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ABSTRAK 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui korelasi antara konsentrasi asam 

askorbat dan kalium permanganat serta jenis kemasan plastik yang dapat menekan 

pengaruh lama penyimpanan terhadap respon serta mengetahui umur simpan buah 

sawo segar (Manilkara zapota (L.) van Royen) varietas Sukatali yang diberi 

perlakuan kombinasi antara penyerap O2 – asam askorbat dan penyerap CO2 – 

kalium permanganat serta jenis pengemas plastik.  

Penelitian yang dilakukan terdiri atas dua tahap. Tahap pertama yaitu 

menentukan korelasi antara perlakuan penambahan larutan asam askorbat dan 

KMnO4. Variasi konsentrasi larutan asam askorbat yang digunakan yaitu 100, 

200, 300, 400 dan 500 ppm dengan konsentrasi larutan KMnO4 100 ppm 

(konstan) dan variasi konsentrasi larutan KMnO4 yang digunakan yaitu 60, 80, 

100, 120 dan 140 ppm dengan konsentrasi larutan asam askorbat 100 ppm 

(konstan). Tahap kedua yaitu penentuan jenis kemasan plastik yang akan 

digunakan selama penyimpanan yang dikombinasikan dengan konsentrasi asam 

askorbat dan KMnO4 terpilih yang dapat menekan pengaruh lama penyimpanan 

terhadap respon. Variasi kemasan plastik yang digunakan yaitu HDPE, LDPE dan 

PP. Respon pada penelitian ini kekerasan, kadar air dan total padatan terlarut. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada penelitian penggunaan variasi 

konsentrasi larutan larutan KMnO4 60 ppm dengan asam askorbat konstan 100 

ppm dapat menekan pengaruh lama penyimpanan terhadap respon kekerasan dan 

total padatan terlarut, namun tidak dapat menekan pengaruh lama penyimpanan 

terhadap respon kadar air buah sawo. Variasi konsentrasi larutan KMnO4 120 ppm 

dengan asam askorbat konstan 100 ppm dapat menekan pengaruh lama 

penyimpanan terhadap kadar air, namun tidak dapat menekan pengaruh lama 

penyimpanan terhadap respon kekerasan dan total padatan terlarut buah sawo. 

Kombinasi antara variasi konsentrasi larutan KMnO4 60 ppm dengan asam 

askorbat konstan 100 ppm dan jenis kemasan plastik PP dapat menekan pengaruh 

lama penyimpanan terhadap respon kekerasan dan total padatan , namun tidak 

dapat menekan pengaruh lama penyimpanan terhadap respon kadar air buah sawo. 
Kombinasi antara variasi konsentrasi larutan KMnO4 60 ppm dengan asam askorbat 

konstan 100 ppm dan jenis kemasan plastik HDPE dapat menekan pengaruh lama 

penyimpanan terhadap kadar air, namun tidak dapat menekan pengaruh lama 

penyimpanan terhadap respon kekerasan dan total padatan terlarut buah sawo. Perlakuan 

kombinasi variasi konsentrasi larutan KMnO4 60 ppm dengan asam askorbat 

konstan 100 ppm dapat memperpanjang umur simpan buah sawo.  

 

 

Kata Kunci : sawo, varietas Sukatali, umur simpan, asam askorbat, kalium 

permanganat, kemasan plastik.



 
 

 
 

ABSTRACT 

This research was conducted to determine the correlations between 

concentration of ascorbic acid and potassium permanganate with type of plastic 

packaging that can reduce the effect of storage time on the response and 

determine the shelf life of sapodilla fruit (Manilkara zapota (L.) van Royen) 

varieties Sukatali given the combination of O2 absorbent – ascorbic acid and CO2 

absorbent – potassium permanganat with type of plastic packaging.  

The research consisted of two stages. The first stage is determining the 

correlation between treatments ading solution of ascorbic acid and KMnO4. 

Variations in the concentration of ascorbic acid solution used were 100, 200, 300, 

400 and 500 ppm with a concentration of KMnO4 solution 100 ppm (constant) 

and variations in the concentration of KMnO4 solution used were 60, 80, 100, 120 

and 140 ppm with a concentration of ascorbic acid solution 100 ppm (constant). 

The second stage is the determination the type of plastic packaging to be used 

during storage combined with the concentration of ascorbic acid and KMnO4 the 

selected that can suppress the effect of storage duration on the response of 

sapodilla fruit. The type of plastic packaging used were HDPE, LDPE and PP. 

