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ABSTRACT

The objective of the experiment was to investigate the physical and chemical characteristic of eight
genotypes of papaya i.e. IPBI, IPB 24, IPB 3, IPB 34, IPB 4, IPB 7, IPB 8, and IPB 9 on two stages of ripening
period based on percentage of the yellow area of fruit peel (75% yellow and 100% yellow). The fruits were
picked at 25% yellow of fruit peel colour. The experiment was conducted in split plot with completely randomized
block design. The main plot was ripening periods of 75% and 100% ripe, while the genotypes were taken at sub-
plot. There was no significant different on physical and chemical characteristics between papaya at stadium 75%
and 100% yellow. Flesh firmness of IPB 9 was better than IPB 1, IPB 4 and IPB 8. Ascorbic acid content of IPB
4 (107.36 mg/100 g) was higher than that of IPB 24 and IPB 34. Carotenoid content of IPB 4 (29.73 mg/100g)

was higher than that of the other genotypes.
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PENDAHULUAN

Pepaya (Carica papaya 1.) merupakan salah
satu komoditas buah yang hampir semua bagiannya
dapat dimanfaatkan. Krishna er al (2008)
mengemukakan bahwa bagian tanaman buah pepaya
seperti akar, daun, buah dan biji mengandung
fitokimia: polisakarida, vitamin, mineral, enzim,
protein, alkaloid, glikosida, saponin dan flavonoid
yang semuanya dapat digunakan sebagai nutrisi dan
obat.

Produksi buah pepaya di Indonesia menurut
data BPS (2010) pada tahun 2009 mencapai 772 844
ton, meningkat sebesar 18.3% dari tahun sebelumnya
dengan sentra produksi di: Jawa Timur, Jawa Barat,
Nusa Tenggara Timur, Jawa Tengah dan Lampung.
Permintaan buah-buahan terus meningkat dari tahun
ke tahun, berdasarkan data FAO (2010) pola
konsumsi buah di Indonesia pada tahun 2007
mencapai 66.28 kg/kapita/tahun dengan rata-rata
peningkatan sebesar 5.9%. Peningkatan konsumsi
buah-buahan tidak hanya disebabkan oleh
peningkatan penduduk serta jumlah pendapatan per
kapita, melainkan karena bertambahnya pengetahuan
masyarakat tentang nilai gizi asupan buah-buahan
untuk menjaga kesehatan tubuh dan kesegaran
jasmani serta meningkatkan daya tahan tubuh
terhadap penyakit.

Berdasarkan data Pusat Kajian Buah-buahan
Tropika (2004) sifat-sifat buah pepaya vyang
diinginkan untuk konsumsi segar adalah: berukuran
kecil-medium (0.5-1.0 kg/buah) atau besar (<3 kg),
warna daging buah jingga sampai merah,
mempunyai warna kulit hijau dengan wama merah-
jingga di selanya, rongga buah kecil (bagian dapat
dimakan), kulit buah halus, buahnya berasal dari
bunga hermafrodit, berbentuk lonjong, bertekstur
padat (firm), rasanya manis dan tidak ada pahitnya
atau rasa getah, shelf-life lama dan beraroma khas.

Stadia kematangan buah pepaya ditentukan
oleh perubahan warna kulit buahnya. Hasil penelitian
Suketi er al. (2010) menunjukkan bahwa stadia
kematangan saat buah dipanen tidak mempengaruhi
karakter fisik buah, sedangkan karakter kimia buah
yang dipengaruhi stadia kematangan buah saat
dipanen ialah: kandungan padatan terlarut total dan
vitamin C buah. Pada saat proses pemasakan, buah
mengalami banyak perubahan fisik dan kimia setelah
panen yang menentukan mutu  buah untuk
dikonsumsi. Penelitian Bari er al  (2006)
mengemukakan bahwa pada buah pepaya yang
dipanen saat buah masih hijau, matang, masak dan
mendekati busuk, temyata memiliki komposisi
nutrisi yang sangat bervariasi.
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Analisis komposisi nutrisi buah pepaya yang
dilakukan oleh Pal er al. (1980), Yon (1994), Desai
dan Wagh (1995), Puslitbang Gizi RI (1995), Sankat
dan Maharaj (1997) dan Villegas (1997)

