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Abstrak: Tujuan dari penelitian ini untuk mengetahui pengaruh berbagai umur 

panen terhadap kualitas buah naga merah selama penyimpanan. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial dengan 3 ulangan. 

Faktor yang diamati adalah faktor umur panen buah naga yang terdiri atas 30 

HSA (Hari Setelah Anthesis), 32 HSA, 34 HSA, 36 HSA dan 38 HSA. Data 

yang diperoleh dianalisis dengan analisis sidik ragam (ANOVA). Apabila 

perlakuan berpengaruh nyata maka dilanjutkan uji BNJ0,05. Parameter yang 

diamati adalah: warna jumbai dan kulit buah, kesegaran buah, kekerasan buah 

dan susut bobot buah. Hasil penelitian menunjukkan bahwa setelah dipanen, 

warna jumbai dan kulit buah naga merah pada semua umur panen memiliki 

warna hue 5GY. Adapun nilai value dan chroma, setelah dipanen dan disimpan 

berbeda.  Kesegaran buah naga merah umur panen 30 HSA lebih segar 

dibandingkan dengan umur panen yang lain setelah disimpan selama 6 hari. 

Umur panen 32 HSA mempunyai tingkat kekerasan buah tertinggi dibandingkan 

umur panen yang lain. Adapun susut bobot buah tertinggi diperoleh pada 

perlakuan umur panen 38 HSA. Warna dan rasa buah naga yang paling disukai 

panelis adalah umur panen 32 HSA dengan persentase masing-masing 46,67% 

dan 53,33%. 
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Abstract: The aim of this research is to know the influence of harvest time 

variety against the quality of red dragon fruits (Hylocereus polyrhizus (Weber) 

Britton & Rose) during storage. This research utilizes Complete Random Design 

(CRD) non factorial with three repetitious. The observed factor is harvest time 

factor of red dragon fruits (Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & Rose) 

which comprises of 30 HSA, 32 HSA, 34 HSA, 36 HSA and 38 HSA. The 

obtained data is analyzed by style examination analysis (ANOVA). If the 

treatment tangible impact so that it is continued by BNJ0,05  test. The observed 

parameters are: fringe color and fruit skin, fruit succulence, fruit substance and 

fruit quality decrease. The research results indicate that after harvested, fringe 

color and the skin of red dragon fruits (Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton 

& Rose) on all harvest time have hue color 5GY. As for value mark and 

chroma, after harvested and saved is different. The succulence of red dragon 

fruits (Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & Rose) harvest time 30 HSA is 

more succulent in comparison to the other harvest time after saved for 6 days. 

Harvest time 32 HSA has the highest fruit hardness level compared to other 

harvest times. The highest fruit weight loss was obtained at the 38 HSA harvesting 

age treatment. The color and taste of dragon fruit that the panelists liked the most 

was the harvest age of 32 HSA with the respective percentages of 46.67% and 

53.33%. 

 

Key words : red dragon fruits, after harvested, fringe color 

 

1. Pendahuluan 

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & 

Rose) merupakan salah satu tanaman jenis kaktus yang pada saat 

ini telah banyak dibudidayakan oleh masyarakat di Indonesia.  

Buah ini merupakan tanaman asli Amerika Utara dan Amerika 

Tengah sebelum akhirnya menyebar ke berbagai negara, terutama 

daerah tropika (Castro et al., 2014). Buah naga merah termasuk 

kategori kaktus merambat yang satu genus dengan Selenicereus, 

atau dikenal sebagai buah naga kuning (Paul dan Duarte, 2012).   

Buah naga merah memiliki rasa kombinasi yang unik antara 

manis dan asam menyegarkan dan memberikan beragam manfaat 
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bagi kesehatan. Buah naga mengandung zat-zat yang berkhasiat 

menurunkan kolesterol, menyeimbangkan kadar gula dalam darah, 

membantu menjaga kesehatan mulut, mencegah keputihan, 

mencegah kanker usus, menguatkan fungsi ginjal, meningkatkan 

daya kerja otak, meningkatkan ketajaman mata serta dapat 

meringankan keluhan sembelit (Sa’adah dan Estiasih, 2015). 