Response in this research consisted of hardness level, water content and total 

soluble solid.  

The results showed that in the first stage research the use of variations of 

the concentration of KMnO4 solution 60 ppm with ascorbic acid 100 ppm can 

suppress the effect of storage duration the sapodilla on the response of hardness 

level and total soluble solid, but can not suppress the effect of storage on the 

response water content. Variations of the concentration of KMnO4 solution 120 

ppm with ascorbic acid 100 ppm can suppress the effect of storage duration the 

sapodilla on the response of water content, but can not suppress the effect of 

storage on the response hardness level and total soluble solid. The combination of 

variation in the concentration of KMnO4 solution 60 ppm with 100 ppm ascorbic 

acid and the type of plastic packaging PP can suppress the effect of storage 

duration the sapodilla on the response of hardness level and total soluble solid, 

but can not suppress the effect of storage on the response water content. The 

combination of variation in the concentration of KMnO4 solution 60 ppm with 100 

ppm ascorbic acid and the type of plastic packaging HDPE can suppress the 

effect of storage duration the sapodilla on the response of water content, but can 

not suppress the effect of storage on the response hardness level and total soluble 

solid. The combination of variation in the concentration of KMnO4 solution 60 

ppm with 100 ppm ascorbic acid can extend the shelf life of sapodilla fruit. 
. 

 

Keywords : sapodilla, Sukatali variety, shelf life, ascorbic acid, potassium 

permanganate, plastic packaging.





 

 
 

 

 
 

I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian. 

1.1 Latar Belakang 

Di Indonesia sampai saat ini buah sawo (Manilkara zapota (L.) van Royen) 

belum banyak diekspor, hasil panen sawo baru dimanfaatkan untuk memenuhi 

kebutuhan dalam negeri. Menurut BAPPENAS (2005), perkembangan produksi 

buah sawo cenderung mengalami peningkatan dan peluang pengembangan sawo 

di Indonesia cukup besar karena konsumsi buah - buahan berkembang dengan 

pesat ditambah dengan mudahnya menanam sawo, selain itu keunggulan tanaman 

sawo yang lain adalah dapat menghasilkan buah sepanjang tahun. 

Sawo (Manilkara zapota (L.) van Royen) merupakan buah tropis yang 

berasal dari benua Amerika, tepatnya di Meksiko hingga Guatemala, Salvador, 

dan Honduras Utara (Balerdi et al., 2005). Buah sawo disebut juga neesbery atau 

sapodilla memiliki daging buah yang lembut, namun terdapat tekstur rasa seperti 

pasir yang muncul karena daging buah sawo mengandung sel-sel batu (sklereida), 

selain itu buah sawo juga memiliki khasiat sebagai bahan obat diare dan disentri 

(Balerdi et al., 2005). 

Beberapa keunggulan sawo sukatali diantaranya adalah masa pembuahan 

yang tidak mengenal musim, konsisten berbuah sepanjang tahun, daging buah 

halus dan tidak berserat, rasa daging buah enak dan manis, serta bentuk pohon 

rindang (Ashari, 2008). 



 

 
 

Masa depan sawo (Manilkara zapota (L.) van Royen) tampaknya cukup 

menjanjikan, perhatian terhadap sawo diberikan dari petani dan konsumen di 

banyak negara sehingga dilakukan program penelitian aktif dengan tujuan khusus 

untuk meningkatkan kemampuan simpan, transport dan strategi pemasaran sawo 

terus dilakukan (Mickelbart, 1996). 

Harga jual untuk sawo yang matang penuh cukup tinggi, akan tetapi harga 

akan turun secara drastis apabila sawo terlalu matang , ini dikarenakan buah 

setelah matang tidak dapat bertahan lama, akan cepat rusak dan membusuk 

(Ryandra, 2011). Hal tersebut dikarenakan sawo tergolong buah klimakterik. 

Menurut Hawa (2005), Proses klimakterik sawo dapat dibagi dalam 3 tahap, yaitu 

klimakterik menaik, puncak klimakterik dan klimakterik menurun. Awal respirasi 

klimakterik dimulai pada fase pematangan, bersamaan dengan pertumbuhan buah 

mencapai konstan, selama proses tersebut terjadi perubahan khususnya pola 

respirasi yang mendadak meningkat mencapai klimaks (Hawa, 2005). Selama 

periode praklimakterik laju respirasi rendah, lalu periode klimakterik laju respirasi 

meningkat cepat sampai maksimum dan pemasakan buah dimulai, sedangkan 

periode pasca klimakterik laju respirasi menurun, proses pemasakan buah sudah 

terbentuk, proses biosintesis praktis terhenti, proses dekomposisi menjadi efektif 

dan buah mulai rusak (Hawa, 2005). 

