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ABSTRACT 

Cincalo wax apple has non-climacteric respiration activity with high water content, so that not exactly post-
harvest handling will trigger fungal growth. This study aims to determine the effect of edible coating from basil 
leaf oleoresin and determine the best concentration to extend the storage duration of cincalo wax apple. The 
study used a single completely randomized design (CRD), there were 4 treatments which were the types of basil 
leaf oleoresin concentrations consisting of K0 (without the addition of oleoresin), K1 (0,3% oleoresin), K2 (0,6% 
oleoresin) and K3 (0,9% oleoresin) with 3 replications. The variables observed were weight loss, total dissolved 
solids, total fruit acids, vitamin C content and organoleptic index. The results showed that the treatment of basil 
leaf oleoresin concentration had no significant effect on the observed variables, including weight loss, total 
dissolved solids, total fruit acid, and vitamin C content. All treatments with the addition of oleoresin or without 
the addition of basil leaf oleoresin tend to have the same results on cincalo wax apple. 

Keywords:  Cincalo wax apple; Edible coating; Oleoresin. 

ABSTRAK 
Jambu air cincalo memiliki aktivitas respirasi non-klimakterik dengan kadar air yang tinggi, sehingga 
penanganan pascapanen yang tidak tepat akan memicu pertumbuhan cendawan. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh edible coating dari oleoresin daun kemangi dan menentukan konsentrasi yang tepat 
untuk memperpanjang umur simpan buah jambu air cincalo. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktor tunggal, terdapat 4 perlakuan yang merupakan jenis konsentrasi oleoresin daun kemangi 
yang terdiri dari K0 (tanpa penambahan oleoresin), K1 (0,3% oleoresin), K2 (0,6% oleoresin) dan K3 (0,9% 
oleoresin) dengan 3 ulangan. Peubah yang diamati adalah susut bobot, total padatan terlarut, total asam buah, 
kandungan vitamin C dan organoleptik. Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi oleoresin 
daun kemangi berpengaruh tidak nyata terhadap peubah yang diamati, meliputi susut bobot, total padatan 
terlarut, total asam buah, dan kandungan vitamin C. Semua perlakuan dengan penambahan oleoresin maupun 
tanpa penambahan oleoresin daun kemangi cenderung memberikan hasil yang sama terhadap buah jambu 
cincalo. 

Kata kunci: Jambu air cincalo;  Edible coating; Oleoresin.
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1. Pendahuluan 

Jambu air cincalo merupakan kelompok jenis 
buah-buahan dengan nilai ekonomi tinggi. 
Kandungan kimia yang penting dari jambu air 
cincalo adalah gula dan vitamin C. Vitamin C dikenal 
dengan nama asam askorbat yang merupakan 
nutrisi essensial untuk proses metabolisme dan 
berfungsi sebagai antioksidan alami sehingga 
berperan penting dalam menangkal radikal bebas 
(Oktamaolin 2012).  

Jambu air cincalo termasuk golongan buah non-
klimakterik yaitu buah yang tidak mengalami 
lonjakan respirasi selama pematangan (Khandaker 
& Boyce 2016). Buah non-klimakterik 
menghasilkan sedikit etilen dan tidak memberikan 
respon terhadap etilen kecuali degreening (Arini et 
al. 2015). Aktivitas respirasi jambu cincalo yang 
bersifat non-klimakterik dengan kandungan air 
yang tinggi, dapat menyebabkan buah mudah busuk 
akibat kulit yang tipis dan mudah tercemar patogen, 
sehingga rusak fisik sedikit saja akan mempercepat 
busuk buah.  

Penanganan pascapanen yang tidak tepat dapat 
mempercepat respirasi pada buah jambu air cincalo 
sehingga menjadi faktor penyebab kerusakan pada 
buah. Kerusakan yang terjadi dapat menurunkan 
mutu buah sehingga dapat menyebabkan kerugian. 
Menurut Pareek (2016), semakin tinggi laju 
respirasi maka semakin cepat laju kemunduran 
mutu dan kesegarannya.  

