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RINGKASAN 
 

Sawo merupakan salah satu buah tropis yang sangat cocok tumbuh di iklim 

Indonesia, angka produksi buah sawo tahun 2022 mencapai angka 167.440 Ton dan 

mengalami peningkatan sebesar 7,33% di tahun 2023 menjadi 179.706 Ton. 

Karakteristik buah sawo memiliki kulit kuning kecoklatan serta daging buahnya 

yang kaya karbohidrat dan air menjadikannya sumber nutrisi yang baik. Akan 

tetapi,  buah sawo memiliki umur simpan yang relatif pendek karena dikategorikan 

sebagai buah klimaterik. Salah satu faktor umur simpan sawo yang pendek 

disebabkan produksi gas etilen yang tinggi. Upaya untuk memperpanjang umur 

simpan sawo dapat dilakukan dengan meminimalisir produksi gas etilen, 

menggunakan kemasan aktif  dengan penambahan antimikroba, antioksidan, dan 

ethylene scavenger. Senyawa yang dapat digunakan berupa Kalium permanganate 

(KmnO4) dan Asam askorbat (C6H8O6) sebagai penyerap etilen. Pada penelitian ini, 

konsentrasi bahan penyerap etilen yang digunakan adalah Kontrol, KMnO4 + tanah 

liat (10 g, 20 g, dan 30 g) dan C6H8O6 + tanah liat  (10 g, 15 g, dan 20 g), buah sawo 

disimpan selama 9 hari dan diuji pada hari ke-0, ke-3, ke-6, serta ke-9, dengan 

masing-masing pengujian dilakukan tiga kali pengulangan.  Hasil penelitian 

didapatkan bahwa variasi bahan penyerap (KMnO4 + Tanah Liat 30g) menghasilkan 

nilai umur simpan, kadar air, total padatan terlarut (TPT), pH, dan organoleptik 

(aroma dan warna) yang optimal untuk memperpanjang daya simpan buah sawo. 

Sedangkan variasi yang optimal untuk susut bobot dan organoleptik aroma adalah 

(KMnO4 + Tanah liat 10g).  

 

 

Kata kunci: asam askorbat, ethylene scavenger, KMnO4, tanah liat, sawo 
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SUMMARY 

Sapodilla is one of the tropical fruits that is very suitable to grow in the Indonesian 

climate, the production figure of sapodilla fruit in 2022 reached 167,440 tons and 

increased by 7.33% in 2023 to 179,706 tons. The characteristics of sawo fruit have 

brownish-yellow skin and the pulp is rich in carbohydrates and water, making it a 

good source of nutrition. However, sapodilla fruit has a relatively short shelf life 

because it is categorized as a climatic fruit. One of the factors for the short shelf 

life of sawo is the high production of ethylene gas. Efforts to extend the shelf life of 

sapodilla can be made by minimizing ethylene gas production, using active 

packaging with the addition of antimicrobials, antioxidants, and ethylene 

scavengers. Chemicals that can be used are potassium permanganate (KMnO4) and 

ascorbic acid (C6H8O6) as ethylene absorbents. In this study, the concentration of 

ethylene absorbent materials used were Control, KMnO4+ clay (10 g, 20 g, and 30 

g) and C6H8O6 + clay (10 g, 15 g, and 20 g), sawo fruit stored for 9 days and tested 

on the 0th, 3rd, 6th, and 9th days, with each test conducted three times repetition.  

The results showed that the sorbent variation (KMnO4 + Clay 30g) produced 

optimal values of shelf life, moisture content, weight loss, total soluble solids (TPT), 

pH, and organoleptic (aroma and color) to extend the shelf life of mustard fruit. 

While the optimal variation for organoleptic aroma is (KMnO4 + 10g clay).  

