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POLA RESPIRAS DAN PEMASAKAN BUAH AVOKAD

H. SUTARNO & M.H. SAGIAN
Balitbang Botemi, Puslitbang Biol oz - L1P1. Bogor

ABSTRACT

H. SUTARNO & M.H. SIAGIAN,| 1986.«espi-
ration type and ripening of avocado fruits. Berita
Biologi 3(6) : 283 - 286. Respiratign late and
ripening of avocado fruits under storage at 25°,
28 £ 1°, 31°, and 33°C were investigated. Repi-
ration, rate increased obvioudy after stored for
sven days. The longest ripening period was six
days i.e from 6th to 11th days under 31°C
storage. The best ripening fruit performance was
obtained from dorage at 31°C and 28+1°C for
7 days.

PENDAHULUAN

Pada saat pemasaskan buah avokad, respirasinya
berlangsung secara klimakterik (Burg & Burg 1962).
Kaitan antararespirasi klimakterik dengan pema-
sakan buah serta kemunduran sdlnya telah “luss
diketahui. Peningkatan respiras klimakterik pada
buah avokad pada suhu 25°C sebesar 250% dan
pada-30°C sehesr 30% (Bide & Young 1971).
Berdasarkan sfa respiras tersebut dan kaitannya
dengan pemasakan buahnya maka respiras buah
avokad di sekitar 30°C menarik untuk diteliti
kemungkinan adanya suhu optimal untuk berespi-
red dan penundaan atau memperpanjang periode
pemasakan buahnya. Ddam kaitan tersebut, pola
respiraes buah apokad pada beberapa suhu penyim-
panan telah diteliti.

Dai hasil penditian tersebut di atas, diharap-
kan dapat dipergunakan sebagal dasar pemikiian
untuk pengembangan tehnologi penyimpanan buah
avokad pada suhu yang reladf cukup tinggi yang
sangat diperlukan bagi daerah tropik.

BAH AN DAN CARA KERJA

Bahan percobaan yang dipergunakan adaah
buah avokad umur 20 minggu sdak bunga mekar
dari tanaman Kebun Raya di Bogor. Buah dism-
pan pada 25, 28+1, 31 dan 33°C. Contoh-contoh
buah hasil penyimpanan diamati lgu respirasinya
secara Warburg, berurutan sesuai dengan perkem-
bangan kemasakan buahnya. Tingkat kemasakan
buah dibedakan menjadi belum masak, sedang
maesK dan lewat masak, Kriteria tingkat kemasak-
annya didasarkan pada warna kulit buah, - kelu-
ruhan ujung tangka buah dan kelunakan buahnya.
Di samping itu diamati pula kadar air buah dan
perubahan berat buahnya. Masng-mesng penga
matan diwakili oleh 4 contoh dengan 5 x ulangan.

HASL DAN PEMBAHASAN

Berdasarkan warna kulit buah dan keluruhan
ujung tangkai buahnya, tingkat kemasakan buah
dari masing-masing suhu penyimpanan sebagai be-
rikut (Tabel 1). NEIC IV

Tabel 1. TingK.at kemasakan buah apokad pada berbagai suhu penyimpanan (0: belum masak, + : se-

dang masak, - : lewat masak).

Lama penyimpanan (hari)

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Suhu (°C)
25 0 0 0 0 0 0 + - - - - - -
28 +1 0 1] 0 0 1] 0 + + + ¥ + - -
31 0 0 0 0 0 0 + + + + = - -
33 0 0 0 0 0 0 0 + + + - - -
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Ujud buah pada tingkat sebelum massk wama
kulit bushnya hijau cerah, «ung tangkai buahnya
mash melekat kuat, sert* dinding bushnya relattf
masih keras. Buah yang sedang massk- warna kulit
buahnya hijau kelam, tangkai buahnya mudah
luiun serta .dinding - buahnya relaif sudah lunak.
Buah yang lewat masak -warna kulit buahnyahijau
kdlam dan pada pangka buahnya menjadi coklat
fttau hitam dan dinding buahnya lunak.

Nampak bahwa suhu penyimpanan menyebab-
kan perbedaan tingkatan kelunakan daging buah-
nya. Buah mask hasil penyimpanan suhu 33°C
kelunakan dagihg buashnya 16.10"° mm/gr/dt. Ke-
lunakan- daging buah yang terbaik untuk dikon-
sums dihasilkan oleh penyimpanan 31°C yakni
kelunakannya 89.10"* mm/gr/dt. Penyimpanan pa
da suhu kamar (28+1°C) kelunakan daging buah-
nya 55.10"° mm/gr/dt. Bush massk hasil penyim-
panan 25°C sangat lunak daging buahnya seperti
bubur.

&uhu penyimpanan temyata mempengaruhi saat
dan lamanya periode pemasakan. Periode buah
pada tingkat sedeng® masak yang terpanjang dihesil-
kan oleh penyimpanaalpada 31°C yakni dari hari
penvimpanan ke 6 sampai ke 11 (6 hari). Kemu-
dianlyang lebih pendek dari penyimpanan 28+1°C
(5 hari), penyimpanan 33°C (3 hari) dan 25°C
(2 hari). Hari penyimpanan ke 7 merupakan saat
sedang masak bagi buah dari semua suhu penyim-
panan. Saat buah pada:tingkat sebelum masak di-
dami oleh buah dari samua suhu penyimpanan
sampa dengan hari penyimpanan yang ke 5. Se-
dangkan buah mulai tingkat lewat masak pada hari
ke 10, pada saat tersebut yang dismpan pada 25
dan 33°C buahnya lewat masak.