Buah naga seperti buah-buahan pada umumnya termasuk 

perishable commodities, artinya komoditi yang mudah mengalami 

kerusakan. Kerusakan dapat disebabkan oleh kerusakan mekanis 

atau efek fisiologis. Dampak dari efek fisiologis, buah-buahan 

tidak mempunyai umur simpan panjang (Harun et al., 2012). Umur 

simpan yang pendek pada buah naga mengurangi kualitas visual, 

masa penyimpanan, dan daya jual (Jiang et al., 2012). 

Sentral produksi buah naga di Propinsi Aceh terdapat di 

Kecamatan Seruway Kabupaten Aceh Tamiang. Hal ini didukung 

oleh kondisi iklim dan tanah yang sesuai untuk budidaya buah 

naga. Saat ini produksi buah naga di Kabupaten Aceh Tamiang 

sekitar 1,7 ton perbulan, pemasaran buah naga selama ini 

dilakukan ke wilayah pesisir timur Aceh sampai Kota Banda Aceh 

dan sebagian kecil dipasarkan ke wilayah Propinsi Sumatera Utara. 

Permasalahan yang dihadapi petani buah naga di Kecamatan 

Seruway adalah ketidaktahuan petani terhadap umur panen yang 

optimal. Menurut Merten (2003), umur saat dipanen (umur panen) 

memiliki pengaruh yang besar terhadap kualitas buah. Warna 

Umur Panen Berpengaruh Terhadap Kualitas Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & Rose) Selama Penyimpanan 
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daun-daun kecil (jumbai) pada kulit buah dapat dijadikan sebagai 

skala kematangan untuk buah naga Asia. Adapun tujuan dari 

penelitian ini untuk mengetahui pengaruh umur panen yang 

berbeda terhadap kualitas buah naga merah selama penyimpanan. 

 

2. Bahan dan Metode 

Tempat dan Waktu Penelitian 

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Agroteknologi 

Fakultas Pertanian Universitas Samudra. Penelitian dilaksanakan 

dari bulan Juni sampai Agustus 2020.  

 

Bahan dan Alat 

Bahan-bahan yang digunakan: buah naga merah (berat antara 

450-550 gr) yang berasal dari kebun buah naga di Desa Sungai 

Kuruk III, Kecamatan Seruway, Kabupaten Aceh Tamiang. Alat-

alat yang digunakan: ruang penyimpanan, timbangan analitik, 

kamera digital, Munsell color chart, hand penetrometer, keranjang 

plastik, pisau, gunting, kertas label, plastik, serta alat tulis menulis. 

 

Rancangan Penelitian 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 

non faktorial yaitu faktor umur panen buah naga terdiri dari 5 taraf 

yaitu: 
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U1 = 30 HS, U2 = 32 HSA, U3 = 34 HSA, U4 = 36 HSA dan U5 = 38 

HSA 

Perlakuan tersebut diulang sebanyak 3 kali, sehingga mendapat 

15 satuan percobaan. Setiap percobaan terdiri dari 4 buah naga 

merah, sehingga jumlah buah naga merah yang diperlukan 

sebanyak 60 buah.  

Data yang diperoleh dianalisis menggunakan Statistical Product 

and Service Solution (SPSS) versi 20 dengan metode analisis 

variance (ANOVA) pada tingkat kepercayaan 95%. Apabila 

perlakuan berpengaruh nyata maka dilanjutkan uji BNJ pada taraf 

nyata 5%. 

 

Prosedur Penelitian 

Persiapan Bahan 

Penelitian ini diawali dengan pemilihan tanaman buah naga 

sebanyak 120 buah yang memiliki kondisi tumbuh baik dan 

optimal serta tidak terserang hama dan penyakit. 

Penandaan (tagging) Bunga 

Penandaan bunga dilakukan pada bulan Juni 2020 di kebun  

buah naga Kecamatan Seruway. Pelabelan untuk membedakan 

umur panen buah dilakukan selama satu hari pada buah yang baru 

terbentuk berumur 1 minggu setelah anthesis dengan tujuan 

apabila buah yang tumbuh dan digunakan untuk penelitian dapat 

dibedakan dengan buah yang lain serta dapat dipanen berdasarkan 

Umur Panen Berpengaruh Terhadap Kualitas Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & Rose) Selama Penyimpanan 

 



24                                                                             Vol. 7 No. 1,  Juni  2021 

 

kriteria waktu yang telah ditentukan.  

Panen  

Panen dilaksanakan sesuai dengan perlakuan umur panen. 

Panen dilaksanakan dengan menggunakan alat pangkas buah. 