 

Keywords: ascorbic acid, ethylene scavenger, clay, KMno4, Sapodilla. 
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BAB I PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Sebagai negara beriklim tropis, Indonesia sangat cocok untuk berkembangnya 

berbagai buah, salah satunya sawo (Manilkara zapota L.). Sawo merupakan tanaman 

yang termasuk dalam famili Sapotaceae, buah ini berasal dari bagian Amerika 

Tengah tepatnya pada Meksiko [1]. Sawo menjadi komoditas hortikultura ideal 

karena memiliki kemampuan beradaptasi yang cepat dengan suhu, iklim, dan 

karakteristik tanah tropis Indonesia. Produksi buah sawo di Indonesia sendiri 

mencapai angka 179.706 Ton tahun 2023, naik dibandingkan tahun sebelumnya yang 

di angka 167.440 Ton [2]. Buah sawo siap panen memiliki ciri-ciri kulit kuning 

kecoklatan, daging buah tebal berwarna kuning kecoklatan hingga coklat muda, 

dengan kandungan air yang cukup, dan rasa manis.  

Sawo dikategorikan sebagai buah klimakterik, yaitu kondisi dimana buah terus 

matang dan membusuk setelah dipanen karena produksi gas etilen yang tinggi [3] 

Buah klimaterik setelah panen masih dapat mengalami proses pematangan, hal ini 

sejalan dengan adanya respirasi pada buah dan meningkatnya produksi etilen. 

Busuknya sawo terjadi selama proses penyimpanan, hal ini karena setiap komoditas 

hortikultura mengalami proses respirasi yang menyebabkan perubahan fisik pada 

buah, seperti pelunakan tekstur dan perubahan warna kulit, merupakan indikasi dari 

peningkatan aktivitas metabolisme, termasuk peningkatan laju respirasi dan produksi 

etilen [4]. Respirasi merupakan proses reaksi kimia yang mengubah glukosa dan 

oksigen menjadi korbondioksida, air dan energi [5]. Laju respirasi buah secara 

langsung berkorelasi dengan kemunduran kualitas buah. Semakin tinggi laju 

respirasi, semakin cepat buah mengalami perubahan fisiologis seperti pelunakan 

tekstur, perubahan warna, dan hilangnya kandungan nutrisi, yang pada akhirnya 

menyebabkan penurunan kesegaran[6]. 

Daya simpan sawo sendiri hanya sekitar 2-3 hari pada suhu ruang dan 3-4 hari di 

dalam lemari pendingin atau chiller [7]. Karakteristik Buah sawo yang memiliki kulit 

yang tipis membuat buah ini rentan terhadap kerusakan fisik dan infeksi mikroba, 

yang secara langsung memengaruhi kualitas pasca-panennya [8]. Selain itu, daging 

buahnya yang kaya karbohidrat dan air menjadikannya sumber nutrisi yang baik 
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namun sekaligus sangat mudah busuk. Kombinasi faktor-faktor inilah yang 

berkontribusi pada masa simpannya yang sangat singkat. Terutama dengan sifat 

mudah busuk karena umur simpan yang pendek pada sawo menjadi kendala serius 

bagi petani dan pengusaha buah karena dapat menyebabkan kerugian ekonomi yang 

signifikan serta menghambat pengusaha buah untuk memasarkannya ke pasar yang 

lebih luas[9].  Oleh karena itu, diperlukan solusi untuk memperpanjang umur simpan 

sawo agar nilai ekonomis buah ini dapat ditingkatkan.  

Active packaging sebuah inovasi dalam teknologi pengemasan. Berbeda dari 

kemasan konvensional, jenis kemasan ini dilengkapi dengan bahan tambahan seperti 

antimikroba, antioksidan, atau pengatur gas [10]. Bahan-bahan ini dirancang khusus 

untuk berinteraksi langsung dengan produk di dalamnya. Tujuan utama dari 

pengemasan aktif adalah meningkatkan kualitas dan keamanan pangan, ini dilakukan 

dengan beberapa cara yaitu mencegah kontaminasi mikroba atau oksidasi, 

memperpanjang umur simpan produk, dan menjaga kualitas sensorik seperti rasa, 

aroma, dan tekstur agar tetap optimal.  