Berdasarkan pra-penelitian yang telah 
dilakukan, buah jambu air cincalo memiliki masa 
kritis penyimpanan pada hari ke-6. Masa kritis ini 
menyebabkan perubahan pada aroma, rasa, dan 
tekstur serta pertumbuhan cendawan penyebab 
penyakit bila kulit buah terluka. Jenis cendawan 
yang ditemukan merupakan cendawan penyebab 
penyakit antraknosa pada buah jambu air semarang 
yaitu Gloeosporium sp. (Pangestika 2015; 
Purwandari 2015) dan Colletotrichum 
gloeosporioides (Udayanga et al. 2013) yang 
menyebabkan busuk pada dasar buah. Menurut 
Suryadi et al. (2016), penggunaan kitosan enzimatik 
sebagai edible coating efektif menghambat 
pertumbuhan patogen Colletotrichum sp. penyebab 
penyakit antraknosa dengan konsentrasi 2% pada 
pepaya dan konsentrasi 3% pada cabai.  

Edible coating adalah suatu teknik yang 
digunakan untuk melapisi permukaan buah, 
mencegah proses respirasi yang berlebihan, serta 
cemaran patogen. Usni et al. (2016) menyebutkan 
bahwa pemberian pelapisan mampu 
memperpanjang umur simpan jambu biji merah 
selama 6 hari. Teknik coating dengan bahan kimia 
sudah sering digunakan dan bersifat efektif, namun 
memiliki efek samping terhadap kesehatan cukup 

besar seperti karsinogenik. Tepung tapioka 
merupakan bahan organik dari pati singkong yang 
mengandung polisakarida, sehingga dapat 
digunakan sebagai bahan perekat dalam edible 
coating karena membentuk lapisan yang cukup kuat 
(Supeni et al. 2015). Karakteristik edible coating 
dari pati dapat ditingkatkan dengan menambahkan 
bahan organik yang memiliki sifat antimikroba, 
yang diekstrak dari tanaman bermanfaat yang 
mengandung oleoresin seperti kemangi. Pandey et 
al. (2014) menyebutkan daun kemangi memiliki 
manfaat sebagai antioksidan, antimikroba, dan 
insektisida karena penghasil minyak atsiri.   

Potensi dan manfaat dari daun kemangi sebagai 
bahan dasar untuk edible coating perlu diteliti 
untuk menilai efektivitas dan efisiensinya dalam 
memperpanjang umur simpan buah jambu air 
cincalo, sehingga tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui pengaruh edible coating dari 
oleoresin daun kemangi dan menentukan 
konsentrasi yang tepat untuk memperpanjang 
umur simpan buah jambu air cincalo. Hasil 
penelitian ini dapat menjadi bahan kajian informatif 
sehingga optimalisasi nilai ekonomis buah jambu 
air cincalo dapat dipertahankan. 

2. Bahan dan Metode 

Penelitian dilaksanakan dari bulan Desember 
2018 sampai Januari 2019,  di Laboratorium 
Agroteknologi dan Laboratorium Dasar Fakultas 
Pertanian, Perikanan dan Biologi, Universitas 
Bangka Belitung. Bahan yang digunakan adalah 
buah jambu cincalo, akuades, daun kemangi, pelarut 
etil asetat 98,8%, tepung tapioka, kertas label, 
kertas saring, NaOH, amilum, indikator PP dan I2, 
koran, kardus serta gliserol. Jambu cincalo dipetik 
dengan kriteria matang fisiologis meliputi warna 
merah dominan, ukuran dengan keseragaman yang 
sama, tidak terdapat luka, terbebas dari hama dan 
penyakit. 

Penelitian dilaksanakan dengan metode 
eksperimen menggunakan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan 4 taraf 
perlakuan yang merupakan konsentrasi oleoresin 
daun kemangi, terdiri dari kontrol 0% (K0), 
konsentrasi 0,3% (K1), konsentrasi 0,6% (K2), dan 
konsentrasi 0,9% (K3). Setiap perlakuan diulang 
dengan 3 ulangan sehingga terdapat 12 unit 
percobaan. Setiap unit percobaan ada 15 sampel 
buah sehingga diperoleh 180 total buah.  

