lebah lebih
unggul dalam menghambat penyakit
antraknosa pada buah jambu biji serta
mempertahankan bobot dan unggul
dalam uji organoleptik.

3. perlakuan terbaik dalam menghambat
penyakit antraknosa pada buah jambu
biji adalah dengan konsentrasi 6% lilin
lebah dan 10 menit perendaman dengan
30% serangan penyakit.

Saran
Penelitian ini menggunakan emulsi lilin

lebah dengan konsentrasi 6%, 4% dan juga

perendaman air panas dengan suhu 52°C
dengan lama perendaman 5 dan 10 menit.

Pada penelitian ini perlakuan terbaik untuk

mencegah penyakit antraknosa didapat dari

emulsi lilin lebah 6% dan perendaman
dengan 10 menit, pada penelitian susut bobot
dan kekerasan buah serta uji organoleptik
dapat dilihat bahwa perlakuan air panas
dengan konsentrasi 6% dan 10 menit
perendaman adalah perlakuan terbaik.
Namun dalam penelitian ini dapat dilihat
bahwa dalam setiap perlakuan penghambatan
pada proses pembusukan dan pelunakan buah
belum terjadi secara efektif. Sehingga dengan
hasil ini masih perlu dilakukan penelitian
lebih lanjut dengan melakukan pengujian
konsentrasi yang berbeda dan
memperhatikan faktor lain agar dapat
meningkatkan masa simpan buah jambu biji.
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