Menurut Lakshminarayana dalam Salunkhe dan Desai (1986), kematangan 

optimum buah sawo berkisar antara 200 sampai 275 hari setelah pembentukan 

buah, buah sawo membutuhkan waktu sekitar 8 – 9 hari untuk bisa matang dalam 

kondisi udara tropis dan umur simpannya hanya 3 – 4 hari pada suhu kamar 



 

 
 

 

 
 

dengan RH 85 – 90%. Buah sawo membutuhkan suhu lebih dari 20°C untuk 

matang secara seragam dan perpanjangan umur simpan sawo merupakan masalah 

yang paling sulit diatasi (Lakshminarayana dalam Salunkhe dan Desai, 1986). 

Penurunan mutu fisik dan kandungan kimia akan terjadi selama waktu 

penyimpanan, tekstur dan kandungan gula dapat dijadikan parameter untuk 

menilai penurunan mutu buah dan berbagai parameter tersebut juga digunakan 

oleh para konsumen sebagai indikator mutu (Chen and Sun, 1991). 

Selama proses respirasi akan terjadi penguraian glukosa dengan bantuan O2 

menjadi CO2, H2O dan energi, jika reaksi ini berlangsung dalam waktu tertentu 

dalam kondisi normal, maka akan terjadi perubahan struktur dan turunnya mutu 

sawo (Hawa, 2005). Perubahan struktur bisa secara fisik maupun kimia, 

contohnya perubahan tekstur, warna, aroma, rasa dan terjadinya pematangan yang 

dilanjutkan dengan pembusukan (Hawa, 2005). 

Menurut Pantastico (1986), faktor luar yang berpengaruh terhadap respirasi 

adalah suhu, etilen, oksigen, karbon dioksida yang tersedia, zat pengatur 

pertumbuhan dan kerusakan buah. Pada umumya, penurunan O2 akan 

menurunkan laju respirasi yang selanjutnya akan menghambat pemasakan buah 

sehingga mampu memperpanjang masa simpannya, walaupun bahan pangan dapat 

dikemas dengan teknologi MAP atau bahkan dalam kemasan vakum, cara-cara 

tersebut tidak menjamin dapat menghilangkan O2 secara sempurna          

(Foodtech 06, 2008). Selain itu, O2 yang mampu menembus plastik kemasan tidak 

mampu dihilangkan dengan teknologi tersebut. Untuk itu diperlukan penyerap 



 

 
 

oksigen yang mampu menyerap O2 pasca kemas di dalam kemasan         

(Foodtech 06, 2008). 

Keberadaan etilen dalam lingkungan sekitar produk hortkultura harus diikat 

atau diubah menjadi bentuk yang tidak aktif agar kerusakan produk dapat ditekan 

sekecil mungkin (Sjaifullah dan Dondy, 1991). Menurut Scott (1965), pemasakan 

buah dapat ditunda dengan menggunakan beberapa macam bahan kimia, salah 

satunya adalah kalium permanganat (KMnO4). Etilen dapat dioksidasi oleh 

KMnO4 dan diubah dalam bentuk etilenglikol dan mangan oksida (Ables, 1973). 

Walaupun data mengenai jumlah kerusakan pasca panen sayuran atau buah-

buahan di Indonesia belum diketahui secara pasti, namun dari data yang berhasil 

dikumpulkan diperkirakan bahwa kerusakan tersebut mencapai lebih dari 25% 

(Anggibitho, 2010). Kerusakan tersebut terutama disebabkan karena penanganan 

pasca panen (termasuk pengepakan dan pengangkutannya) yang kurang baik, suhu 

rata-rata harian dan kelembaban udara di Indonesia yang cukup tinggi, serta 

belum adanya sistem pengawetan yang memadai yang diterapkan untuk 

komoditas tersebut (Anggibitho, 2010). 

Oleh karena itu, buah sawo memerlukan penanganan pascapanen yang baik 

untuk mengurangi kerusakan pascapanen dan untuk memperpanjang umur simpan 

buah sawo, diperlukan suatu teknik penanganan pascapanen yang dapat 

memperpanjang umur simpan buah sawo. 

