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ABSTRAK 

Sawo (Manilkara zapota L.) diketahui berasal dari Meksiko bagian selatan kemudian menyebar ke Asia 

Tenggara antara lain Filipina, Thailand dan Indonesia. Di Indonesia, buah sawo merupakan salah satu 

buah yang disukai masyarakat karena rasanya yang manis dan memiliki aroma yang khas. Sawo 

merupakan buah yang tergolong dalam buah klimaterik yang mudah rusak, terutama selama proses 

penyimpanan dan pengiriman, sehingga dibutuhkan pengelolaan pascapanen yang benar. Salah satu 

pengelolaan pascapanen buah adalah dengan mengurangi produksi gas etilen dan peningkatan respirasi 

yang terkandung dalam buah sawo dengan menggunakan arang aktif. Tujuan dari penelitian ini adalah 

untuk menganalisis penggunaan dosis arang aktif bidara sebagai senyawa penghambat kematangan 

buah sawo dan mengkaji perubahan mutu buah selama 10 hari setelah penyimpanan (HSP). Penelitian 

ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu faktor yaitu dosis 

arang aktif yaitu 0 g (kontrol), 1 g, 3 g, dan 5 g. Varaiabel pengamatan yang diuji yaitu total padatan 

terlarut (TPT) total soluble solid (TSS) dan warna buah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa arang 

aktif tidak berpengaruh nyata terhadap penghambatan pematangan buah sawo. Perlakuan P0 (kontrol) 

merupakan perlakuan dengan nilai TPT terendah yaitu 0.8oBrix dan rasio pengaruh warna buah (Nilai 

∆E) terbesar yaitu 24. 

Kata kunci; Arang aktif; penundaan kematangan; sawo.  

ABSTRACT 

Sapodilla (Manilkara zapota L.) is known originated from southern Mexico and then spread 

to Southeast Asia,  including the Philippines, Thailand and Indonesia. In Indonesia, sapodilla 

fruit is one of the fruits that people like because it tastes sweet and has a distinctive aroma. 

Sapodilla is a fruit that is classified as a climacteric fruit that is easily damaged, especially 

during the storage and shipping process, so proper postharvest processing is required. One 

of the postharvest processing of fruit is to reduce the ethylene gas contained in the fruit using 

ethylene absorbent materials. The purpose of this study was to analyze the use of bidara active 

charcoal variations as an inhibitor of sapodilla fruit maturity and to examine changes in fruit 

quality during the 10 day storage period. This study used One Way Anova analysis with one 

treatment, namely the variation of activated charcoal consisting of control treatment, 1 gr, 3 

gr, and 5 gr. The parameters tested were total soluble solid (TSS) and color. The results 

showed that activated charcoal could not inhibit the ripening of sapodilla fruit with treatment 

P0 being the treatment with the lowest TSS value, namely 0.8oBrix and the largest ratio of 

color effects (∆E Value) of 24. 

Keywords; Activated charcoal, ripeness deferment, sawo. 
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PENDAHULUAN 

Buah yang sudah dipanen, sebagian besar dalam proses respirasi. Buah yang 

telah dipanen, proses pematangannya akan lebih cepat karena adanya proses respirasi, 

sehingga buah akan berubah menjadi layu dan busuk. Respirasi berhubungan dengan 

gas etilen pada buah, etilen mempengaruhi laju respirasi pada buah. Etilen merupakan 

hormon tumbuhan yang dihasilkan oleh proses metabolisme alami dan berperan dalam 

mengkatalisator pertumbuhan, perkembangan, dan pembusukan disebut sebagai etilen 

(Suprayitno, 2022). Sawo (Manilkara zapota L.) adalah buah yang tergolong dalam 

buah klimaterik dengan rasa manis, beraroma sedap dan bertekstur lembut dan memiliki 

cita rasa yang khas. Buah dengan tingkat respirasi tinggi maka akan lebih cepat rusak. 

Sawo menjadi produk hortikultura yang sangat mudah rusak (Huda, 2015). Sawo 

diketahui berasal dari Meksiko bagian selatan kemudian menyebar ke Asia Tenggara 

antara lain Filipina, Thailand dan Indonesia (Sari et al., 2018). Di Indonesia, buah sawo 

merupakan salah satu buah yang disukai masyarakat karena rasanya yang manis dan 

memiliki aroma yang khas. Pada tahun 2015 Kabupaten Sumbawa menjadi penghasil 

buah sawo terbanyak  setelah Kabupaten Lombok Tengah dengan jumlah prouksi 

mencapai 7.763,50 ton. 