Lgu respiras buah apokad pada suhu penyim-
panan 25, 28+1, 31 dan 33°C kurvanya menunjuk-
kan respiras yang Idimakterik dan puncaknya di-
akmi pada sekitai hari penyimpanjji ke 7. Pening-
katan penyerapan oksigen dari periode sebdum
masak sampal saat buah sedang ‘nasak (hari ke 7)
bagi suhu penyimpanan 25, 28 +1731 dan 33°C
masing-masing addah 149, 2i, 47 dan 80%. Nam-
pak bahwa suhu penyimpanan 31°C yang pening-
katan penyerapannya terendah (47%) mengdami
periode buah sedang mask yang terpanjang (6
hari) dan pada suhu penyimpanan 25 °C yang pe-
niagkatan penyerapan oksigennya tertinggi (149%6)
mengdami rperiode buah sedang massk terpendek
(2nari) (Gambar 1). Hal ini sesuai dengan kenyar
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Gambar 1. Lgu respirasibuah avokad peda suhu
penyimpanan 25, 28+1, 31 dan 33°C.

taan seperti pada pemasakan buah pada umumnya,
yakni peningkatari lgu respiras akan mempercepat
proses pemasskan buashnya. Saat mula lewat ma
sk bagi buah pada penyimpanan 25, 28+1, 31
dan 3 3°C masing-masing adalah pada hari penyim-
panan ke 8, 11, 12 dan 10. Pada saat lewat masak,
lemak yang terkandung mengalami dekomposis
yang berarti menurunkan kualitas buahnya (Utami
et. al. 1986).

Pada periode sebdum masak, lgu respiras pa-
da suhu penyimpanan 25, 28+1, 31 dan 33°C
adalah 240, 326, 620 dan 5041 02/gr/jam. Pada
suhu penyimpanan 31°C di samping lgu respiras-
nya tinggi, peningkatan ketenakan daging buahnya
juga cukup tinggi (Tabd 2)., Fenomena ini menun-
jukkan bahwa suhu 31°C yang terbaik untuk ke-
giatan enzim respiras dan enzim perombak din-
ding sd yang meningkatkan kelunakan daging
buahnya. Enzim yang bekerja pada pelunakan
daging buah apokad pernah dilaporkan addah
sdulase yang dibentuk atau digiatkan pada awal
respiras Idimakterik (Awad & Ycung 1979). Tam+
paknya pada suhu 33°C mash bisa merangsang
respirad, tetapi menghambat erizim perombak din-
ding sdl. Sebdiknya suhu 28°C iebih rmerangsanj;
pelunakan buah daripada lgu respiiasinya. Ting-
kat kelunakan yang sanget tinggi pada suhu pe-
nyimpanan 25 °C nampak ada kaitannya dengan
proses lan di 'samping pelunakan dinding s,

&
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Tabel 2. Tingkat kelunakan buah avokad (X 10° mm/gr/dt) pada saet sebelum masak, sedang masak
dan lewat masak pada bebeiapa suhu penyimpanan.

Tingkat kemasakan :
Saat panen . Belum massk Sedang masak Lewat masak
(0 haii) (4hart) (7hari) (12 hari)
Kontiol : 0
Suhu:25°C : 26 5 *
28+1°C : 20 55 e
31°C : 40 89 N
33°C : 9 16 55

*) bahan terlalu lunak tidak bisa terukur oleh dat (penetiometei).

kaiena hasil akhirnya tideak sja menjadi lunak
tetapi beibahu yang tidak sedgp dan penyusutan
berat buah yang menyolok. Penyusutan berat
buah dari tingkat ssbdum mask sampa saat
masak pada penyimpanan 25 °C adalah 16%, pada
28+1°C addah 9%, pada 31°C adalah 8% dan pada
33°C addah 14%. Radar ail buah pada saat ma
sak masng-masing suhu penyimpanan adalah 78,
81, 80 dan 79%. Pada penelitian lain pernah dila-
porkan bahwa kenaikan Ilgu respiras pada pe-
masakan buah avokad tidak berhubungan dengan
pembentukan piotein (Bide & Young 1981).

Hasl pengujian pengaruh suhu penyimpanan
teihadap Igu respiras pada suhu kamar temyata
tidak menunjukkan pengaruhnya yang nyata. Se-
baliknya lama penyimpanan menunjukkan penga
luhnya yang sangat nyata teihadap Ilgu respiras
buah avokad pada suhu kamar. Penyimpanan pada
31°C sdama 4 hari berakibat menghambat lgu
repiras pada suhu kamar dengan penurunan pe-
nurunan penyerapan oksigen dari 292 menjadi
234 ul/grl/jam. Sebaiknya penyimpanan pada suhu
25 dan 33°C sdama 4 haii keduanya merangsang
lgu respiras pada suhu kamar, masing-masing me-
ningkatkan penyerapan oksigen dari 292 i menjadi
304 dan 443 MUgrfjam. Hd ini berarti bahwa
penyimpanan sfama 4 hari pada suhu 31°C dapat
diharapkan akan menunda pemasakan buahnya
pada suhu kamar. Sebdiknya penyimpanan pada
suhu 25 dan 33°C dengan waktu yang sama akan
mempercepat pemasakan buahnya.

Dari uraian teisebut di atas dapat dismpulkan
bahwa penyimpanan pada suhu 31°Cberpengaruh
lebih baik terhadap respiiasi dan penundaan pema
skan ‘buah. avokad dibandingken dengan suhu
penyimpanan 25, 28+1 dan 33°C. Hasl penditian
teisebut dapat digunakan sebagal dasar pemikiian
pengembangan cara penundaan pemasakannya tan-
pa menggunakan suhu yang rendah.
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