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Abstract

Rambutan is one of the potential fruits to be developed. It is because Rambutan contains many compounds
that are beneficial to the body. Rambutan is easily damaged if stored at room temperature. To maintain the
quality and shelf life of rambutan requires a variety of techniques one of which is the temperature setting
during storage. The damage of Rambutan starts from damage to the skin and fruit hair. Fresh-Cut is one way
that rambutan fruit can be consumed in a longer time. Freshcut is a treatment by removing parts that are not
consumed in the fruit through the process of stripping, cutting, slicer and so forth. This research was
conducted using the complete random design method of factorial and 2 repeats. The first factor includes the
long storage of Rambutan fruit consists of 6 levels, namely O, L, 2, 3, 4, 5, 6. The second factor is the storage
temperature of Rambutan fruit consists of two levels of cold temperature (7-12) | C and freezing temperature
((-4)-0)—C. Observations conducted objectively include: moisture content, pH, TSS, Vitamin C. Whole fruit
storage and fresh-cut rambutan preferably at a temperature of 7-1211C with a closed packaging. Whole fruit
even though the skin has changed brown but the fruit characteristics in it is still good until Day 6, while the
best characteristic of Fresh-cut Rambutan until day 3.

Keywords: Rambutan, storage, fresh-cut, cold temperature, shelf life.

1. Pendahuluan

Buah-buahan merupakan salah satu komoditas hortikultura yang memegang peranan penting
bagi pembangunan pertanian di Indonesia. Fungsi buah-buahan sangat penting bagi proses
metabolisme tubuh karena mengandung banyak vitamin serta mineral. Dewasa ini, masyarakat
mulai memperhatikan untuk mengkonsumsi buah-buahan yang banyak mengandung zat gizi.
Dengan demikian buah-buahan memiliki prospek yang cerah untuk dikembangkan. Jenis buah-
buahan yang memiliki prospek cerah untuk dikembangkan di Indonesia yaitu mangga, jeruk,
rambutan, pisang, durian, manggis, salak, nangka, nenas, apel, anggur, pepaya, duku dan melon.
Rambutan merupakan salah satu buah yang berpotensi untuk dikembangkan, karena rambutan
banyak mengandung senyawa yang baik bagi tubuh manusia dan dapat mengatasi berbagai
penyakit (Bone dan Mills, 2013). Untuk mempertahankan kualitas dan masa simpan buah rambutan
memerlukan berbagai macam teknik salah satunya ialah penggunaan suhu selama penyimpanan.

Kerusakan bulu buah rambutan seringkali menurunkan preferensi konsumen. Selain
penyimpanan, salah satu cara agar mempertahankan kualitas dan umur simpan buah dengan
menggunakan teknik Fresh-cut atau minimal proses. Fresh-cut adalah perlakuan dengan
membuang bagian yang tidak dikonsumsi pada buah-buahan dengan dikupas atau dipotong
sehingga 100% produk dapat digunakan untuk kemudian dikemas dan didistribusikan pada
konsumen dalam kondisi nutrisi, flavor, dan kesegaran yang masih terpelihara, fresh-cut disebut
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sebagai produk siap guna (ready to use) sehingga memudahkan dalam proses pengolahan
selanjutnya. (James dan Ngarmsak, 2010; Musaddad, 2013). Menurut Setiasih (2002), untuk
memperpanjang umur simpan buah terolah minimal diperlukan penanganan yang tepat dan
optimum. Selain kualitas bahan baku, edible coating dan komposisi gas lingkungan penyimpanan,
dan suhu dingin merupakan alternatif yang diharapkan dapat menekan laju penurunan mutu buah
terolah minimal dan memperpanjang umur simpannya (Suriati et al., 2020). Tujuan Penelitian:
Untuk mengetahui masa simpan buah rambutan utuk dan fresh-cut dengan perlakuan kemasan
terbuka dan tertutup pada suhu yang berbeda. Untuk mengetahui perbedaan karakteristik buah
rambutan yang utuh dengan freshcut selama penyimpanan.

2. Metode Penelitian

Penelitian ini dilakukan di laboratorium pengelolahan Teknologi Pertanian Universitas
Warmadewa dan dilakukan pada bulan Januari sampai pada bulan Juli 2019. Penelitian ini
dilakukan dengan menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2
faktor yang meliputi: Lama penyimpanan buah rambutan terdiri dari 6 level yaitu : 0, 3, 6, 9, 12
dan 15 hari. Suhu penyimpanan buah rambutan terdiri dari dua level: suhu dingin (7-12) oC, suhu
beku  ((-4)-0)oC. Dari perlakuan tersebut diperoleh 12 kombinasi perlakuan. Masing-masing
perlakuan diulang sebanyak 2 kali sehingga diperoleh 24 unit percobaan. Untuk mengetahui
pengaruh dari masing-masing perlakuan, akan dilakukan pengamatan secara obyektif (kadar air,
pH, TSS, dan Vitamin C) dan pengamatan secara subyektif (susut bobot, tekstur, dan warna).