Pembuatan Oleoresin Daun Kemangi 

Sampel daun kemangi dicuci bersih, dikeringkan 
menggunakan oven dengan suhu 80 0C selama 48 
jam. Sampel dihaluskan mengunakan blender tanpa 
ditambahkan air dan diayak menggunakan ayakan 
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40 mesh hingga diperoleh serbuk daun kemangi. 
Ekstraksi oleoresin dengan metode maserasi 
menggunakan pelarut etil asetat 98,8% pada suhu 
ruang. Sampel sebanyak 50 g dimasukkan ke dalam 
wadah tertutup dan ditambahkan pelarut etil asetat 
dengan perbandingan antara bahan dan pelarut 
(b/v) adalah 1:6 (Purba 2017) dan diaduk hingga 
tercampur merata, lalu didiamkan selama 5 hari. 
Larutan hasil ekstraksi kemudian disaring 
menggunakan kertas saring (Roanisca et al. 2018). 
Penguapan pelarut dari filtrat hasil ekstraksi 
dilakukan menggunakan vacum evaporator pada 
suhu 80 °C dengan kecepatan 100 rpm hingga 
didapatkan oleoresin yang kental dan tidak ada 
tetesan etil asetat (Utami et al. 2014).  

Pembuatan dan Aplikasi Larutan Edible Coating 

Pembuatan larutan edible coating dari 5 g tepung 
tapioka dengan penambahan 100 ml akuades yang 
dipanaskan pada suhu 600C hingga tergelatinisasi, 
dan diaduk secara kontinu menggunakan magnetic 
stirrer. Larutan ditambahkan 2 ml gliserol dan 
diaduk selama 30 menit. Larutan edible coating 
yang dihasilkan lalu didinginkan (Utami et al. 2014).  

Larutan edible coating dengan variasi 
konsentrasi penambahan oleoresin (0%, 0,3%, 
0,6% dan 0,9%) diaplikasikan pada buah jambu air 
cincalo dengan cara mencelupkan buah jambu ke 
dalam larutan edible coating selama dua detik 
sebanyak 2 kali (Utami et al. 2014). Buah yang telah 
dicelupkan disusun ke dalam kardus dan bahan 
percobaan disimpan pada suhu ruang pada suhu ± 
280C.  

Peubah yang diamati 

Peubah yang diamati meliputi susut bobot (%), 
total padatan terlarut (0brix), total asam buah (%), 
kandungan vitamin C dan organoleptik. 
Pengamatan buah menggunakan sampel destruktif 
kecuali pengamatan terhadap susut bobot. 

Susut Bobot (%) 

Sampel buah ditimbang terlebih dahulu sebelum 
diberi perlakuan untuk memperoleh nilai bobot 
awal.  Sampel buah  yang  digunakan  berjumlah  3  
buah.  Penimbangan  bobot  buah dilakukan setiap 
hari dari hari ke-1 sampai 9 setelah aplikasi. Rumus 
perhitungan (Hartanto 2017):  

 

Susut Bobot = 
𝐴−𝐵

𝐴
𝑥 100% 

 
Keterangan: A = Bobot awal simpan buah jambu air 

cincalo (g); B = Bobot jambu air cincalo 
pada hari pengamatan (g)  

 
 

Total Padatan Terlarut (TPT)(0Brix)  

Pengukuran TPT dengan alat refraktometer. 
Jambu cincalo dipotong menjadi 3 bagian dan setiap 
bagian potongan dari buah diamati TPT dengan 
cara meneteskan cairan jambu cincalo di atas kaca 
refraktometer. Nilai TPT dari ketiga bagian tersebut 
diratakan hingga diperoleh nilai TPT pada sampel 
(Hartanto 2017). Pengamatan TPT dilakukan pada 
hari ke-1, 3, 6 dan 9 setelah aplikasi.  

Total Asam Buah (%) 

Pengukuran total asam buah dengan 
menghancurkan 10 g buah jambu dan diencerkan 
dengan akuades 250 ml ke dalam labu ukur. Larutan 
dikocok dan disaring, lalu diambil 10 ml filtrat dan 
ditambahkan indikator PP sebanyak 3 tetes. 
Terakhir filtrat dititrasi dengan NaOH 0,1 N sampai 
terjadi perubahan warna menjadi merah muda 
(Widarta et al. 2015). Pengamatan dilakukan pada 
hari ke-1, 3, 6 dan 9 setelah aplikasi. Rumus 
perhitungan: 

 

T.A= 
𝑚𝑙 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝑁 𝑁𝑎𝑂𝐻 𝑥 𝑃 𝑥 𝐵𝑀 𝑎𝑠𝑎𝑚 𝑠𝑖𝑡𝑟𝑎𝑡 𝑥 100%