Untuk memperoleh umur simpan yang lebih panjang dan mengurangi susut 

bobot selama penyimpanan dilakukan berbagai teknik penyimpanan dengan suhu 

rendah dan dikombinasikan dengan teknik lain (Sagala, 2010). Beberapa teknik 



 

 
 

 

 
 

penanganan pasca panen sawo segar yang dapat memperpanjang umur simpan dan 

mempertahankan mutunya adalah dengan teknik pengemasan. Teknologi 

pengemasan bahan pangan yang modern mencakup pengemasan atmosfir 

termodifikasi (Modified Atmosfer Packaging/MAP), pengemasan aktif (Active 

Packaging) dan Smart Packaging, bertujuan untuk semaksimal mungkin 

meningkatkan keamanan dan mutu bahan sebagaimana bahan alaminya     

(Julianti dan Nurminah, 2006).  Modified Atmosphere Packaging (MAP) adalah 

pengemasan produk dengan menggunakan bahan kemasan yang dapat menahan 

keluar masuknya gas sehingga konsentrasi gas didalam kemasan berubah dan ini 

menyebabkan laju respirasi menurun, mengurangi pertumbuhan mikroba, 

mengurangi kerusakan oleh enzim serta memperpanjang masa simpan           

(Kader dan Watkins, 2000). Teknik ini berusaha mengendalikan komposisi udara 

sekitar produk dengan memasukan bahan tambahan seperti KMnO4 (penyerap 

etilen), asam askorbat (penyerap oksigen) yang kemudian dimasukan kedalam 

kemasan sehingga dapat menekan laju respirasi pada buah (Sagala, 2010). 

Bahan kemasan yang saat ini paling banyak digunakan untuk mengemas 

makanan adalah plastik, karena harganya yang relatif murah dan memiliki sifat 

yang ringan serta fleksibel sehingga memudahkan proses pengemasan.      

Menurut Nurminah (2002), sifat terpenting bahan kemasan yang digunakan 

meliputi permeabilitas gas dan uap air, bentuk dan permukaannya, dimana 

permeabilitas uap air dan gas, serta luas permukaan kemasan mempengaruhi 

jumlah gas yang baik dan luas permukaan yang kecil menyebabkan masa simpan 

produk lebih lama. 



 

 
 

Berdasarkan hal tersebut diperlukan adanya penelitian terhadap penggunaan 

konsentrasi penyerap oksigen – contohnya asam askorbat dan penyerap etilen – 

contohya kalium permanganat serta jenis kemasan plastik untuk mempertahankan 

mutu buah sawo baik secara kualitatif dan kuantitatif dalam jangka waktu tertentu 

selama penyimpanan. 

1.2 Identifikasi Masalah 

Berdasarkan uraian dalam latar belakang tersebut diatas dapat diidentifikasi 

masalah – masalah sebagai berikut: 

1. Apakah penggunaan konsentrasi asam askorbat dan kalium permanganat 

berkorelasi terhadap karakteristik buah sawo segar selama penyimpanan?  

2. Apakah penggunaan kemasan plastik yang berbeda berkorelasi terhadap 

karakteristik buah sawo segar selama penyimpanan? 

3. Apakah perlakuan kombinasi konsentrasi asam askorbat dan kalium 

permanganat serta jenis kemasan plastik yang berbeda berkorelasi terhadap 

karakteristik buah sawo segar selama penyimpanan? 

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dilakukannya penelitian ini adalah untuk menentukan korelasi asam 

askorbat dan kalium permanganat serta jenis kemasan plastik yang digunakan 

selama penyimpanan yang dapat mempengaruhi lama penyimpanan terhadap 

respon fisik dan kimia buah sawo segar. 

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk mengetahui korelasi asam 

askorbat dan kalium permanganat serta jenis kemasan plastik yang dapat 

mempengaruh lama penyimpanan terhadap respon fisik, kimia dan fisikokimia 



 

 
 

 

 
 

buah sawo segar yang diberi perlakuan kombinasi antara penggunaan penyerap 

oksigen – asam askorbat dan penyerap etilen – kalium permanganat dengan  jenis 

kemasan plastik yang berbeda. 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu: 

1.  Bagi masyarakat luas, khususnya bagi petani sawo, bahwa kombinasi 

penggunaan bahan penyerap kalium permanganat dan asam askorbat dengan 

pengemas plastik dapat dimanfaatkan untuk menghambat pelayuan dan 

pematangan buah sawo sehingga umur simpannya akan lebih panjang. 

2.   Bagi peneliti dapat mengetahui cara memperpanjang umur simpan dengan 

cara penggunaan bahan penyerap etilen dan oksigen. 