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Buah Rambutan Utuh
3.1.1 Kadar Air

Analisis buah dilakukan pada buah rambutan utuh pada kemasan terbuka dan kemasan tertutup.
Berdasarkan analisis sidik ragam terhadap buah rambutan utuh pada kemasan terbuka dan tertutup
menunjukan perbedaan yang tidak nyata terhadap suhu dan menunjukan perbedaan yang sangat
nyata selama penyimpanan. Nilai rata-rata kadar air dari buah rambutan utuh pada kemasan terbuka
danpada kemasan tertutup dapat dilihat pada Gambar 1. Rata- rata kadar air buah rambutan utuh
dengan kemasan terbuka berkisar antara 10,23 — 56,58%. Pada buah rambutan utuh dengan
kemasan tertutup rata-rata kadar air diperoleh dengan hasil 81,64 — 90,34%.
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Gambar 1
Kadar air buah rambutan utuh selama penyimpanan pada kemasan terbuka dan tertutup
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Kadar air buah rambutan pada kemasan terbuka mengalami penurunan lebih tajam dari pada
kemasan tertutup. Hal ini disebabkan semakin lama penyimpanan terjadi proses dehidrasi yang
lebih besar sehingga buah rambutan memiliki kadar air lebih rendah. Masa simpan dan kualitas
fresh-cut jauh berkurang dengan serangkaian proses pembusukan yang dipicu oleh kerusakan fisik
termasuk kehilangan air (Tappi et al., 2017). Beberapa penelitian terhadap buah-buahan tropis juga
menunjukkan hasil yang sama, yaitu semakin tinggi tingkat kematangan dan suhu penyimpanan
maka laju respirasi akan semakin meningkat sehingga kehilangan air lebih banyak (Sancho, 2010;
Azzolini et al., 2005).

3.1.2 Derajat Keasaman(pH)

Berdasarkan analisis sidik ragam nilai rata-rata derajat kesaman (pH) dari buah rambutan
terhadap pelakuan suhu dan lama penyimpanan serta interaksinya menunjukan perbedaan yang
sangat nyata baik pada kemasan terbuka maupun kemasan tertutup, sedangkan kemasan tertutup
menunjukan perbedaan yang tidak nyata. dapat dilihat pada Gambar 2. Derajat Keasaman (pH)
buah rambutan utuh berkisar antara 3,34 — 4,94%, sedangkan pada kemasan tertutup dan pada
kemasan terbuka berkisar antara 4,18 — 4,36%. Suhu dingin (7-12) °C dan suhu beku ((-4)-0) °C
memberikan pengaruh pH pada buah rambutan pada wadah terbuka. Hal ini disebabkan karena
perlakuan suhu dibawah suhu ruang dapat menginaktifkan enzim sehingga perombakan asam
organik tidak terjadi. Penyimpanan buah-buahan pada suhu dingin (7-12°C) akan memperpanjang
daya gunanya dan dapat mempertahankan mutunya, dimana peningkatan maupun penurunan pH
yang terjadi pada kondisi penyimpanan masih memenuhi kisaran pH normal (Syamsid, 2014).
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Gambar 2
Derajat keasaman (pH) buah rambutan yang utuh selama penyimpanan pada kemasan terbuka dan tertutup

3.1.3 Total Padatan Terlarut

Berdasarkan analisis sidik ragam nilai rata-rata total padatan terlarut dari buah rambutan utuh
perlakuan suhu dan lama penyimpanan serta interaksinya menunjukan perbedaan yang sangat nyata
sedangkan buah pada kemasan tertutup menunjukan perbedaan yang tidak nyata. Nilai rata — rata
dapat dilihat pada Gambar 3. Dari hasil analisis diperoleh bahwa total padatan terlarut buah
rambutan utuh pada kemasan terbuka berkisar antara 7,85-11,25%. Total padatan terlarut tertinggi
diperoleh dari penyimpanan 9 hari dengan suhu ((-4)-0) °C yaitu 11,25 %, total padatan terlarut
terkecil diperoleh pada penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) yaitu 7,85 % sedangkan pada
buah rambutan yang tidak dikupas tertutup berkisar antara 8.30-11.25 %. Total padatan terlarut
tertinggi diperoleh dari penyimpanan hari ke 9 dengan suhu yaitu (7-12°C) 11,25 %, total padatan
terlarut terkecil diperoleh pada penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) yaitu 8,30 %. Suhu
dingin dan suhu beku memberikan kontribusi kadar gula pada buah rambutan. Hal ini disebabkan
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karena perlakuan suhu dibawah suhu ruang menyebabkan perombakan gula, sehingga membuat
kadar gula menjadi semakin meningkat. Terkadang, kandungan gula dari beberapa jenis buah
cenderung meningkat selama kematangan sel (Batista-Silva et al., 2020).
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Gambar 3
Total padatan terlarut buah rambutan yang utuh selama penyimpanan pada kemasan terbuka dan tertutup