𝑔 𝑥 1000 𝑥 𝑣𝑎𝑙𝑒𝑛𝑠𝑖 
 

 
Keterangan: T.A = Total asam (%); ml NaOH = Volume 

NaOH; N NaOH = Normalitas NaOH; P = 
Pengenceran; B = Berat molekul asam 
sitrat yaitu 210; g = Bobot contoh; valensi 
= Nilai valensi asam sitrat yaitu 3 

Kandungan Vitamin C 

Pengukuran kandungan vitamin C dengan 
menghancurkan 10 g buah jambu cincalo yang 
diencerkan dengan akuades 250 ml. Kemudian 
disaring dan filtratnya diambil sebanyak 10 ml yang 
dimasukkan ke dalam erlenmeyer dan ditambahkan 
indikator amilum sebanyak 2 ml. Selanjutnya 
dititrasi menggunakan larutan standar I2 0,1 N 
hingga warnanya berubah menjadi biru muda 
(Widarta et al. 2015). Pengamatan dilakukan pada 
hari ke-1, 3, 6 dan 9  setelah aplikasi. Rumus 
perhitungan: 

A =
𝑚𝑙𝑡𝑖𝑡𝑟𝑎𝑠𝑖 𝑥 𝑃 𝑥 0.88 

𝑔 𝑠𝑎𝑚𝑝𝑒𝑙
 

 
Keterangan : ml titrasi = Iodin; 0,88 = Faktor; P = 

pengenceran; g = bobot contoh. 

Uji Organoleptik 

Uji organoleptik merupakan cara untuk 
menganalisis berdasarkan tingkat kesukaan dari 
karakter suatu produk pangan yang dirasakan oleh 
indra perasa, penciuman, penglihatan serta peraba. 
Jumlah panelis yang digunakan sebanyak 20 orang 
dengan kategori panelis tidak terlatih. Buah jambu 
cincalo disajikan secara acak dengan memberikan 
kode. Penelis diminta memberikan penilaian 
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kriteria kesukaan terhadap warna, aroma, rasa dan 
tekstur berdasarkan skala mutu hedonik 1 – 7 yaitu 
1 (sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (agak tidak  
suka), 4 (netral), 5 (agak suka), 6 (suka) dan 7 
(sangat suka) yang dikonversi dalam bentuk angka 
(Kusmiadi 2011). Uji organoleptik dilakukan pada 
hari ke-6 dan 9 setelah aplikasi. 

Analisis Data 

Data dianalisis dengan sidik ragam 
menggunakan taraf kepercayaan 95%. Jika 
berpengaruh nyata, maka dilakukan uji lanjut 
dengan uji BNT (Beda Nyata Terkecil) pada taraf 
kepercayaan 95%. Data kualitatif uji organoleptik 
dianalisis secara deskriptif menggunakan tabulasi 
dan grafik 

3. Hasil  

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi berpengaruh 
tidak nyata terhadap peubah susut bobot pada hari 
ke-1 sampai 9 dan peubah TPT, total asam dan 
vitamin C pada hari ke-1, 3, 6 dan 9 setelah aplikasi 
(Tabel 1). 

Tabel 1. Hasil sidik ragam uji perlakuan konsentrasi 
oleoresin daun   kemangi terhadap susut 
bobot, TPT, total asam dan kandungan 
vitamin C. 

Peubah Hari 
ke- 

F hitung Pr > F KK (%) 

Susut 
Bobot 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

2,00tn 
1,40tn 
2,16tn 
0,76tn 
0,86tn 
0,64tn 
0,95tn 
0,95tn 
0,74tn 

0,19 
0,31 
0,17 
0,55 
0,50 
0,61 
0,46 
0,46 
0,56 

21,65 
20,57 
16,97 
17,25 
18,60 
16,98 
16,91 
16,29 
17,01 

TPT 1 
3 
6 
9 

2,36tn 
1,71tn 
0,64tn 
0,48tn 

0,15 
0,24 
0,61 
0,71 

24,95 
18,43 
25,73 
14,78 

Total 
Asam 

 
 