menunjukkan hasil agak bervariasi, misalnya untuk
kandungan vitamin C dari 40-126 mg/100 g, mineral
kalium dari 39-337 mg/100 g dan kalsium dari 8-
51 mg/100 g (Tabel 1).

Tabel 1. Kandungan gizi dan kimia daging buah pepaya (per 100 g bagian dapat dimakan)

Kandungan 1 2 3 & 5 6
Air (%) - 84.4-90.7 §9.60 88.70 86.6 -
Abu (%) - 0.1-05 - - 0.5 -
Serat (%) 032-057 0.5 - 0.6 0.7 -
Energi (k) - - fey: 165.0 200.0 -
Protein - 1.0-1.5 0.50% 06¢g 05¢g 05-190¢g
Lemak - 0.1 0.10% 10.0 g 03g 02¢g

KH total - 7.1-13.5 9.50% 09¢g 12.1¢g 37-122¢
Sukrosa (%) 0.48 -2.47 - - - 483 -
Glukosa (%) 291-524 - - - 29.8 -
Fruktosa (%) 234-4.19 - - - 21.0 -
Kalsium (mg)  8.03-21.04 11.0-31.0 10.00 20.0 34.0 44.0-51.0
Kalium (mg) - 39.0-337.0 - 234.0 204.0 -
Fosfor (mg) 4.06 - 7.04 7.0-17.0 10.00 16.0 11.0 12.0-33.0
Besi (mg) - 0.6-07 - 03 1.0 1.70 - 1.80
Sodium (mg) - - - 3.0 - -
Vit. A (IU) 1599 - 6347 - 2020 1750.0 045¢ -
Vit. Bl (mg) - 0.03 - 0.08 - - - -
Vit. B2 (mg) - 0.07-0.15 - - - -

Vit C (mg) 4630-12590 69.3-71.0 40.00 56.0 74.00 78.0-85.3
Thiamine (mg) - - - 0.04 - -
Riboflafin (mg) - - 0.25 0.4 - -

Keterangan:
1) Pal et al. (1980). 4) Sankat dan Maharaj (1997)

2) Yon (1994).
3) Desai dan Wagh (1995)

Hasil penelitian pendahuluan terhadap pepaya
koleksi Pusat Kajian Buah-buahan Tropika IPB
ternyata menghasilkan kandungan nutrisi  dan
karakter fisik serta kimia yang berbeda antar
genotipe (Tabel 2 dan 3).

Oleh karena itu, untuk mendapatkan informasi
mengenai mutu buah pepaya koleksi Pusat Kajian
Buah-buahan Tropika IPB (PKBT-IPB) yang lebih
akurat dilakukan penelitian pengkajian mutu buah
pada dua stadia kematangan yang ditunjukkan oleh
warna kuning kulit buah yang berbeda.

Penelitian bertujuan untuk mengkaji mutu buah
yang meliputi karakter fisik dan kimia daging buah
pepaya genotipe IPB 1, IPB 2A, IPB 3, IPB 3A, IPB
4, IPB 7, IPB 8, dan IPB 9 pada dua stadia

5) Villegas (1997)
6) Direktorat Gizi Depkes RI (1981), Puslitbang Gizi RI (1995)

kematangan yang ditandai dengan warna kuning
kulit buah 75 dan 100%.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilaksanakan pada bulan Februari
sampai Desember 2008. Buah pepaya dari Teaching
Farm Kebun Buah, PKBT, Unit Lapangan Tajur,
University Farm, IPB Bogor. Ruangan untuk
penyimpanan buah ialah Laboratorium Research
Group on Crop Improvement (RGCI), Fakultas
Pertanian, Institut Pertanian Bogor. Bahan yang
digunakan adalah delapan genotipe pepaya IPB.
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Tabel 2. Kandungan gizi daging buah pepaya IPB
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: Kadar