Selanjutnya buah akan di kemas dan dibawa ke Laboratorium 

Agroteknologi Fakultas Pertanian Universitas Samudra untuk 

pengamatan. 

Pengemasan 

Setelah di panen buah naga merah akan melalui proses 

pengemasan. Jumlah kemasan sebanyak 15 kemasan, setiap 

kemasan terdiri dari 4 buah naga merah. Buah naga dikemas dalam 

wadah penyimpanan keranjang plastik buah. 

Penyimpanan  

Sebelum proses pengamatan, buah naga merah yang sudah 

dikemas  disimpan selama 6 hari di dalam ruang penyimpanan 

dengan suhu 26°C. Pengamatan penelitian dilakukan selama masa 

penyimpanan. 

 

Pengamatan Penelitian 

Warna Jumbai dan Kulit Buah Naga Merah 

Warna   jumbai   buah   naga   merah   diamati   secara   

kualitatif   dengan menggunakan munsell color chart. Penggunaan 

alat ini ditunjukkan dengan tiga klasifikasi warna yaitu hue (rona),  

value (nilai),  dan  chroma  (kroma).  Hue menunjukkan warna 
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dominan dari objek yang diamati, terdiri dari warna utama merah 

(R), hijau (G), dan biru (B).  Value merupakan indikator dari gelap 

terangnya warna dari skala 0 hingga 10. Semakin tinggi nilai value 

maka warna akan terlihat semakin cerah. Chroma menggambarkan 

kuat lemahnya intensitas warna dengan skala 0 hingga 20.  Nilai 

chroma yang tinggi menunjukkan intensitas warna kuat. 

Pengamatan warna jumbai dan warna kulit buah mengacu kepada 

penelitian Maulida (2018). 

Kesegaran Buah Naga Merah 

Kesegaran buah dinilai secara kualitatif setiap hari dengan skala 

yang mengacu pada metode pengamatan dari Maulida (2018) 

dengan menggunakan metode skoring. Penurunan kesegaran buah 

dinilai berdasarkan penampilan buah secara keseluruhan (jumbai, 

warna kulit, dan ketahanan terhadap busuk buah). Skoring yang 

diberikan adalah sebagai berikut. 

5 (Sangat Segar) : 100 % jumbai buah masih hijau dan segar. 

4 (Segar) : >0 – ≤30 % jumbai mulai berubah warna 

(menguning). 

3 (Cukup Segar) : >30 – ≤100 % jumbai buah sudah berubah 

warna (menguning dan layu) dan jumbai serta 

kulit buah mulai layu. 

2 (Kurang Segar) : 100 % jumbai buah mengering dan berwarna 

cokelat sedangkan kulit buah layu dan 

mengeriput. 

Umur Panen Berpengaruh Terhadap Kualitas Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & Rose) Selama Penyimpanan 
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1 (Busuk) :  Buah mulai mengalami proses busuk buah 

(kulit buah berwarna cokelat, lunak, terkadang 

disertai hifa berwarna hitam dan putih). 

Kekerasan Buah Naga Merah 

Kekerasan buah diukur setelah disimpan selama 6 hari yang 

dilakukan secara kuantitatif menggunakan alat hand penetrometer 

untuk bagian kulit buah naga. Buah naga yang akan diukur nilai 

kekerasannya diletakkan pada alat kemudian ditusuk pada tiga titik 

berbeda (ujung, tengah, dan pangkal untuk mendapatkan nilai 

rataan kekerasan buah) dengan tiga kali pengulangan. Prinsip kerja 

dari penetrometer adalah mengukur kedalaman tusukan dari jarum 

hand penetrometer per bobot beban tertentu dalam waktu tertentu 

(mm/g/s). 

Susut Bobot Buah Naga Merah 

Bobot buah naga dihitung dengan menimbang buah setiap hari. 

Bobot awal buah ditentukan dengan menimbang buah tepat setelah 

panen pada kesegaran skala 5, sementara bobo akhir ditentukan  

pada  akhir  pengamatan ketika  buah  mencapai kesegaran skala 1. 