Sedangkan menurut Dinas Pertanian Kabupaten Sumbawa pada tahun 2020, 

bahwa produktivitas buah sawo di Kabupaten Sumbawa mencapai 20.17 ton/ha (Dinas 

Pertanian Tanaman Pangan NTB, 2015). Dengan jumlah produksi yang tinggi, sehingga 

dibutuhkan penanganan pascapanen yang baik. 

Proses penanganan pascapanen buah sawo masih bersifat tradisional, seperti 

melalui proses pencucian, penggosokan, dan penyimpanan serta proses transportasi dari 

petani hingga ke konsumen tanpa media apapun. Buah sawo yang telah dipanen akan 

mengalami proses fisiologis secara berkala yang menyebabkan susut pascapanen buah 

sawo mencapai 40% hingga sampai ketangan konsumen (Huda, 2015). Selain itu, 

adanya kandungan gas etilen pada buah dapat mempercepat proses respirasi dan 

mempercepat proses pemasakan, sehingga perlu dilakukan pengurangan gas etilen yang 

terdapat disekitar buah agar memperpanjang umur simpan buah. Bahan yang dapat 

diaplikasikan sebagai media pengurangan gas etilen serta dapat mempertahankan 

kualitas pada buah selama masa penyimpanan adalah arang aktif (Sitinjak, 2017). Arang 

aktif dapat digunakan untuk menghilangkan gas etilen dan mencegah laju repirasi pada 

buah klimaterik. Stage kematangan buah sawo terbagi menjadi tiga yaitu buah mentah 



USC 
UTS STUDENT CONFRENCE  

VOL. 1 NO. 3 AGUSTUS 2023 

 

247 

 

dengan ciri-ciri kulit buah berwarna coklat kehijauan dan tekstur buah keras, yang kedua 

yaitu buah matang yaitu buah dengan ciri-ciri warna kulit buah berubah menjadi warna 

coklat, tekstur yang lunak dan buah yang terlalu matang yaitu buah dengan warna kulit 

yang sudah mulai coklat kehitaman dengan tesktur yang sudah tidak terbentuk dengan 

baik (Shinwari, 2020). 

Faktor-faktor yang dapat mempengaruhi penghambatan kematangan menurut 

Kusnandar (2010) yaitu respirasi, hormon gas etilen, suhu, kelembaban dan perlakuan 

pasca panen. Penggunaan senyawa penghambat etilen adalah salah satu cara untuk 

menghambat kematangan pada buah, bahan yang dapat diaplikasikan sebagai media 

pengurangan gas etilen serta dapat mempertahankan kualitas pada buah selama masa 

penyimpanan adalah arang aktif (Sitinjak, 2017). Arang aktif dapat digunakan untuk 

menghilangkan gas etilen dan mencegah laju repirasi pada buah klimaterik. Arang 

aktif ialah arang yang sifat fisika dan kimianya telah diubah dengan perlakuan aktivasi 

dengan aktivator kimia, sehingga kapasitas partikel dan luas permukaan serta daya 

tampung karbon menjadi lebih besar. Proses aktivasi pada perlakuan karbon tujuannya 

agar pori-pori permukaan menjadi luas, yaitu dengan memutuskan ikatan hidrokarbon 

atau dengan mengoksidasi molekul-molekul pada permukaan, sehingga sifat-sifat 

karbon berubah secara fisik maupun kimiawi, yaitu luas permukaan meningkat dan 

mempengaruhi adsorpsi. Penyerapan karbon aktif dipengaruhi oleh sifat adsorpsi, 

suhu, pH dan waktu tangensial (Jamilatun, 2014). 

Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui efek dari dosis aplikasi arang aktif 

dalam menunda kematangan buah sawo selama pascapanen. Buah sawo yang disimpan 

selama pascapanen berlangsung diharapkan dapat mempertahankan kualitas buah 

sehingga dapat memperpanjang masa simpan buah. 

 

METODOLOGI 

Penelitian ini telah dilakukan di Laboratorium Terpadu Pangan dan Agroindustri 

di bawah Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Teknologi Sumbawa. Waktu 

penelitian ini telah dilaksanakan pada bulan Desember 2022 sampai dengan Mei 2023. 