3.1.4 Vitamin C

Berdasarkan analisis sidik ragam nilai rata-rata Vitamin C dari buah rambutan utuh pada
kemasan terbuka dan pada kemasan tertutup menunjukan perbedaan yang tidak nyata sedangkan
perlakuan lama penyimpanan menunjukan perbedaan yang sangat nyata. Nilai rata-rata kadar
Vitamin C dapat dilihat pada Gambar 4. Dari hasil sidik ragam diperoleh bahwa Vitamin C buah
rambutan yang utuh pada kemasan terbuka berkisar antara 8,90-57,679 %. Kadar Vitamin C
tertinggi diperoleh dari penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) yaitu 57,679 %, sedangkan
kadar Vitamin C terkecil diperoleh pada penyimpanan hari ke 12 dengan suhu (7-12°C) yaitu
8,90%. Rata-rata untuk Vitamin C buah rambutan utuh pada kemasan tertutup berkisar antara
11,25-56,07%. Kadar Vitamin C tertinggi diperoleh dari penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-
120C) 56,07%, sedangkan kadar vitamin C terendah diperoleh pada penyimpanan hari ke 12
dengan suhu ((-4)-0°C)) 11,25%. Pengaruh dari Suhu dingin dan suhu beku memberikan kontribusi
terhadap kandungan vitamin C pada buah rambutan yang disimpan pada kemasan terbuka dan
tertutup, semakin lama disimpan kadar Vitamin C semakin mengalami penurunan. Menurut
Salinas-Roca et al. (2017), berbagai perlakuan yang diberikan pada rambutan menyebabkan
vitamin C menyusut jika disimpan terlalu lama.
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Gambar 4
Vitamin C buah rambutan yang utuh selama penyimpanan pada kemasan terbuka dan tertutup
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3.2  Buah Rambutan Dengan Proses Minimal (Fresh-Cut)
3.2.1 Kadar Air

Berdasarkan analisis sidik ragam terhadap fresh-cut rambutan utuh pada kemasan terbuka dan
tertutup menunjukan perbedaan yang tidak nyata terhadap suhu dan menunjukan perbedaan yang
sangat nyata selama penyimpanan. Nilai rata-rata kadar air dari fresh-cut rambutan pada kemasan
terbuka dan pada kemasan tertutup dapat dilihat pada Gambar 5. Rata- rata kadar air fresh-cut
rambutan pada kemasan terbuka berkisar antara 78,28— 90,40%Pada fresh-cut rambutan dengan
kemasan tertutup rata rata kadar air diperoleh dengan nilai dengan hasil 81,83-91,22%. Kadar air
buah rambutan mengalami penurunan lebih tajam dari pada kemasan tertutup. Hal ini disebabkan
semakin lama penyimpanan terjadi proses dehidrasi yang lebih besar sehingga buah rambutan
memiliki kadar air lebih rendah. Beberapa pengaruh yang dapat diamati dalam buah-buahan selama
penyimpanan adalah penurunan berat akibat hilangnya air, tingkat respirasi dan masa simpan.
Tappi et al., (2017). Beberapa penelitian terhadap buah-buahan tropis juga menunjukkan hasil yang
sama, yaitu semakin tinggi tingkat kematangan dan suhu penyimpanan maka laju respirasi akan
semakin meningkat (Riviera-Lopez et al., 2005; Sancho, 2010; Azzolini et al.,2005).
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Gambar 5.

Kadar air fresh-cut rambutan selama penyimpanan pada kemasan terbuka dan tertutup

3.2.2 Derajat Keasaman (pH)

Berdasarkan analisis sidik ragam nilai rata-rata Derajat Keasaman (pH) dari fresh-cut rambutan
terhadap pelakuan suhu dan lama penyimpanan serta interaksinya menunjukan perbedaan yang
sangat nyata baik pada kemasan terbuka maupun kemasan tertutup, sedangkan kemasan tertutup
menunjukan perbedaan yang tidak nyata. dapat dilihat pada Gambar 6. Dari hasil sidik ragam
diperoleh bahwa derajat keasaman (pH) buah rambutan berkisar antara 2,66-4,83%.pH tertinggi
diperoleh dari penyimpanan hari ke 9 dengan suhu (7-12°C) dengan hasil 4,83%, pH terkecil
diperoleh pada penyimpanan hari ke 9 dengan suhu ((-4)-0°C) dan dengan hasil 2,66%, sedangkan
pada fresh-cut rambutan pada kemasan tertutup berkisar antara 3,06-4,36%. pH tertinggi diperoleh
dari penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) dan dengan hasil 4,36%, pH terkecil diperoleh
pada penyimpanan hari ke 12 dengan suhu ((-4)-0°C) 3,06%. Suhu dingin dan suhu beku
memberikan kontribusi pH pada buah rambutan pada wadah terbuka tidak berbeda. Hal ini
disebabkan karena perlakuan suhu dibawah suhu ruang dapat menginaktifkan enzim sehingga
perombakan asam organik tidak terjadi.
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Gambar 6.
Derajat kasaman (pH) fresh-cut rambutan selama penyimpanan pada kemasan terbuka