Genotipe Air Abu Lemak Protein Fosfor Kalium Kalsium Fe

(%) (%) (%) (%) (%) (%) (mg) (ppm)
IPB 1 88.06 0.58 1.150 5.11 0.040 1.87 29 293.00
IPB 2A 88.15 025 0.005 388 0.060 1.68 22 279.48
IPB 3 86.50 0.55 0.180 4.12 0.050 213 27 156.00
PB4 88.13 049 1.400 493 0.050 1.78 37 280.00
IPB 5 86.55 048 0.055 454 0.040 147 31 187.00
IPB 6C 86.48 027 0.010 4.13 0.006 1.35 68 282.00
IPB7 88.56 0.15 0.020 5.60 0.006 1.57 95 382.00
IPB 8 86.39 0.05 0.480 494 0.070 1.97 26 114.37
IPB 9 86.28 041 1.380 4,58 0.040 1.57 23 215.00

Keterangan: Analisis dilakukan di Laboratorium Pengujian Balai Penelifian Tanaman Obat dan Aromatik.

Bogor. 2009

Tabel 3. Kandungan kimia daging buah pepaya IPB

Genotipe pH Padatan terlarut total (“brix) Asam tertitrasi total (%)  Asam askorbat (mg)
IPB 1 543 14.00 0.176 105.72
IPB 2A 537 12.60 0.174 93.02
IPB 3 564 14.00 0.134 104.90
IPB 4 521 11.00 0.153 95.95
IPB 5 5.74 14.00 0.139 68.35
IPB 6C 542 11.00 0.136 100.96
IPB 7 545 8.60 0.039 39.38
IPB 8 5.54 11.00 0.136 92.58
IPB 9 542 11.00 0.135 79.98
IPB 10 5.71 10.00 0.146 103.21

Keterangan : Analisis dilakukan di Laboratorium Research Group on Crop Improvement (RGCI), Fakultas
Pertanian, Institut Pertanian Bogor. 2009

Buah dipanen pada stadia kematangan yang
ditunjukkan dengan wama kuning pada kulit buah
25% (stadia II), mengacu pada Manenoi er al. (2006)
yang menyatakan saat warna kuning pada kulit buah
untuk pemetikan buah pepaya minimal 25%, supaya
laju respirasi dan produksi etilen pada saat
penyimpanan tidak mengalami penghambatan
sehingga pemasakannya sempurna.

Bahan lain yang digunakan ialah larutan NaOH
0.1 N, Iodium 0.01 N, indikator phenolphtalein dan
amilum. Alat yang digunakan diantaranya ialah
timbangan  analitik, hand  refractometer,
penetrometer, pH meter, alat titrasi, sentrifuse dan
spektrofotometer.

Metode yang digunakan pada penelitian adalah
Rancangan Petak Terbagi (Split Plot Design) yang
disusun secara Rancangan Kelompok Lengkap