Teknologi active packaging dapat digunakan sebagai media yang dapat 

mengontrol atmosfir dalam kemasan dan diharapkan dapat menjadi solusi dalam 

mengurangi kerusakan pada masa simpan produk holtikultura yang disebabkan oleh 

produksi gas etilen pada buah pascapanen[11]. Senyawa etilen yang dihasilkan oleh 

buah sangat berdampak terhadap pematangan buah, oleh karena itu perlu solusi 

dalam menghambat produksi etilen untuk memperpanjang umur simpan dan kualitas 

buah. Selama proses pematangan pasca panen, buah mengalami perubahan fisik dan 

kimia yang signifikan. Perubahan ini meliputi penurunan berat, kadar air perubahan 

pH, dan Total Padatan Terlarut (TPT). Selain itu, tekstur, aroma, dan warna buah 

juga mengalami perubahan yang kasat mata. Salah satu upaya untuk menjaga 

kesegaran buah lebih lama, dapat menggunakan bahan kimia yang berfungsi 

menyerap atau menetralkan gas etilen yang mempercepat pematangan [12].  

Penggunaan senyawa kimia saat proses pematangan buah dapat diperlambat 

dengan menggunakan penyerap etilen, seperti kalium permanganate (KMnO4) [13]. 

Senyawa ini memiliki kemampuan untuk mengoksidasi gas etilen yang dihasilkan 

oleh buah, sehingga menghambat proses pematangan dan buah mempunyai umur 

simpan yang cukup lama. Pada penggunaan KMnO4 tidak dianjurkan kontak 
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langsung antara kristal kalium permanganate dengan buah, karena dapat merusak 

buah [14]. Agar tidak merusak buah, kalium permanganate perlu dikombinasikan 

dengan bahan penyerap. Bahan penyerap lain yang digunakan untuk membawa 

kalium permanganate yaitu tanah liat sebagai pengikat agar masalah tersebut dapat 

teratasi. Bahan penyerap selanjutnya adalah asam askorbat (C6H8O6). 

Asam askorbat (C6H8O6) atau yang lebih dikenal sebagai Vitamin C, adalah 

senyawa yang dikenal luas karena sifatnya sebagai antioksidan kuat. Lebih dari 

sekadar nutrisi penting, asam askorbat juga berfungsi sebagai penyerap oksigen yang 

efektif dan dikategorikan sebagai senyawa aman bagi manusia[15]. Dengan 

kemampuannya mengurangi kadar oksigen, asam askorbat secara langsung 

menghambat aktivitas enzim-enzim tertentu yang bertanggung jawab mengubah 

oksigen menjadi etilen. Hasilnya, pematangan buah dapat diperlambat sehingga, 

menjaga kesegaran dan kualitasnya lebih lama[7]. Etilen dibentuk melalui jalur 

biokimia yang dimulai dari konversi S-adenosyl-L-methionine (SAM) menjadi 1-

aminocyclopropane-1-carboxylic acid (ACC) oleh enzim ACC sintase, kemudian 

ACC diubah menjadi etilen oleh enzim ACC oksidase dalam reaksi yang 

memerlukan oksigen molekuler (O₂) sebagai ko-substrat[16]. 

Dari pembahasan diatas diperlukan penelitian lebih lanjut menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) untuk mengukur pengaruh aplikasi kalium 

permanganate (KMnO4), Asam askorbat, dan tanah liat terhadap berbagai parameter 

kualitas buah, dengan  melakukan pengujian seperti daya simpan, susut bobot, kadar 

air, total padatan terlarut, pH, uji organoleptic seperti tekstur, aroma, dan warna[17]. 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan permasalahan pada latar belakang dapat disimpulkan rumusan masalah, 

yaitu: 

1. Bagaimana pengaruh penggunaan bahan kalium permanganate (KMnO4), Asam 

askorbat (C6H8O6), dan tanah liat terhadap penundaan kematangan buah sawo? 

2. Bagaimana pengaruh penggunaan bahan-bahan tersebut terhadap sifat Uji Daya 

simpan, uji susut bobot, uji kadar air, uji total padatan terlarut, uji ph, uji 

permanganate (tekstur, aroma dan warna) buah sawo yang ditunda 

kematangannya? 
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3. Bagaimana kualitas buah sawo tersebut pada hasil akhir setelah dilakukannya uji 

di setiap bahan etilen? 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini mencakup beberapa hal sebagai berikut: 

1. Dapat menentukan hasil optimal dari penggunaan bahan etilen yang dapat 

digunakan sebagai etilen absorber dalam penunda kematangan dan 

memperpanjang umur simpan. 