Susut bobot dihitung berdasarkan persentase penurunan bobot sejak 

awal penyimpanan hingga akhir penyimpanan. Persamaan 

digunakan untuk menghitung susut bobot buah naga merah sebagai 

berikut: 

 % 𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝐵𝑜𝑏𝑜𝑡 =
 𝐵𝑜−𝐵𝑡 

𝐵𝑜
𝑥 100% 
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Keterangan : 

Bt = Bobot buah awal penyimpanan (g) 

Bo = Bobot buah akhir penyimpanan (g) 

Uji Organoleptik 

Masing-masing sampel diletakkan didalam gelas. Setiap sampel 

disajikan ke dalam gelas berbeda yang diberi kode dengan angka 

yang berbeda-beda untuk setiap sampel. Panelis melakukan 

pengujian secara inderawi yang ditentukan berdasarkan skala 

numerik. Yaitu sangat suka nilai 4, suka nilai 3, agak suka nilai 2, 

dan tidak suka nilai 1. Pengujian organoleptik dilakukan terhadap 

warna dan rasa pada sampel dan menuliskan respon panelis pada 

kuisioner yang telah disediakan. 

 

3. Hasil dan Pembahasan 

Kondisi Awal Buah Naga Merah Sebelum Penyimpanan 

Dari pengamatan pada awal penelitian terhadap kondisi awal 

buah naga menunjukkan bahwa seluruh parameter yang diamati 

tidak menunjukkan perbedaan antar umur panen. Warna kulit dan 

jumbai buah pada umur 30 HSA - 36 HSA berwarna merah dan 

hijau, namun setelah berumur 38 HSA warnanya berubah menjadi 

kuning. Adapun kesegaran buah umur 30 HSA - 36 HSA sangat 

segar, kemudian kesegarannya menurun seiring dengan 

bertambahnya umur. Semakin lama umur panen, kesegaran 

buahnya menjadi kurang segar. Suhu kamar tempat penyimpanan 

Umur Panen Berpengaruh Terhadap Kualitas Buah Naga Merah 
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buah naga merah sebesar 26
0
C. Kondisi awal buah naga sebelum 

penyimpanan disajikan pada Tabel 1.  

Tabel 1. Kondisi awal buah naga merah sebelum penyimpanan 

Peubah 

Umur Panen 

30 

HSA 

32 

HSA 

34 

HSA 

36 

HSA 

38 HSA 

Warna Kulit Buah Merah Merah Merah Merah Kuning 

Warna Jumbai 

Buah 

Hijau Hijau Hijau Hijau Kuning 

Kesegaran Buah Sangat 

Segar 

Sangat 

Segar 

Sangat 

Segar 

Sangat 

Segar 

Segar 

Keterangan : HSA = Hari Setelah Anthesis 

 

Warna Jumbai dan Kulit Buah Naga Merah 

Hasil pengamatan terhadap warna jumbai dan kulit buah naga 

merah memiliki warna dengan nilai hue (warna dominan), value 

(kecerahan) dan chroma (intensitas warna) yang berbeda. Hasil 

pengamatan warna jumbai dan kulit buah naga merah disajikan 

pada Tabel 2.  

Tabel 2. Warna jumbai dan kulit buah naga merah pada kesegaran 

skala 5  

Umur Panen (HSA) 30 32 34 36 38 

Kesegaran 

Skala 5 
Notasi 

Munsell 

5 GY 

5/6 

5 GY 

5/8 

5 GY 

6/10 

5 GY 

6/8 

5 GY 

6/6 

 

Tabel 2 menunjukkan jumbai buah naga yang baru dipanen 

berwarna hijau kekuningan atau dalam hue GY (green-yellow). 

Pada setiap umur panen umumnya memiliki nilai hue yang sama 

akan tetapi memiliki nilai value dan chroma yang berbeda.  Warna 
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jumbai dan kulit buah naga merah dapat menjadi indikator 

terhadap kesegaran buah naga merah. Buah yang baru siap petik 

memiliki jumbai dan kulit buah berwarna hijau yang segar. 

Kemunduran mutu akan menyebabkan jumbai dan kulit buah naga 

merah berwarna kuning, layu, kemudian mengering dengan warna 

kecoklatan. Diduga perubahan warna dan pengeringan yang terjadi 

karena jumbai dan kulit buah naga merah telah kehilangan air 

melalui transpirasi. Gejala perubahan yang terlihat adalah 

berubahnya warna jumbai buah dari berwarna merah, berubah 

menjadi kuning, coklat dan mengering. 