1 
3 
6 
9 

1,45tn 
0,14tn 
1,21tn 
0,89tn 

0,30 
0,93 
0,37 
0,49 

27,64 
36,39 
22,09 
11,54 

Vitamin 
C 

1 
3 
6 
9 

0,67tn 
2,19tn 
0,67tn 
0,25tn 

0,60 
0,17 
0,60 
0,86 

18,84 
29,69 
34,99 
36,46 

Keterangan: tn = Berpengaruh tidak nyata; Pr > F    = 
Nilai probability; KK = Koefisien 
keragaman 

 

Susut bobot buah jambu cincalo pada uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi cenderung 
mengalami peningkatan selama penyimpanan. 
Peningkatan yang cenderung lebih tinggi terdapat 
pada perlakuan K0 (oleoresin 0%), diikuti dengan 
perlakuan K2 (oleoresin 0,6%), dan K1 (oleoresin 
0,3%) yaitu 24%, 22% dan 21%. Perlakuan K3 
(oleoresin 0,9%) cenderung memberikan 
peningkatan susut bobot terendah yaitu 20% 
(Gambar 1).  

 

 

Gambar 1. Susut bobot buah jambu air cincalo pada 
uji konsentrasi oleoresin daun kemangi 

Peubah TPT pada uji konsentrasi oleoresin 
daun kemangi cenderung mengalami perubahan 
selama pengamatan. Perlakuan K1 cenderung 
mengalami peningkatan dari hari ke-1 sampai 9. 
Perlakuan K0, K2 dan K3 cenderung berfluktuasi 
selama pengamatan (Gambar 2).  

 

 

Gambar 2.  Total padatan terlarut pada uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi 
terhadap buah jambu air cincalo 

Peubah total asam buah pada perlakuan uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi cenderung 
mengalami perubahan selama pengamatan. 
Perlakuan K2 dan K3 cenderung mengalami 
penurunan selama pengamatan. Perlakuan K0 
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(tanpa penambahan oleoresin) cenderung 
berfluktuasi dan perlakuan K1 mengalami 
penurunan hingga hari ke-6, namun cenderung 
meningkat pada hari ke-9  (Gambar 3). 

 

 

Gambar 3. Total asam buah pada uji konsentrasi 
oleoresin daun kemangi terhadap buah 
jambu air cincalo. 

Peubah kandungan vitamin C pada uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi pada semua 
perlakuan cenderung mengalami penurunan 
selama pengamatan. Perlakuan K0 (tanpa 
penambahan oleoresin), K1 (oleoresin 0,3%) dan 
K3 (oleoresin 0,9%) cenderung mengalami 
penurunan dari hari ke-1 sampai 9. Perlakuan K2 
(oleoresin 0,6%) mengalami penurunan pada hari 
ke-1, namun konstan pada hari ke-3 dan 6 serta 
cenderung menurun pada hari ke-9 (Gambar 4).  

 
 

 

Gambar 4. Kandungan vitamin C pada uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi 
terhadap buah jambu air cincalo. 

 

Uji Organoleptik 

Perubahan fisik buah jambu cincalo terhadap 
kesukaan panelis mengalami penurunan seiring 
dengan lama penyimpanan. Batas terendah 
penerimaan panelis ditetapkan pada skala  hedonik 
4 (netral) yang merupakan batas terendah terhadap 
penolakan panelis (Gambar 5).  

Pengujian warna, aroma, rasa dan teksur pada 
hari pengamatan ke-6 terhadap semua perlakuan 
masih disukai oleh panelis karena masih berada di 
atas skala hedonik 4, namun tidak disukai lagi oleh 
panelis pada pengamatan hari ke-9 karena telah 
melewati batas terendah penerimaan panelis 
(Gambar 6). 
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Gambar 5.  Perubahan fisik buah jambu cincalo pada 
setiap perlakuan selama penyimpanan. 
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Gambar 6.  Uji organoleptik terhadap tingkat 
kesukaan (a) warna, (b) aroma, (c) rasa 
dan (d) teksur pada buah jambu cincalo 
selama pengamatan (Keterangan: 1= 
Sangat tidak suka, 2= Tidak suka, 3= Agak 
tidak suka, 4=  Netral, 5= Agak suka, 6= 
Suka, 7= Sangat suka) 

 