Adapun alat-alat yag digunakan pada penelitian ini adalah aplikasi di 

smartphone yaitu Calorimeter, saringan, neraca digital, batang pengaduk kaca, pipet 

tites, rak tabung reaksi, tabung reaksi, refraktometer, corong kaca, pisau, gelas ukur, 

talenan kayu, breaker glass, mikro pipet, labu erlenmeyer, buret, alu dan mortar, klem 

dan statif, serta batang pengaduk. bahan yang digunakan pada penelitian ini ialah arang 



USC 
UTS STUDENT CONFRENCE  

VOL. 1 NO. 3 AGUSTUS 2023 

 

248 

 

batang bidara, aquades, naoh, buah sawo, tissu, kertas saring, amylum, iodin, asam 

askorbat, sterofoam, plastik wrap dan kemasan teh. Cara kerja penelitian sebagai 

berikut: 

a. Arang aktif dibuat melalui proses batang bidara di karbonisasi menjadi arang 

diperkecil ukurannya menjadi 0,2-1,5 cm dan direndam didalam larutan NaOH 

kemudian didiamkan selama 24 jam. Selanjutnya arang dicuci hingga bersih dan 

dikeringkan selama 24 jam. Kemudian arang dipanaskan disuhu 500°C selama 2 jam. 

Arang aktif memiliki bentuk seperti butiran-butiran kasar yang kemudian dihaluskan 

melalui proses penggilingan untuk memperluas permukaan arang aktif. Arang aktif 

kemudian dikemas menggunakan kemasan penyerap yaitu kantong teh dengan 

masing-masing dosis arang aktif sebesar 1 g, 3 g dan 5 g. 

b. Persiapan sampel buah sawo dilakukan dengan mengumpulkan buah yang diperoleh 

dari masyarakat atau petani sawo yang berada di Desa Kebayan, Kelurahan Brang Biji 

Kecamatan Sumbawa-Sumbawa. Buah sawo yang dipilih memiliki tingkat kematangan 

yang sama yaitu pada tingkat unripe fruit (buah mentah) yang akan matang, ukuran dan 

berat yang seragam dengan rata-rata berat setiap sampel 100-125 g   dan kondisi fisik 

buah yang baik. Buah sawo yang dipilih, dicuci menggunakan air bersih kemudian 

didiamkan disuhu ruang. Buah sawo kemudian dibungkus menggunakan sterofoam dan 

plastic wrap dengan perlakuan arang aktif sesuai variasi dan setiap ulangannya. Buah 

yang telah dikemas kemudian disimpan didalam suhu rungan hingga masa penyimpanan 

selama 10 hari. 

Pengamatan variabel penelitian dilakukan terhadap sifat fisik dan kimia buah 

sawo. Parameter yang menunjukan sifat fisik meliputi perubahan warna pada buah, 

sedangkan parameter sebagai sifat kimia meliputi Total padatan terlarut (TPT) . 

a. Total padatan terlarut (TPT)  

Total padatan terlarut (TPT)  atau total padatan terlarut adalah ukuran 

konsentrasi berbagai zat, seperti gula, asam organik, garam, mineral dan senyawa 

lainnya dalam buah-buahan. Kandungan TPT  dalam buah bervariasi tergantung pada 

jenis buah, tingkat kematangan dan kondisi lingkungan (Kaur et al., 2016). Alat yang 

digunakan untuk pengukuran total padatan terlarut/TPT yaitu refraktometer, TPT 

diukur sebelum dan setelah perlakuan selama 10 hari. 

b. Warna 

Warna merupakan variabel penting yang menentukan kualitas  buah. Warna 
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buah adalah perubahan yang dapat dilihat secara visual dan sering menjadi kriteria 

utama bagi konsumen untuk mengetahui apakah buah sudah masak atau belum masak 

(Pratiwi, 2014). Pengukuran warna menggunakan aplikasi color analysis persamaan 

dari nilai ΔE. 

Metode penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan satu 

faktor perlakuan yang terdiri dari 0 gr (P0), 1 g (P1), 3 g (P2) dan 5 g (P3) yang diulang 

sebanyak tiga kali sehingga terdapat 12 unit percobaan. Data yang telah diperoleh 

dianalisis menggunakan Analysis of Variance (ANOVA) dengan menggunakan aplikasi 

Minitab versi 17  dan jka terdapat yang berbeda nyata maka diuji lanjut menggunakan 

uji Tukey's Honestly Significant Difference (HSD) pada taraf 95%. 