Permukaan kulit buah naga mengandung stomata yang aktif 

membuka. Konsentrasi stomata pada buah naga paling banyak 

ditemukan pada jumbai (±23 %) daripada kulit buah (±5 %). Hal 

tersebut menyebabkan penurunan mutu buah naga terjadi secara 

cepat tepat setelah panen (Nerd et al., 1999). 

 

Kesegaran Buah Naga Merah 

Penilaian mutu buah naga merah sangat dipengaruhi oleh 

kesegaran buah selama penyimpanan. Hasil pengamatan skoring 

kesegaran buah naga merah disajikan pada Tabel 3. 

Tabel 3 menunjukkan bahwa terdapat perubahan skoring 

kesegaran buah naga merah akibat pengaruh umur panen yang 

berbeda. Secara umum kesegaran buah naga merah umur panen 30 

HSA lebih segar dibandingkan dengan umur panen yang lain setelah 

disimpan selama 6 hari. Hal ini diduga karena kadar air daging 

Umur Panen Berpengaruh Terhadap Kualitas Buah Naga Merah 
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buah naga merah selama pengamatan untuk semua perlakuan umur 

panen mengalami penurunan yang tidak signifikan. Penurunan 

kadar air daging buah selain disebabkan oleh proses penuaan buah, 

juga diduga terjadi karena selama pengamatan tingkat kandungan 

air dari hasil proses transpirasi lebih besar sehingga buah naga 

merah cepat mengalami penurunan tingkat kesegaran. Semakin 

tinggi transpirasi pada buah naga merah menyebabkan kesegaran 

pada buah akan semakin berkurang. 

 

Tabel 3. Skala kesegaran warna kulit buah naga merah sampai hari 

pengamatan ke-n pada beberapa umur panen 

Umur Panen 

(HSA) 

Warna kulit dan jumbai buah naga sampai 

hari pengamatan ke - 

0 1 2 3 4 5 6 

Skala  

30 5 5 4 4 3 2 2 

32 5 4 3 3 2 2 1 

34 4 3 3 2 2 1 1 

36 3 2 2 1 1 1 1 

38 3 2 2 1 1 1 1 

 

Buah naga merupakan buah non klimakterik, karena tidak ada 

perubahan laju respirasi pada akhir pematangannya. Kualitas 

terbaik dari buah naga diperoleh pada awal pemanenan dan 

kualitasnya menurun selama penyimpanan (Chien et al., 2007; 

Tadeo et al., 2018). Masalah utama pascapanen buah naga adalah 

cedera mekanis, cedera dingin, pembusukan, dan kehilangan air 

yang menyebabkan berkurangnya kesegaran buah (Chandran, 
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2010; De Freitas et al 2012). Pemetikan buah naga idealnya 

dilakukan saat kematangan baru mencapai 80-90% karena akan 

membuat buah lebih tahan dalam penyimpanan. Pemetikannya pun 

juga harus secara hati-hati karena meskipun tampilan buah keras 

tetapi isi buah naga sangat lunak dan mudah rusak (Tadeo et al., 

2018).  

 

Kekerasan Buah Naga Merah 

Hasil analisis ragam menunjukkan bahwa kekerasan buah naga 

sebelum penyimpanan akibat perlakuan umur panen menunjukkan 

pengaruh yang sangat nyata. Rata-rata kekerasan buah naga merah 

sebelum dan setelah penyimpanan akibat perlakuan umur panen 

disajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Rata-rata kekerasan buah naga merah sebelum dan setelah 

penyimpanan 

Umur Panen 

(HSA) 

Sebelum Penyimpan Setelah Penyimpanan 

Kekerasan (mm/g/s)    

30 0,94 abc 0,91 

32 1,07 a 0,82 

34 1,02 ab 0,66 

36 0,90 bc 0,88 

38 0,80 c 0,76 

BNJ 0,05 0,14 - 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama 

berbeda tidak nyata pada uji BNJ  taraf 5%. 

 

Hasil uji BNJ pada Tabel 4 menunjukkan bahwa rata-rata 

kekerasan buah naga merah sebelum penyimpanan akibat 
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perlakuan umur panen tertinggi dijumpai pada perlakuan U2 (Umur 

panen 32 HSA) yang berbeda nyata dengan perlakuan U4 (Umur 

panen 36 HSA) dan U5 (38 HSA). Namun tidak berbeda nyata 

dengan perlakuan U1 (32 HSA) dan U3 (Umur panen 34 HSA). 