Teracak (RKLT). Petak utama ialah perlakuan
penyimpanan buah hingga mencapai stadia wama
kuning kulit buah 75% (stadia IV) dan 100% (stadia
V), sedangkan perbedaan genotipe buah pepaya
sebagai anak petak dengan tiga ulangan. Keragaan
wama kulit buah yang menandakan stadia
kematangan pada pepaya genotipe [PB 1, IPB 2 dan
IPB 3 disajikan pada Gambar 1. Stadia kematangan
pepaya mengacu kepada Abeywickrama er al
(2008) yang mengemukakan ada enam stadia
kematangan untuk pepaya yaitu munculnya
semburat warna kuning pada kulit buah (stadia I),
warna kuning 25-49% (stadia II), warna kuning 50-
74% (stadia III), warna kuning diatas 75% (stadia
IV), warna kuning penuh 100% (stadia V), dan
lewat matang (over ripe).
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Pengamatan karakter fisik meliputi: panjang
buah, diameter buah, tebal daging buah, bobot buah
utuh, bobot kulit, bobot daging buah, persen bagian
yang dapat dimakan (edible portion), bobot biji,
jumlah biji, bobot 100 biji, tingkat kekerasan kulit
dan daging buah. Pada pengukuran dengan
pretrometer, tingkat kekerasan kulit dan daging buah
yang lunak ditunjukkan dengan nilai kekerasan
kulit dan daging buah yang tinggi. Karakter kimia
meliputi: padatan terlarut total (PTT), asam tertitrasi

total (ATT), pH, kandungan wvitamin C (asam
askorbat) dan karoten daging buah. Kandungan
PTT diukur dengan hand refractometer, ATT
ditentukan dengan metode tetrimetri (Sibarani et al.,
1986; Muchtadi dan Sugiyono, 1992).

Kadar vitamin C diukur dengan titrasi iodium
sesuai dengan metode Sudarmaji er al. (1984).
Kandungan  karoten daging buah, diukur
menggunakan alat spektrofotometer dengan metode
Sims yang telah dimodifikasi (Sims, 2003).

Gambar 1. Stadia kematangan buah pepaya IPB berdasarkan warna kuning kulitbuah; a = genotipe IPB 1,

b= genotipe IPB 2, ¢ = genotipe IPB 3

I, I1, 111, TV, V = stadia kematangan buah pepaya
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Bobot buah genotipe IPB 1, IPB 2A, IPB 3,
IPB 3A, IPB 4, IPB 7, IPB 8, IPB 9 secara berurutan
adalah: 500 g, 12825 g, 615 g, 1129.2 g, 513.3 g,
24758 g, 9742 g dan 1355 g (Tabel 3). Fagundes
dan Yamanishi (2001) mengemukakan bahwa rata-
rata bobot buah pepaya kategori kecil yang dikenal
dengan tipe Solo adalah 3722-537.1 g dengan
panjang dan diameter buah 12.4-14.5 ¢cm dan 7.6-
8.7 cm.

Yon (1994) mengklasifikasikan ukuran buah
pepaya berdasarkan bobot buah ke dalam tiga jenis
ukuran, yaitu buah tipe kecil yang mempunyai bobot
berkisar 300-700 g, buah tipe sedang dengan bobot
800-1500 g, dan buah tipe besar berkisar 2000-4000
g Berdasarkan klasifikasi tersebut maka buah
genotipe IPB 1. IPB 3 dan IPB 4 termasuk buah tipe
kecil dengan bobot buah 500-615 g, genotipe IPB
2A,IPB 3A, IPB 8, IPB 9 termasuk buah tipe sedang
dengan bobot buah 974.2-1355.0 g, dan genotipe
IPB 7 termasuk buah tipe besar dengan bobot 2475.8
g

Tingkat kematangan buah berdasarkan stadia
wama kuning kulit buah 75% dan 100%, tidak
menghasilkan perbedaan pada semua pengamatan
karakter fisik buah dan karakter kimia buah, kecuali
pada kekerasan kulit buah bagian tengah dan kadar
pH daging buah. Panjang dan diameter buah
hermafrodit genotipe IPB 1 adalah 13.37 dan 9.57
cm, tidak jauh berbeda dengan panjang dan diameter
buah hasil penelitian sebelumnya pada genotipe yang
sama yang dilakukan Suketi er al (2010) yaitu
sekitar 14.8£1.5 dan 9.7+1.1 cm.