3.2.3 Total Padatan Terlarut

Berdasarkan analisis sidik ragam nilai rata-rata Total Padatan Terlarut dari fresh-cut rambutan
perlakuan suhu dan lama penyimpanan serta interaksinya menunjukan perbedaan yang sangat nyata
sedangkan buah pada kemasan tertutup menunjukan perbedaan yang tidak nyata. Nilai rata — rata
dapat dilihat pada Gambar 7. Dari hasil analisis diperoleh bahwa total padatan terlarut buah
rambutan berkisar antara 8,75-12,30 %. Total padatan terlarut tertinggi diperoleh dari penyimpanan
hari ke 9 dengan suhu ((-4)-0°C) dengan hasil 12,30 %, total padatan terlarut terkecil diperoleh
pada penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) dan dengan hasil 8,75%, sedangkan untuk buah
rambutan yang dikupas tertutup berkisar antara 8,15-11,25 %. pH tertinggi diperoleh dari
penyimpanan hari ke 9 dengan suhu ((-4)-0°C) dengan hasil 11,25%, total padatan terlarut terkecil
diperoleh pada penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) 8,75%. Suhu dingin dan suhu beku
memberikan kontribusi terhadap kadar gula pada buah rambutan pada wadah yang terbuka
sehingga tidak berbeda. Hal ini disebabkan karena perlakuan suhu dibawah suhu ruang dapat
menginaktifkan enzim sehingga perombakan asam organik tidak terjadi. Winarno (2002)
menyatakan bahwa peningkatan total padatan terlarut buah akan lebih cepat ketika buah mengalami
pematangan dan seiring lamanya penyimpanan nilai TPT akan terus menurun. Peningkatan °brix
pada total padatan terlarut buah bersamaan dengan meningkatnya kandungan gula pada buah saat
pematangan (Abu-Bakr et al., 2017).
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Gambar 7.
Total padatan terlarut fresh-cut rambutan selama penyimpanan pada kemasan terbuka dan tertutup
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3.24 Vitamin C

Berdasarkan analisis sidik ragam nilai rata-rata Vitamin C dari fresh-cut rambutan pada
kemasan terbuka danpada kemasan tertutup terhadap suhu menunjukan perbedaan yang tidak nyata
sedangkan perlakuan lama penyimpanan menunjukan perbedaan yang sangat nyata. Nilai rata-rata
kadar Vitamin C dapat dilihat pada Gambar 8. Dari hasil sidik ragam diperoleh bahwa Vitamin C
buah rambutan berkisar antara 17,74-53,13%. Kadar Vitamin C tertinggi diperoleh dari
penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) dengan hasil 53,13%, sedangkan kadar Vitamin C
terkecil diperoleh pada penyimpanan hari ke 9 dengan suhu ((-4)-0°C) dengan hasil 17,74%, untuk
fresh-cut rambutan pada kemasan tertutup berkisar antara 10,85-55,33%. Kadar Vitamin C tertinggi
diperoleh dari penyimpanan hari ke 3 dengan suhu (7-12°C) 55,33%, sedangkan kadar Vitamin C
terkecil diperoleh pada penyimpanan 12 hari dengan suhu ((-4)-0°C) 10,85%. Pengaruh dari Suhu
dingin dan suhu beku memberikan kontribusi terhadap kandungan vitamin C pada buah rambutan
yang disimpan pada kemasan terbuka dan tertutup, semakin lama disimpan kadar Vitamin C
semakin mengalami penurunan. Kadar vitamin C menurun disebabkan oleh degradasi vitamin C,
reaksi mailard dan oksidasi antraquinon (Hamed et al., 2015).
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Gambar 8. Vitamin C fresh-cut rambutan pada kemasan terbuka dan tertutup

4. Kesimpulan

Buah rambutan utuh dan fresh-cut sebaiknya disimpan dengan kemasan tertutup pada suhu 7-12°C.
Buah utuh walaupun kulitnya sudah mengalami perubahan menjadi coklat tetapi karakteristik buah
didalamnya masih baik sampai hari ke 6. Fresh-cut  buah  rambutan  masih  mempunyai
karakteristik terbaik sampai hari ke 3.
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