3.    Bagi perkembangan IPTEK untuk menambah dan memperluas pengetahuan 

tentang kebaruan teknologi penyimpanan buah sawo segar. 

1.5 Kerangka Pemikiran 

Respirasi membawa dampak kurang menguntungkan pada sawo yang telah 

dipanen. Menurut Hawa (2005), dalam proses respirasi akan terjadi penguraian 

glukosa dengan bantuan O2, H2O dan energi, akibat terjadinya respirasi tersebut 

menyebabkan perubahan stuktur dan turunnya mutu sawo. Perubahan stuktur bisa 

secara fisik maupun kimia contohnya: perubahan tekstur, warna, aroma, rasa dan 

terjadinya pematangan yang dilanjutkan dengan pembusukan (Hawa, 2005). 

Buah sawo yang disimpan tanpa dilakukan perlakuan memiliki umur simpan 

relatif singkat, hal tersebut sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Prihatman (2000), menerangkan bahwa buah sawo yang masak bila disimpan 



 

 
 

dalam suhu ruang hanya tahan 2 hari sampai 3 hari. Kelembaban (nisbi) yang 

dibutuhkan dalam ruang penyimpanan adalah 85-90%. Selain itu menurut Morton 

(1987) sawo keras yang baru dipanen akan matang dalam 9 sampai 10 hari dan 

membusuk setelah 2 minggu pada suhu dan kelembapan yang normal. 

Berdasarkan sifat klimakteriknya, sawo tergolong buah klimakterik. Buah 

klimakterik ditunjukkan dengan kenaikan produksi CO2 dan etilen yang besar 

pada saat penuaan (Kader, 1992). Keberadaan etilen dan oksigen akan 

meningkatkan laju respirasi sehingga kerusakan pada buah akan cepat terjadi dan 

menyebabkan semakin singkatnya umur simpan buah tersebut (Adiesty, 2011). 

Menurut Adiesty (2011) dalam penelitiannya, perlakuan pascapanen yang 

dilakukan untuk mempertahankan kualitas buah segar salah satunya dengan cara 

menambahkan kalium permanganat sebagai bahan penyerap etilen dan asam 

askorbat sebagai bahan penyerap oksigen. 

Kalium Permanganat efektif dalam mengoksidasi ikatan rangkap pada etilen 

dan penelitian mengenai kefektifan Kalium Permanganat sebagai oksidator etilen 

guna memperpanjang umur simpan bahan pangan telah banyak dilakukan salah 

satunya oleh Scott et al (1970) dalam Arista (2014) Kalium Permanganat dapat 

mengurangi konsentrasi etilen yang ditunjukkan pada pisang dalam kantong tanpa 

KMnO4 telah melunak setelah 29 hari, sedangkan pada pisang dalam kantung 

tanpa KMnO4 lebih tahan dan pematangan dimulai terjadi setelah 38 hari. 

Silalahi, Julianti, dan Karo-Karo (2014) menyatakan bahwa perlakuan 

bahan penyerap KMnO4 memberikan hasil paling baik pada buah terung belanda 

selama penyimpanan 20 hari dan diberi perlakuan berbeda, dengan penyerap 



 

 
 

 

 
 

KMnO4, arang aktif, zeolit, dan tanpa penyerap. Perlakuan KMnO4 menghasilkan 

susut bobot paling rendah, penurunan vitamin C paling rendah, nilai total asam 

tertinggi, dan memberikan nilai kekerasan tertinggi                                    

(Silalahi, Julianti, dan Karo-Karo, 2014). 

Menurut Aisah Windasari (2016), pemberian KMnO4 berpengaruh terhadap 

kadar vitamin C buah tomat varietas Servo pada pasca panen dengan dosis 

KMnO4 115 ppm mampu mempertahankan kadar vitamin C. 

Hasil penelitian Sholihati (2004), penggunaan arang yang telah direndam 

dalam KMnO4 10% memberikan pengaruh terhadap penghambatan pematangan 

pisang raja bulu (M. paradisiaca L. var. Sapientum) sampai 15 hari dan 

mempertahankan warna, tekstur, serta aromanya. 

Dalam penelitian Arista (2014) penggunaan KMnO4 7,5%, 15%, dan 22,5% 

dapat menghambat laju respirasi pisang selama penyimpanan sehingga menunda 

puncak klimakterik pisang Raja Bulu 1-2 hari dibandingkan kontrol serta tidak 

mempengaruhi kualitas fisik dan kimia pisang Raja Bulu. 