Hasil pengukuran hari ke-6 setelah penyimpanan terlihat bahwa 

kekerasan pada semua perlakuan umur panen mengalami 

penurunan dan kekerasan buah tidak berbeda nyata antar perlakuan 

umur panen. 

Diduga perubahan kekerasan buah selama penyimpanan 

terutama disebabkan oleh pembongkaran protopektin yang tidak 

larut menjadi senyawa pektin yang larut disebabkan oleh aktivitas 

mikroba. Apabila pertumbuhan mikroba tinggi maka luka yang 

ditimbulkan pun tinggi yang berdampak pada peningkatan 

degradasi pektin sehingga kesegaran buah berkurang.  Menurut 

Peter (2007) melunaknya buah selama penyimpanan disebabkan 

oleh aktivitas enzim poligalakturonase yang menguraikan 

protopektin dengan komponen utama asam poligalakturonal 

menjadi asam-asam galakturonal.  

Pelunakan pada buah mempunyai hubungan dengan sifat turgor 

jaringan yang menggambarkan status turgor di dalam sel. 

Kehilangan air menurunkan turgor suatu sel atau jaringan. 

Kandungan air buah naga yang semakin berkurang selama 

penyimpanan menyebabkan penurunan tekanan turgor dan 

mengakibatkan tingkat kekerasan buah akan menurun (Gardjito 
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dan Swasti, 2014). 

Buah naga sebaiknya dipanen saat matang optimal agar mutu 

buah tetap terjaga setelah panen hingga di penyimpanan. Umur 

panen optimal buah naga super merah berdasarkan skala 

kesegaran, warna buah, dan padatan terlarut total adalah 35 hari 

setelah antesis (Lestari et al., 2020). Selama proses pematangan 

buah, zat pektin akan terhidrolisa menjadi komponen-komponen 

yang larut air sehingga kadar total zat pektin akan meningkat dan 

komponen yang larut air akan meningkat jumlahnya yang 

mengakibatkan buah menjadi lunak (Punitha et al., 2010).  

Pelunakan jaringan produk segar selama penyimpanan merupakan 

dampak perubahan struktural pada dinding sel primer. Hal ini 

disebabkan oleh aktivitas enzimatik yang menyebabkan 

perombakan sel pektin (James & Ngarmsak, 2010). 

 

Susut Bobot Buah Naga Merah 

Hasil analisis ragam menunjukkan susut bobot buah naga akibat 

perlakuan umur panen menunjukkan pengaruh sangat nyata. Rata-

rata susut bobot buah naga akibat perlakuan umur panen disajikan 

pada Tabel 5. 

Hasil uji BNJ pada Tabel 5 menunjukkan bahwa rata-rata susut 

bobot buah naga akibat perlakuan umur panen yang berbeda 

tertinggi dijumpai pada perlakuan U5 (Umur 38 HSA). Tingginya 

susut bobot buah naga pada perlakuan umur 38 HSA diduga 
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karena semakin panjang umur panen dan masa simpan buah naga 

merah maka proses transpirasi yang berlangsung berada pada titik 

maksimal, sehingga perpindahan air dari satu bagian ke bagian lain 

meningkat. Laju transpirasi yang tinggi menyebabkan tingginya 

kehilangan air pada buah naga merah sehingga bobotnya menjadi 

berkurang.  

 

Tabel 5. Rata-rata bobot buah naga 

Perlakuan 

Sebelum 

Penyimpanan 

Setelah 

Penyimpanan % Susut Bobot 

Bobot Buah (gr) Bobot Buah (gr) 

U1 349,17 332,08 4,86 b 

U2 326,58 310,17 5,27 b 

U3 318,17 307,67  5,96 ab 

U4 312,67 301,83 3,25 c 

U5 280,75 267,00 8,04 a 

BNJ0,05  1,89 
Keterangan : Angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom yang sama 

berbeda tidak nyata pada uji BNJ  taraf 5%. 

  

Selama penyimpanan buah cenderung mengalami penurunan 

bobot akibat melakukan respirasi mengubah gula menjadi CO2 dan 

H2O yang hilang melalui proses penguapan uap air. Hal tersebut 

menyebabkan presentasi laju susut bobotnya semakin meningkat. 