Pada buah pepaya tipe kecil, genotipe IPB 1
memiliki bobot buah, bobot kulit, bobot daging buah,
bobot biji yang tidak berbeda dengan IPB 3 dan IPB
4. Genotipe IPB 3 memiliki panjang buah lebih besar
dan diameter buah lebih kecil dari IPB 1 sehingga
bentuk buah IPB 3 terlihat lebih lonjong. Genotipe
IPB 4 memiliki bobot biji lebih kecil dari genotipe
IPB 1 dan IPB 3, menandakan jumlah bijinya lebih
sedikit. Hal ini sesuai dengan hasil pengamatan,
genotipe IPB 4 mempunyai jumlah biji 364.5, lebih
sedikit dari genotipe IPB 1 (636.7) dan IPB 3
(866.5), tetapi mempunyai bobot 100 biji yang lebih
besar dibandingkan dengan genotipe IPB 1 dan IPB
3 sehingga menandakan bahwa biji genotipe IPB 4
berukuran lebih besar dari biji IPB 1 dan IPB 3.
(Tabel 4 dan 5).

Studi Karakter Mutu.....
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Pada buah pepaya tipe sedang genotipe IPB 2A
memiliki panjang buah, bobot buah dan bobot kulit
buah tidak berbeda dengan genotipe IPB 3A, IPB 8,
IPB 9. Genotipe IPB 2A dan IPB 3A memiliki bobot
biji lebih besar dari IPB 8 dan IPB 9 serta diameter
buah lebih besar dari IPB 8.

Dari hasil yang didapat kemungkinan ada
hubungannya dengan ukuran rongga buah, diameter
buah kecil dan bobot biji kecil kemungkinan buah
mempunyai rongga buah kecil. Genotipe IPB 9
relatif mempunyai diameter lebih kecil, bobot biji
lebih kecil sehingga rongga buah lebih kecil dari
genotipe lainnya. Hal ini diperjelas dengan
pengamatan tebal daging buah, genotipe IPB 9
mempunyai tebal daging buah lebith besar dari
genotipe lainnya’(Tabel 3 dan 4).

Genotipe IPB 7 memiliki panjang buah,
diameter buah, bobot buah, bobot kulit buah, bobot
daging buah terbesar dari semua genotipe yang
diamati tetapi mempunyai bobot biji tidak berbeda
dengan IPB 2A dan IPB 3A. Hal ini terlihat juga
dari jumlah bijinya yang tidak berbeda dengan
jumlah biji genotipe lainnya, mencirikan bahwa
walaupun panjang buah, diameter buah dan bobot
buah berbeda-beda sesuai dengan tipe buahnya, tapi
jumlah biji buah pepaya hampir sama untuk semua
genotipe kecuali genotipe IPB 4 (Tabel 3 dan 4).

Penentuan edible portion atau persen bagian
yang dapat dimakan (BDD) sangat bersifat subjektif
tergantung konsumen dalam memanfaatkan bagian
buah pepaya untuk dikonsumsi baik dalam bentuk
segar maupun olahan. Persen BDD pada semua
genotipe baik pepaya tipe kecil, sedang maupun tipe
besar yang diamati tidak berbeda nyata, berkisar
antara 62-70%. Hasil penelitian Suketi e al. (2010)
persentase bagian yang dapat dimakan pada buah
genotipe IPB 1 ialah sekitar 70-75%.

Peningkatan stadia wama kuning kulit buah,
pada umumnya mempengaruhi kekerasan kulit.
Genotipe IPB 4 memiliki kekerasan kulit dan daging
buah pada bagian pangkal, tengah, ujung lebih kecil
dari genotipe lainnya, mencirikan bahwa kulit buah
IPB 4 lebih lunak dari kulit buah genotipelainnya.
Genotipe IPB 2A, IPB 3A, IPB 8 dan IPB 9
memiliki kekerasan kulit buah pada bagian pangkal,
tengah, ujung, serta kekerasan daging buah bagian
pangkal tidak berbeda.
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Tabel 4. Karakter fisik buah pepaya IPB