2. Menganalisis nilai uji daya simpan, uji susut bobot, uji kadar air,uji ph, uji total 

padatan terlarut, uji organoleptik (tekstur, aroma dan warna). 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini mencakup beberapa hal sebagai berikut:  

1. Meningkatkan kualitas buah sawo: Dengan menggunakan alat dan bahan 

penelitian dapat meningkatkan kualitas buah sawo.  

2. Meningkatkan nilai ekonomi buah sawo dengan kualitas buah dan daya simpan 

yang lebih baik, buah sawo akan memiliki nilai ekonomi yang lebih tinggi. 

1.5 Batasan Penelitian 

Batasan penelitian ini mencakup beberapa hal sebagai berikut:  

1. Penelitian dilakukan di laboratorium kampus Politeknik Negeri Jakarta jurusan 

Teknik Grafika dan Penerbitan, Depok, Jawa Barat.  

2.  Penelitian menggunakan objek buah sawo.  

3.  Bahan ethylene scavenger menggunakan kalium permanganat (KMnO4) dan 

asam askorbat, menggunakan bahan pembawa berupa tanah liat. 

4.  Faktor pengujian menggunakan uji daya simpan, uji susut bobot, uji total 

padatan terlarut, uji ph, uji organoleptik (rasa, tekstur, aroma, dan warna). 

 

 

 

 

 



53 

 

 

 

BAB V SIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Simpulan 

Berdasarkan penelitian ini penggunaan KMnO4, C6H8O6, dan tanah liat sebagai 

senyawa penyerap etilen pada buah sawo dengan masa simpan suhu chiller dapat 

diambil kesimpulan bahwa: 

1. Setelah dilakukan pengujian untuk mengukur mutu buah sawo selama 9 hari 

penyimpanan, konsentrasi terbaik untuk mempertahankan kualitas dan daya 

simpan buah sawo adalah KMnO4 + Tanah Liat 30 gram. Perlakuan tersebut 

dapat menekan presentase dan mempertahankan nilai organoleptik sampai hari 

ke-12. Sedangkan buah sawo dengan konsentrasi C6H8O6 + tanah liat tidak 

optimal mempertahankan umur simpan sampel. 

2. Pada masing-masing pengujian didapatkan hasil dari setiap formulasi yang paling 

optimal. Uji susut bobot dan organoleptik tekstur didapatkan formulasi terbaik 

adalah penggunaan KMnO4 + Tanah Liat 10g. Selanjugnya untuk uji kadar air, 

uji TPT, uji pH, dan uji organoleptik Aroma dan warna didapatkan formulasi 

terbaik adalah penggunaan KMnO4 + Tanah Liat 30g. 

5.2 Saran  

Pada penelitian dengan penggunaan KMnO4, C6H8O6, dan tanah liat ada 

beberapa poin yang didapatkan bahwa hasil menunjukkan keberhasilan berupa mutu 

dan umur simpan pada buah sawo, namun ada beberapa hasil yang tidak  sesuai apa 

yang diharapkan oleh penulis pada penelitian ini. Maka dari itu, penulis memberikan 

saran yaitu: 

1. Buah sawo  yang akan menjadi sampel penelitian dapat dibeli dengan keadaan 

warna kuning dengan sedikit coklat. Apabila warna yang dipilih dominan 

coklat sedikit kuning maka akan sulit dibedakan apabila melakukan uji 

organoleptik. 

2. Menguji sampel dengan keadaan suhu ruang dan umur simpan selain hari 

pada penelitian ini. 

3. Menguji variasi C6H8O6 + tanah liat ke sampel buah klimaterik lainnya. 
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4.   Menguji dengan fungsi bahan penyerap yang sama, seperti ethylene 

scavenger dengan ethylene scavenger dan  oxygen scavenger dengan  oxygen 

scavenger. Jangan keduanya
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LAMPIRAN 

 

Lampiran 1 Alat dan Bahan 
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Lampiran 2 Lampiran Uji ANOVA 

Uji Kadar air KmnO4 + Tanah Liat 
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Uji Kadar air C6H8O6 + Tanah Liat  
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Uji Susut bobot KmnO4 + Tanah Liat 
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Uji Susut bobot  C6H8O6 + Tanah Liat 
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Uji TPT KmnO4 + Tanah Liat 
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Uji TPT C6H8O6 + Tanah Liat  
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Uji pH KmnO4 + Tanah Liat 