4. Pembahasan  

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa uji 
konsentrasi oleoresin daun kemangi berpengaruh 
tidak nyata terhadap seluruh peubah yang diamati 
yaitu susut bobot, total padatan terlarut, kandungan 
vitamin C dan total asam buah jambu cincalo selama 
pengamatan (Tabel 1). Hal ini diduga disebabkan 
karena konsentrasi oleoresin yang digunakan 
masih rendah, sehingga komponen bahan aktif yang 
terdapat dalam oleoresin belum mampu 
menghambat pertumbuhan cendawan dengan 
optimal. Atmaka et al. (2016) menyebutkan bahwa 
konsentrasi oleoresin rimpang temulawak 4% dan 
6% mampu menghambat pertumbuhan fungi 
Aspergilus niger pada pengemas kertas aktif. 
Mekanisme penghambatan pertumbuhan 
cendawan melalui perusakan permeabilitas 
membran sel yang dapat menyebabkan kebocoran 
sehingga komponen-komponen penting di dalam 
sel dapat keluar, akibatnya permeabilitas sel 
terganggu sehingga sel tidak dapat melakukan 
aktvitas hidup sehingga pertumbuhannya 
terhambat atau bahkan mati (Idris & Nurmansyah 
2015). 

Bobot buah jambu cincalo cenderung mengalami 
penurunan pada semua perlakuan (Gambar 1). Hal 
ini disebabkan karena konsentrasi oleoresin yang 
masih rendah belum mampu menghambat proses 
respirasi, selain itu pada produk pasca panen 
umumnya akan tetap melakukan proses 
metabolisme setelah pemanenan. Menurut Siagian 
(2009), kehilangan bobot buah disebabkan karena 
meningkatnya laju respirasi sehingga 
menyebabkan perombakan senyawa seperti 
karbohidrat dalam buah lebih cepat dan 
menghasilkan CO2, energi dan air yang keluar 
melalui permukaan kulit buah.  

Respirasi yang tinggi dapat meningkatkan TPT 
pada buah sehingga mempercepat kematangan 
buah yang dapat memperpendek umur simpan 
buah (Gambar 2). Peningkatan TPT selama  
penyimpanan disebabkan karena laju respirasi 
yang tinggi, sedangkan penurunan TPT karena 
glukosa yang terbentuk digunakan kembali untuk 
proses respirasi. Menurut Fransiska et al. (2013), 
total padatan terlarut akan mengalami peningkatan 
selama penyimpanan disebabkan karena hidrolisis 
pati yang tidak larut dalam air menjadi gula yang 
larut dalam air akibat proses respirasi. Arini et al. 
(2016) menyebutkan bahwa terjadinya penurunan 
nilai total padatan terlarut disebabkan karena 
glukosa yang terbentuk digunakan kembali untuk 
proses respirasi sehingga berdampak pada 
penurunan TPT buah.  

Nilai total asam buah cenderung mengalami 
penurunan pada perlakuan K1, K2 dan K3 (Gambar 
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3). Hal ini disebabkan karena laju respirasi yang 
berlangsung cepat sehingga selama penyimpanan 
asam-asam organik digunakan untuk proses 
respirasi. Menurut Adirahmanto (2013), selama 
proses pematangan penurunan total asam 
disebabkan karena asam organik merupakan 
substrat energi dalam  proses respirasi, akibatnya 
jumlah asam organik akan menurun sehingga nilai 
total asam juga akan  menurun. Nilai total asam 
buah pada perlakuan K0 (tanpa penambahan 
oleoresin) cenderung berfluktuasi selama 
penyimpanan dibandingkan dengan perlakuan 
lainnya. Hal ini disebabkan karena terhambatnya 
proses respirasi sehingga mempengaruhi jumlah 
asam organik yang terbentuk. Widarta et al. (2015) 
menyebutkan bahwa asam-asam organik tidak 
hanya terbentuk secara alami dalam bahan pangan, 
namun juga bisa terbentuk selama penyimpanan 
akibat proses respirasi. 

Vitamin C merupakan jenis asam askorbat 
sehingga terjadinya peningkatan laju respirasi dan 
proses oksidasi dapat menurunkan jumlah total 
asam buah, sehingga jumlah kandungan vitamin C 
di dalam buah juga akan berkurang. Menurut Marisi 
et al. (2016), kecenderungan penurunan 
kandungan vitamin C di dalam buah karena proses 
respirasi yang menyebabkan terjadinya 
perombakan asam-asam organik termasuk asam 
askorbat menjadi senyawa yang lebih sederhana. 
Nilai Kandungan vitamin C yang konstan dapat 
disebabkan karena terjadinya peningkatan asam 
askorbat (vitamin C), namun disisi lain terjadinya 
proses respirasi selama penyimpanan.  