Panjang Diameter Bobot buah

Bobot kulit  Bobot daging
buah

Per- bish baks buah Baobot biji BDD
lakuan
cm cm g g g g %

Wama
75% 2231 9.63 1100.21 233.55 762.18 76.60 65.05
100% 22.48 9:55 1111.04 233.02 730.86 71.85 67.90
Uji F tn tn tn tn tn tn tn
Geno-
tipe
IPB 1 1337 =e 957 be  500.0 d 103.15 ¢ 335.10 e 5702 eod 6386
IPB 3 17.50 d 823 d 6150 d 12474 ¢ 363.80 ¢ 7460 bc 69.82
IPB 4 1617 de 7.72 d 5133 d 145.11 ¢ 310.40 e 3543 d 6872
IPB2A 2475 be 1039 b 12825 bec 257.04 b 906.90 bc 8995 ab 70.12
IPB3A 2375 ¢ 1002 b 11292 be 27219 b  707.20 cd 9512 ab 64.65
IPB 8 2767 b 869 cd 9742 c 202.15 bc 648.80 d 7573 be 7043
IPB 9 2378 ¢ 9.63 be 13550 b 25251 b 1008.10 b 51.68 cd 6203
IPB 7 3217 a 1246 a 24758 a 50939 a 1691.9 a 11431 a 62.18
Uji F ¥ ¥ *k s ok ok n

Keterangan: Uji beda nilai tengah menggunakan uji Duncan 5%

BDD : Bagian Dapat Dimakan

Tabel 5. Bobot 100 biji, jumlah biji, tebal minimal daging buah dan tebal maksimal daging buah pepaya IPB

Bobot 100 biji Tebal minimal Tebal maksimal
Perlakuan @ Jumlah biji daging bush (cm) daging buah (cm)
Warna kulit
75% 10.80 687.38 1.56 238
100% 10.56 661.96 1.78 2.63
Uji F mn tn n mn
Genotipe
IPB 1 7.66¢ 636.70 a 1.08d 198e
IPB 3 799e¢ - 866.50 a 1.25cd 245¢cd
IPB 4 1092¢ 364.50b 123 cd 2.02de
IPB 2A 1269b 646.50 a 185b 2,67 be
IPB 3A 9.64 cd 66270 a 1.55be 253 ¢cd
IPB 8 13.52 ab 71320 a 1.68b 223 cde
IPB 9 8.57 de 856.80 a 223a 315a
IPB 7 1443 a 650.50 a 248a 3.00 ab
Uji F ok * ok *k

Keterangan: Uji beda nilai tengah menggunakan uji Duncan 5%

Kekerasan daging buah bagian tengah IPB 9
lebih kecil dari IPB 8, mencirikan daging buah [PB 9
mempunyai firmness yang lebih baik dari genotipe
lainnya (Tabel 6). Menurut Muchtadi dan Sugiyono
(1992) proses pelunakan disebabkan terjadinya
proses hidrolisis zat pektin menjadi komponen-

komponen yang larut air, sehingga total zat pektin
yang mempengaruhi kekerasan buah mengalami
penurunan yang menyebabkan buah semakin lunak.
Paull ef al. (1999) menjelaskan bahwa proses
pengembangan dan pematangan buah menyebabkan
tekanan sel turgor selalu berubah.
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Perubahan turgor pada umumnya disebabkan
komposisi dinding sel berubah. Perubahan tersebut
akan berpengaruh terhadap firmness buah sehingga
buah menjadi lunak apabila telah masak. Jeong er al.
(2002) mengemukakan bahwa penurunan kekerasan
buah mempunyai hubungan ecrat dengan enzim
pektin yang kaitannya dengan produksi etilen.

