PENGARUH KONSENTRASI BENOMYL DALAM EMULSI
MINYAK JAGUNG TERHADAP MASA SIMPAN BUAH NANAS

{ Ananas comosus (L ). Merr )

SKRIPSI

No, INDUK 500:?//93,
TGt ER!MA} AL . A 93
Disasus Oleh : e f;f;f*éf h f;?‘g?
HENRY SISWOYO Lop-
( 6103086014 ) — J CCoATo)

UNIVERSITAS KATOLIK WIDYA MANDALA
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN DAN GIZI
SURABAYA
1993



PENGARUH KONSENTRASI BENOMYL DALAM EMULST MINYAK
JAGUNG TERHADAP MASA SIMPAN BUAH NANAS

CAnanas comosus CL>. Merr)

SKRIPST

Disampaikan Kepada Jurusan Teknologi Pangan Dan Gizi
Fakultas Teknologi Pertanian
Universitas Katolik Widya Mandala
Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Memperoleh Gelar

Sarjana Teknologi Pertsnian (85-1)

Oleh :
Henry Siswoyo

(610308601 4>

UNIVERSITAS KATOI;IK WIDYA MANDALA
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANI AN
JURUSAN TEKNOLOGI PANGAN DAN GIZI
SURABAYA

1993



Skripsi Yang Berjudul : " Pengaruh Konsentrasi Benomyl Dalam
Emulsi Minyak Jagung Terhadap Masa Simpan Buah Nanas "
vDisiapkan Dan Disampaikan Oleh Henry Siswoyo (6103086014)
Sebagai Salah Satu Syarat Untuk Mempercleh Gelar Sarjana

Teknologi Pertanian ($-1) Disetujui Oleh

Pembigling Utama Pembimbing Pendamping

CDR. [Ir. Hari jono, M.App.Sc.>D (Drs. Sutar jo Sur joseputro, M,S.D
Tanggal 2 J4 - ) /993 Tanggal : /4~ /- ‘{773--

Mengetahui,
Dekan Fakultas Teknologi Pertanian

Ny. Joek Hendrasari Arisasmita)
NIP. 131283345

Tanggal : /o, rgge




HENRY SISWOYO. Pengaruh Konsentrasi Benomyl Dalam Emulsi
Minyak Jagung Terhadap Masa Simpan Busah Nanas (4nanas comosus
-CLD. Merr).

Dibawah bimbingan : DR. Ir. Hari jono, M. App.Sc.

Drs. Sutarjo Sur joseputro, M.S.

RINGKASAN

Nanas merupakan salah satu jenis buah-buahan tropis yang
sangat disukai dan digemari oleh konsumen karena mempunyai
rasa, flavor, aroma dan nilai gizi cukup tinggl terutama
kandungan vitamin C nya.

Produksi buah nanas di Indonesia cukup potensial, untuk
daerah Jawa Timur saja, mengalami peningkatan dari tahun 1882
hingga tahun 1988, yaitu dapat mencapai 58.988 ton sampal
433.099 ton (Anonim, 1987). Namun diketahui bahwa buah nanas
ini termasuk buah vang bersifat mudah rusak (perishable)
sehingga umur simpannya relatif singkat. Menurut Pracaya
(1985), buah nanas yang matang optimal hanya bisa bertahan
satu minggu setelah dipanen, kemudian mengalaml penurunan
kualitas dan membusuk.

Untuk memperpanjang masa simpan buah nanas, dapat
digunakan lapisan minyak jagung sebagai bahan pelapis pada
permukaan kulit buah untuk mengurangi 1laju respirasi dan
transpirasi ysng dapat menunda kemasakan buah. Sedangkan
benomyl digunakan sebagai fungisida untuk menghambsat
pertumbuhan jamur yang dapat mempercepat kerusakan dan
kebusuksn busah nanas. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
pengaruh konsentrasi benomyl dalam emulsi minyak Jjagung
terhadap masa simpan buah nanas.

Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 1 faktor, vyaitu konsentrasi benomyl
dalam emulsi minyak jagung dengan ulangan 3 kali. Parameter
vang diukur meliputi Susut berat, Tekstnr buah, Warna daging
buah dan kenampakan secara umum, Kadar air, Kadar total asam,
kadar total padatan terlarut, pH buah dan uji organoleptik
vang meliputi rasadan bau. Dslam pengolahan data penelitian
digunakan Analisa sidik ragam dan Uji beds nyata Jujur (BNJ).

Hasil penelitian menunjukka bahwa perlakuan benonmyl
dalam emulsi minyak jagung dapat memperpanjang umur simpan
buah nanas. Pada perlakuan konsentrasi benomyl 1400 ppm dalam
emulsi minyak jagung merupakan perlakuan yang terbaik dimana
dapat memperpanjang masa Simpan buah nanas selama 14 hari
dibandingkan kontrol.
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