PEMBAHASAN 

Hasil pengamatan Total padatan terlarut (TPT)  dan perubahan warna pada buah 

sawo tersaji pada Gambar1 dan Gambar 2. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Nilai TPT Pada Perlakuan Arang Aktif  

Gambar 1 menunjukkan buah sawo dengan perlakuan P0 memiliki penurunan 

kadar gula total (TSS) paling rendah 0.8°Brix dibandingkan dengan P1 1.1°Brix, P2 

1.4°Brix dan P3°Brix. Hasil pengukuran kadar gula total (TSS) menunjukkan tidak 

ada pengaruh pada tiap perlakuan. Hal ini disebabkan oleh penyerapan arang aktif yang 

tidak optimal pada buah sawo dikarenakan arang aktif dipengaruhi oleh luas permukaan 

buah, menurut Sitinjak (2017) bahan penyerap etilen akan dipengaruhi  oleh volume 

permukaan buah dan faktor eksternal atau lingkungan seperti suhu, kelembapan, dan 

aliran udara, penurunan TSS pada perlakuan P0 juga di sebabkan karena pada perlakuan 

yang P1 P2 dan P3 penyerapan arang aktif tidak bekerja dengan baik karena masa 
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simpan yang lama membuat pati gula menjadi lebih kuat dan berubah menjadi gula 

sederhana, sesuai dengan pernyataan Sholihati (2014) besarnya laju perubahan pati 

menjadi gula sederhana dapat meningkatkan produksi gula pada buah yang membuat 

total padatan terlarut meningkat hal ini disebabkan oleh suhu, lama simpan dan enzim. 

Hasil uji analisis anova dengan taraf 0.05 menyatakan tidak ada pengaruh dari 

penggunaan arang aktif terhadap penurunan kadar gula total (TSS) pada buah sawo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 2. Nilai ΔE pada Perlakuan Arang Aktif  

Gambar 2 menunjukkan buah sawo dengan perlakuan P0 memiliki nilai ΔE 

lebih tinggi dibandingkan dengan perlakuan P1, P2 dan P3 yang menggunakan arang 

aktif. Nilai ΔE menunjukkan tinggi rendahnya pengaruh yang terjadi, jika nilai ΔE 

>1.6 maka pengaruh warna di nyatakan tinggi sedangkan jika nilai ΔE <0.2 maka 

pengaruh warna di nyatakan kecil. Perlakuan P0, P1, P2 dan P3 memiliki nilai ΔE yang 

>1.6 yang menyatakan pengaruh warnanya tinggi namun dilihat nilai pengaruh warna 

yang paling tinggi ada pada perlakuan P0 yaitu 24 dibandingkan perlakuan P1 20.9, 

perlakuan P2 14.2 dan perlakuan P3 14. Hasil pengukuran warna menunjukkan bahwa 

tidak ada pengaruh dari penggunaan arang aktif terhadap warna buah sawo, hal ini 

disebabkan oleh penyerapan gas etilen yang tidak optimal oleh arang aktif yang 

menyebabkan pembentukan enzim hidrolase tetap berjalan sehingga perubahan warna 

pada buah sawo tetap berjalan, menurut Pratiwi (2014) etilen yang tidak terserap secara 

optimal dapat menyebabkan proses metabolisme terjadi tanpa terhambat yang membuat 

perubahan warna terjadi dengan cepat. 

Hasil uji analisis anova dengan taraf 0.05 menyatakan tidak ada pengaruh dari 
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penggunaan arang aktif terhadap penurunan Total padatan terlarut (TPT)  dan warna 

pada buah sawo. Vishwasrao & Ananthanarayan (2017) melaporkan penelitiannya 

menggunakan buah sawo saat dipenyimpanan dengan suhu 24 ± 1 °C and kelembaban 

udara 65 ± 5%. Hasilnya, semua sampel buah yang disimpan dari 0-8 hari setelah 

pascapanen akan mengalami perubahan yang signifikan pada warna kulit dan daging 

buah, total padatan terlarut (TPT), dan respirasi buah. Selanjutnya, jika buah diberi 

senyawa penghambat kematangan seperti edible coating hasilnya akan lebih 

menghambat kematangan buah tomat saat pascapanen. Senyawa pematangan yang 

diberikan sangat mendukung memperpanjang umur simpan untuk mengurangi 

kerusakan buah sebelum diterima konsumen atau pembeli. 

 

KESIMPULAN 

Kesimpulan dari penelitian ini bahwa penyimpanan buah sawo dengan 

penggunaan variasi arang aktif bidara tidak memberikan pengaruh dalam menghambat 

kematangan buah dengan menyerap gas etilen. Pada penelitian ini dari penggunaan 

arang aktif tidak dapat mempertahankan total soluble solid (TSS), dan warna pada buah 

sawo serta diperoleh perlakuan P0 atau tanpa penggunaan arang aktif merupakan 

perlakuan dengan nilai TSS terendah yaitu 0.8°Brix dan rasio pengaruh warna (Nilai 

∆E) terbesar yaitu 24. 
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