Kandungan PTT, ATT, vitamin C, dan karoten
daging buah pada tingkat kematangan wama kuning
kulit buah 75% tidak berbeda dengan pada tingkat
wama kuning kulit buah 100% (Tabel 7). Menurut
Akamine dan Goo (1971) gula merupakan
komponen utama PTT. Selama pemasakan buah,
PTT meningkat karena terjadi pemecahan dan
pembelahan polimer karbohidrat khususnya pati
menjadi gula sehingga kandungan gula secara umum
meningkat.

Kandungan PTT daging buah bertambah
dengan meluasnya warna kuning pada permukaan
sampai tingkat 80%, setelah itu menurun dengan
meluasnya wama kulit karena hidrolisis gula menjadi
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“brix, lebih rendah dari hasil penelitian tahun 2006
yang dilakukan Suketi er a/. (2007) dimana genotipe
IPB 1 mempunyai kandungan PTT sebesar 10.45-
12.45 °brix.

Penambahan tingkat kematangan buah yang
ditunjukkan dengan wama kuning kulit buah yang
semakin banyak, akan menurunkan kandungan ATT,
karena kandungan asam yang tertitrasi semakin
sedikit seiring dengan proses pemasakan buah.
Kandungan ATT pada genotipe yang diamati
berkisar antara  0.09-0.14%. Genotipe IPB4
memiliki kandungan ATT sebesar 0.14% yang tidak
berbeda dengan IPB 1 dan lebih besar dar
kandungan ATT genotipe IPB 2A, IPB 7, IPB 8 dan
IPB 9. Suketi er al. (2007) mengemukakan bahwa
kandungan ATT semakin meningkat pada umur
simpan yang lama, nilai ATT daging buah pepaya
genotipe IPB 1 berkisar 0.08-0.12%. Lazan et al.
(1989) dan Wills er al (1998) mengemukakan
bahwa kandungan asam tertitrasi meningkat selama
pemasakan sampai buah mencapai stadia wama

asam organik yang digunakan untuk proses respirasi. kuning berkisar 75%, setelah itu mengalami

Kandungan PTT pepaya IPB yaitu antara 9.50-10.83 penurunan selama pemasakan.

Tabel 6. Kekerasan kulit dan daging buah pepaya IPB

Kekerasan kulit buah Kekerasan daging buah
Perlakuan Pangkal Tengah Ujung Pangkal Tengah Ujung
mm/150 g/5 detik mm/150 g/5 detik

Warna
75% 28.81 36.35b 32.32 58.82 83.62 74.72
100% 3792 56.80 a 47.20 86.76 100.17 100.44
Uji F tn * tn mn tn tn
Genotipe
IPB 1 26.05b 41.28b 29.67b 66.33 117.89a 111.89 ab
IPB 3 28.72b 4461b 32.22b 97.67 94.78 abe 95.06 abc
IPB 4 68.06 a 10333 a 89.89 a 96.78 110.67 ab 128.11a
IPB 2A 20.50b 31.17b 30.44b 56.34 84.00 abe 5722¢
IPB 3A 25.72b © 31.72b 26.06b 51.22 72.72 bc 70.17 be
IPB 8 43.17b 5322b 4572b 99.22 116.56 ab 112.06 ab
IPB9 27.56b 29.89b 27.89b 58.67 58.50¢ 61.72¢
IPB7 27.11b 3733b 36.17b 56.11 80.06 abc 6445¢
U_Il F *k * ¥k *k in * Hok

Keterangan: Uji beda nilai tengah menggunakan uji Duncan 5%

Nilai derajat keasaman (pH) pada stadia warna
kuning kulit buah 75% lebih besar dari stadia warna
kulit 100%, hal ini menunjukkan bahwa nilai pH
mengalami penurunan seiring dengan peningkatan
warna kuning kulit buah. Genotipe IPB 7 dan IPB 9
memiliki nilai pH lebih besar dari IPB 1, IPB 3A dan
IPB 4 (Tabel 7). Wills dan Widjanarko (1995)
mengemukakan bahwa perubahan pH berhubungan
dengan degradasi klorofil yang berpengaruh pada