 



73 

 

 

 

 

 

 



74 

 

 

 

Uji pH C6H8O6 + Tanah Liat  
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KMNO4 

Organoleptik Tekstur Aroma Warna 

0hr 0gr 3 3 3 

0hr 10gr 3 4 4 

0hr 20gr 4 3 4 

0hr 30gr 3 4 3 

0hr 0gr 3 3 3 

0hr 10gr 4 3 4 

0hr 20gr 3 3 3 

0hr 30gr 4 3 5 

0hr 0gr 2 3 2 

0hr 10gr 4 5 3 

0hr 20gr 3 3 5 

0hr 30gr 3 5 4 

3hr 0gr 3 3 3 

3hr 10gr 3 3 3 

3hr 20gr 4 3 4 

3hr 30gr 3 4 3 

3hr 0gr 3 2 3 

3hr 10gr 3 3 4 

3hr 20gr 3 3 3 

3hr 30gr 3 3 3 

3hr 0gr 2 2 3 

3hr 10gr 2 2 2 

3hr 20gr 2 3 3 

3hr 30gr 3 2 3 

6hr 0gr 2 2 2 

6hr 10gr 3 3 2 

6hr 20gr 4 3 3 

6hr 30gr 3 3 3 

6hr 0gr 2 2 2 

6hr 10gr 4 4 2 

6hr 20gr 2 2 2 

6hr 30gr 3 2 2 
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6hr 0gr 2 2 2 

6hr 10gr 4 3 3 

6hr 20gr 3 2 3 

6hr 30gr 3 4 4 

9hr 0gr 2 2 2 

9hr 10gr 1 3 3 

9hr 20gr 3 2 3 

9hr 30gr 2 3 3 

9hr 0gr 1 2 2 

9hr 10gr 2 2 2 

9hr 20gr 2 3 2 

9hr 30gr 3 2 2 

9hr 0gr 1 1 1 

9hr 10gr 3 2 3 

9hr 20gr 2 3 2 

9hr 30gr 3 2 2 

 

C6H806 

Organoleptik Tekstur Aroma Warna 

0hr 0gr 3 3 3 

0hr 10gr 4 4 3 

0hr 20gr 3 3 4 

0hr 30gr 4 4 3 

0hr 0gr 3 3 3 

0hr 10gr 3 3 3 

0hr 20gr 3 3 2 

0hr 30gr 4 4 3 

0hr 0gr 3 3 2 

0hr 10gr 3 3 4 

0hr 20gr 4 4 3 

0hr 30gr 3 3 3 

3hr 0gr 3 3 3 

3hr 10gr 3 3 2 

3hr 20gr 2 2 3 

3hr 30gr 2 2 2 

3hr 0gr 3 2 3 

3hr 10gr 3 3 3 

3hr 20gr 3 3 4 

3hr 30gr 3 3 3 

3hr 0gr 2 2 3 

3hr 10gr 3 3 3 

3hr 20gr 4 4 2 

3hr 30gr 4 4 3 

6hr 0gr 2 2 2 

6hr 10gr 3 3 3 

6hr 20gr 3 3 3 

6hr 30gr 3 3 3 

6hr 0gr 2 2 2 

6hr 10gr 2 2 4 

6hr 20gr 3 3 3 

6hr 30gr 2 2 3 

6hr 0gr 2 2 2 

6hr 10gr 2 2 2 
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6hr 20gr 3 3 3 

6hr 30gr 2 2 3 

9hr 0gr 2 2 2 

9hr 10gr 3 3 3 

9hr 20gr 2 2 3 

9hr 30gr 2 2 1 

9hr 0gr 2 2 2 

9hr 10gr 2 2 2 

9hr 20gr 3 3 3 

9hr 30gr 3 3 3 

9hr 0gr 1 1 1 

9hr 10gr 2 2 3 

9hr 20gr 3 3 2 

9hr 30gr 2 2 2 
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Lampiran 3 Lampiran Logbook Bimbingan Materi dan Bimbingan Teknis 
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