Susut bobot buah terjadi karena sebagian air dalam jaringan buah 

hilang disebabkan oleh proses respirasi dan transpirasi (Wall & 

Khan 2008; Chandran 2010). Buah naga merupakan salah satu 

buah yang memiliki kandungan air yang tinggi.  
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Setelah buah naga dipanen dan dilakukan penyimpanan 

berakibat terhadap penurunan berat buah dan mengalami 

pengeringan akibat dari transpirasi (De Preitas & Mitcham, 2012). 

Kandungan air daging buah naga matang berkisar antara 82 - 88 

%. Namun selama penyimpanan kandungan air pada buah semakin 

berkurang dan mengakibatkan turunnya berat buah (Istianingsih & 

Efendi, 2013). 

 

Uji Organoleptik 

Pengujian organoleptik dilakukan terhadap warna dan rasa pada 

sampel dan menuliskan respon panelis pada kuisioner yang telah 

disediakan. Jumlah responden sebanyak 15 orang. Hasil pengujian 

organoleptik terhadap warna dan rasa masing-masing disajikan 

pada Tabel 6. 

Tabel 6. Pengujian organoleptik kesukaan panelis terhadap warna dan 

rasa juice buah naga 

Perlakuan Uji 

Umur Panen (HSA) Warna (%) Rasa (%) 

30 33,33 13,33 

32 46,67 53,33 

34 20 33,33 

36 0 0 

38 0 0 

Total 100,00 100,00 

  

Berdasarkan hasil uji organoleptik warna dari tingkat kesukaan 

(skala Hedonik) yang dipilih panelis (15 panelis). Tabel 6 

Umur Panen Berpengaruh Terhadap Kualitas Buah Naga Merah 

(Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton & Rose) Selama Penyimpanan 

 



36                                                                             Vol. 7 No. 1,  Juni  2021 

 

menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap warna 

juice buah naga merah. Warna yang paling disukai panelis dari 

hasil uji organoleptik yang dilakukan adalah umur panen 32 HSA 

yang dipilih oleh 46,67% panelis. Warna pada makanan 

merupakan salah satu faktor yang mempengaruhi daya terima 

terhadap makanan yang disajikan. Warna buah naga merah 

sebelum dan setelah disimpan mengalami perubahan. Warna 

biasanya merupakan tanda kemasakan atau kerusakan dari 

makanan. Warna makanan memiliki peranan utama dalam 

penampilan makanan, meskipun makanan tersebut lezat, tetapi bila 

penampilan tidak menarik waktu disajikan akan mengakibatkan 

selera orang yang akan memakannya menjadi hilang. Tabel 6 

menunjukkan rata-rata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa juice 

buah naga merah, rasa yang paling disukai panelis dari hasil uji 

organoleptik yang dilakukan adalah umur panen 32 HSA yang 

dipilih oleh 53,33% panelis. 

Menurut Trisia dkk., (2016) kesukaan terhadap makanan 

mencakup dua aspek utama yaitu penampilan makanan (besar 

porsi, warna dan bentuk makanan) sewaktu dihidangkan dan rasa 

makanan (aroma, bumbu, kematangan, dan tekstur) sewaktu 

dimakan. Kedua aspek itu sama pentingnya untuk diperhatikan 

agar betul-betul dapat menghasilkan makanan yang disukai 

masyarakat. 
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4. Kesimpulan  

Warna jumbai dan kulit buah naga merah yang baru dipanen 

pada semua perlakuan umur panen memiliki notasi munsell 

dengan warna hue 5GY setelah dipanen. Adapun nilai value dan 

chroma, pada saat sebelum dan setelah penyimpanan berbeda.  

Kesegaran buah naga merah umur panen 30 HSA lebih segar 

dibandingkan dengan umur panen yang lain setelah disimpan 

selama 6 hari. Kekerasan buah naga merah sebelum penyimpanan 

tertinggi dijumpai umur panen 32 HSA. Adapun setelah 

penyimpanan 6 hari mengalami penurunan kekerasan buah dan 

kekerasan buah setelah penyimpanan tidak berbeda nyata antar 

perlakuan umur panen. Panjang umur panen dan masa simpan 

buah naga merah berpengaruh terhadap susut bobot buah, dimana 

susut bobot tertinggi diperoleh pada perlakuan umur panen 38 

HSA. Warna dan rasa buah naga yang paling disukai panelis dari 

hasil uji organoleptik yang dilakukan adalah penyimpanan umur 

32 HSA dengan tingkat kesukaan masing-masing sebesar 46,67% 

dan 53,33%.  
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