Studi Karakter Mutu.....

perubahan warna daging buah, semakin rendah nilai
pH maka kandungan klorofil semakin berkurang.
Kandungan vitamin C (asam askorbat) dan
karoten berbeda antar genotipe yang diamati.
Genotipe IPB 4 memiliki kandungan vitamin C
yang lebih besar dari IPB 3A dan IPB 2A. Genotipe
IPB 4 memiliki kandungan karoten lebih besar dari
IPB 3A, IPB 7, IPB 8 dan IPB 9 (Tabel 7). Menurut
Muchtadi dan  Sugiyono (1992) perbedaan
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kandungan vitamin C disebabkan oleh genotipe yang
berbeda, faktor budidaya, kondisi iklim sebelum
panen, cara pemanenan dan perbedaan umur petik.
Kemudian Bron dan Jacomino (2006) pada hasil
penelitiannya juga menunjukkan bahwa selama

peningkatan. Hasil penelitian Wills dan Widjanarko
(1995) pada buah pepaya Australia menunjukkan
total karoten meningkat seiring meningkatnya
kematangan dan mencapai nilai maksimum pada 2-4
hari setelah buah matang penuh.

pemasakan kandungan vitamin C mengalami

Tabel 7. Kandungan padatan terlarut total, asam tertitrasi total, pH, asam askorbat dan karoten daging buah

pepaya [PB
Perlakuan Padatan terlarut total ~ Asam tertitrasi total H Asam askorbat Karoten
(°brix) (%) P (mg/100g) (mg/100g)
Warna kuning
kulit buah
75% 10.38 0.11 537a 84.99 24.42
100% 10.38 0.10 517b 85.21 25.63
Uji F n m * tn tn
Genotipe
IPB 1 10.33 0.14 ab 5.14 be 84.77 abc 16.65¢
IPB 3 10.67 0.11 abe 537 ab 105.60 ab 26.10 ab
IPB 4 10.83 0.14a 5.06¢ 107.36 a 2973 a
IPB 2A 10.17 0.09¢ 528 abc 6131c 24.03 abc
IPB 3A 11.17 0.11 abc 5.16 be 76.27 be 3491 be
IPB 8 9.50 0.09 be 5.27 abe 79.79abc 2345bc
IPB9 10.33 0.09¢ 541a 78.61abc 22.01 be
IPB 7 10.00 0.09c¢ 547a 87.12abc 23.30be
Uji F tn * *% * *
Keterangan: Uji beda nilai tengah menggunakan uji Duncan 5%
KESIMPULAN UCAPAN TERIMA KASIH

Tingkat kematangan buah berdasarkan stadia
wama kuning kulit buah 75% dan 100%, tidak
menghasilkan perbedaan pada semua pengamatan
karakter mutu fisik dan kimia buah, kecuali pada
kekerasan kulit buah bagian tengah dan pH daging
buah.

Genotipe ‘yang diamati pada umumnya
memiliki mutu buah yang sama, tetapi pada karakter
tertentu beberapa genotipe lebih baik dari genotipe
lainnya. Genotipe IPB 4 mempunyai kekerasan kulit
buah paling lunak diantara genotipe yang diamati.
Genotipe IPB 9 memiliki nilai kekerasan daging
buah pada bagian tengah lebih baik dari IPB 1, IPB
4 dan IPB 8. Kandungan vitamin C genotipe IPB 4
lebih besar dari IPB 2A, IPB 3A. Kandungan karoten
pada genotipe IPB 4 lebih besar dari IPB 1, IPB 3A,
IPB, 7, 1PB 8 dan IPB 9.

Terima kasih kepada Pusat Kajian Buah-
buahan Tropika IPB yang telah menyediakan bahan
penelitian dan W. Widyastuti yang telah membantu
penelitian.
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