Uji organoleptik terhadap warna dari semua 
perlakuan pada hari pengamatan ke-6 masih 
disukai oleh panelis, sedangkan pada hari 
pengamatan ke-9 tidak disukai oleh penalis yaitu 
dari berwarna merah segar menjadi merah gelap 
kecoklatan (Gambar 6a). Hal ini berhubungan 
dengan proses respirasi akibat aktivitas cendawan, 
dimana semakin tinggi laju respirasi maka proses 
degradasi warna buah akan berlangsung lebih 
cepat. Menurut Zahroh et al. (2016), pigmen yang 
memberikan warna merah adalah antosianin dan 
selama penyimpanan akan terjadi penurunan 
warna menjadi lebih gelap yang disebabkan oleh 
reaksi pencoklatan dan penurunan stabilitas 
antosianin. Inggrid et al. (2016) menyebutkan 
bahwa antosianin termasuk golongan senyawa 
flavonoid yang kestabilannya dipengaruhi oleh pH 
dan suhu, semakin kecil kadar antosianin maka pH 
akan semakin tinggi.  

Uji organoleptik terhadap aroma buah jambu 
cincalo pada pengamatan hari ke-6 masih disukai 
oleh panelis, namun pada pengamatan ke-9 sudah 
tidak disukai oleh panelis karena sudah di bawah 
nilai batas hedonik (netral) (Gambar 6b). Hal ini 

berkaitan dengan kerusakan senyawa volatil 
selama penyimpanan akibat proses respirasi, 
semakin lama waktu penyimpanan maka 
komponen senyawa volatil akan semakin 
meningkat. Murtadha et al. (2012) menyebutkan 
bahwa komponen senyawa volatil akan semakin 
meningkat selama pemasakan dan terjadi hingga 
kulit buah mengalami pencoklatan. Menurut Usni et 
al. (2016), aroma khas pada buah dikarenakan 
adanya satu atau dua senyawa organik yang 
terkandung dalam buah seperti ester, alkohol, asam 
dan karbonil (aldehid dan keton).  

Uji organoleptik terhadap rasa dari semua 
perlakuan pada pengamatan hari ke-6 masih 
diterima oleh panelis, kecuali perlakuan oleoresin 
0,3% (K1) yang sudah di bawah nilai batas hedonik 
4 (netral), sedangkan pada pengamatan hari ke-9 
semua perlakuan sudah tidak diterima oleh panelis 
(Gambar 6c). Rasa sangat dipengaruhi oleh kadar 
asam organik dan kandungan padatan terlarut di 
dalam buah, di mana selama penyimpanan 
kandungan asam organik akan mengalami 
penurunan akibat proses respirasi. Menurut Usni et 
al. (2016), semakin lama penyimpanan sel dan 
jaringan akan mengalami perubahan karena 
respirasi, akibatnya kadar asam organik total dalam 
buah akan mengalami penurunan selama 
penyimpanan. 

Uji organoleptik terhadap tekstur dari semua 
perlakuan pada pengamatan hari ke-6 
menunjukkan buah jambu cincalo masih disukai 
oleh panelis, namun pada hari ke-9 sudah di bawah 
batas skala hedonik (netral), artinya tekstur pada 
buah jambu cincalo tidak diterima oleh panelis 
(Gambar 6d). Hal ini berhubungan dengan proses 
respirasi yang meningkatkan pektin terlarut dalam 
air. Menurut Fransiska et al. (2013), selama 
penyimpanan tingkat kekerasan pada buah akan 
mengalami penurunan disebabkan karena adanya 
perombakan protopektin yang tidak larut dalam air 
menjadi asam pektat dan pektin yang  larut dalam 
air.  

5. Kesimpulan  

Perlakuan konsentrasi oleoresin daun kemangi 
berpengaruh tidak nyata pada peubah susut bobot, 
total padatan terlarut, total asam buah dan 
kandungan vitamin C terhadap umur simpan buah 
jambu cincalo. Semua perlakuan dengan 
penambahan oleoresin maupun tanpa penambahan 
oleoresin daun kemangi cenderung memberikan 
hasil yang sama terhadap kualitas buah jambu air 
cincalo.  
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