Sagala (2010), menyatakan bahwa kombinasi perlakuan KMnO4 100 ppm 

dan asam askorbat 600 ppm dengan media penyerap arang aktif pada suhu 

penyimpanan 13ºC dapat mempertahankan sifat fisikokimia (warna buah, susut 

bobot, kekerasan, laju respirasi, dan total padatan terlarut) buah manggis selama 

30 hari dan konsentrasi KMnO4 100 ppm pada suhu 13ºC adalah yang paling baik 

dalam menyerap etilen. 

Castro et al. (1994) mengemukakan bahwa laju respirasi dipengaruhi oleh 

konsentrasi O2 dan suhu, dimana pengaruh konsentrasi pada laju respirasi O2 



 

 
 

menjadi lebih tinggi pada suhu 25°C daripada 0°C dan laju respirasi pada suhu 

25°C setelah 24 .jam bertambah dari 20 rnenjadi 30 ml O2/kg jam (bertambah 

50%) ketika konsentrasi O2 ditambah dari 5% menjadi 21 %. 

Untuk memaksimalkan penurunan laju respirasi selama penyimpanan selain 

dilakukan penambahan kalium permanganat sebagai bahan penyerap etilen dan 

asam askorbat sebagai bahan penyerap oksigen, dapat juga dikombinasi dengan 

penggunaan kemasan plastik hal tersebur sesuai dengan apa yang di jelaskan oleh 

Winarno (1983), plastik memiliki sifat permeabilitas terhadap uap air dan udara 

sehingga mampu berperan memodifikasi ruang kemas selama penyimpanan.  

Pengemasan yang bisa digunakan untuk pengemasan buah dan sayur adalah 

plastik Polyethilene (PE), Polyethilene (PE) merupakan film yang lunak, 

transparan, fleksibel, mempunyai kekuatan benturan serta kekuatan sobek yang 

baik dan sifat – sifat mekaniknya yang baik, selain itu polyethilene banyak 

digunakan sebagai pengemas makanan karena sifatnya yang thermoplastik, 

polyethilene mudah dibuat kantung dengan drajat kerapatan yang baik            

(Dwi et al, 2013). 

Menurut Will et al (1989) kemasan polietien (PE) baik digunakan dalam 

sistem penyimpanan dengan udara terkendali karena permeabilitas film PE 

terhadap gas CO2 lebih besar daripada O2 sehingga laju akumulasi gas CO2 

disekitar bahan lebih kecil daripada penyerapan O2.  

Menurut hasil penelitian Sjaifullah (1993) dalam Nur Kusuma Dewi (2007) 

penggunaan jenis plastik HDPE dengan permeabilitas O2 yang rendah diduga 

mampu menurunkan laju respirasi dan menurunkan produksi etilen sehingga 



 

 
 

 

 
 

proses pematangan dan perubahan warna terhambat, hal tersebut ditunjukkan pada 

buah apel yang dapat diperpanjang masa simpannya selama dua bulan jika 

dikemas dalam kantong polietilin, komposisi atmosfir awal 2% CO2 dan 10% O2 

pada suhu 5
0
C. 

Hasil penelitian Chauhan et al (2006) pisang yang dikemas dengan kemasan 

atmosfer termodifikasi yaitu dengan kemasan polietilen yang tebalnya 0,025 mm 

dan 0,037 mm memberikan mutu pisang yang baik dan dapat memperpanjang 

masa simpan 5 hari lebih panjang dari pada penyimpanan tanpa kemasan. 

1.6 Hipotesis Penelitian 

Berdasarkan kerangka pemikiran diatas, maka dapat diambil hipotesis yaitu: 

1. Penggunaan konsentrasi asam askorbat dan kalium permanganat diduga 

berkorelasi terhadap karakteristik buah sawo segar selama penyimpanan. 

2. Penggunaan jenis kemasan plastik yang berbeda diduga berkorelasi terhadap 

karakteristik buah sawo segar selama penyimpanan. 

3. Perlakuan kombinasi konsentrasi asam askorbat dan kalium permanganat 

serta jenis plastik yang berbeda diduga berkorelasi terhadap karakteristik 

buah sawo segar selama penyimpanan. 

1.7 Tempat dan Waktu Penelitian  

Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan, Fakultas 

Teknik Universitas Pasundan,  Jalan Dr. Setiabudhi No.193 Bandung pada bulan 

Agustus - September 2019. 
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