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PENDAHULUAN

Buah naga (Hylocereus polyrhizus (Weber) Britton 
& Rose) termasuk buah non-klimakterik, dengan lintasan 
fotosintesis ceassulacean acid metabolism (CAM) (Mizrahi, 
2015). Saat panen terbaik buah naga adalah pada tingkat 

matang penuh (full ripe) di pohon (Rebecca et al., 2010; 
Choudhury et al., 2018) yang memiliki tingkat edibilitas 
terbaik (De Freitas dan Mitcham, 2013). Perubahan warna 
kulit buah naga setelah panen mengikuti pola perubahan 
warna kulit buah klimakterik, yaitu perubahan warna dari 
hijau ke merah (Hoa et al., 2006; Hua et al., 2018). Dengan 
demikian buah naga dapat dipanen sebelum matang penuh, 
kemudian diperam untuk proses degreening seperti pada 
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ABSTRACT

Red dragon fruit is a non-climacteric fruit with a photosynthetic crassulacean acid metabolism pathway. The optimum 
maturity is characterized by a 100% red skin color. The aim of the experiment was to study the changes in color, freshness, 
and shelf life of red dragon fruit to determine the optimum harvest criteria. The fruits were harvested from Sabisa Farm, 
Sindang Barang, Bogor (60 35 ‘16“ S, 1,060 46” E; elevation 219 m above sea level). The experiment used a complete 
randomized block design with 5 levels of harvesting age, namely 30, 32, 34, 36, and 38 days after anthesis (DAA) with 5 
replications. The results showed that the skin of 30 DAA fruit has a color scale of 2 (1-25% red)  and 32 DAA fruit has a color 
scale of 4 (26-50% red). Fruit 34, 36, and 38 DAA had reached a color scale of 6 (100% red) when harvested. The skin of 
30 DAA fruit takes 6 days after harvest (DAH) and 32 DAA fruit takes 3 DAH to reach a color scale of 6 (100% red). On the 
6 color scale, the fruits of 30 to 38 DAA had a total soluble solids content of 11.7 to 13.5 oBrix which still meets the dragon 
fruit marketing standard of 11.0 oBrix. The total titrated acid content decreased, but the vitamin C content increased with 
increasing harvest age.

Keywords: CAM, fruit freshness, heat unit, long-day plant, postharvest ripeness

ABSTRAK

Buah naga merah adalah buah non klimakterik dengan lintasan fotosintesis crassulacean acid metabolism. Kematangan 
optimum ditandai dengan warna kulit buah merah 100%. Tujuan percobaan adalah mempelajari perubahan warna kulit 
terkait dengan kesegaran dan daya simpan buah naga merah untuk menentukan kriteria panen optimum. Bahan percobaan 
disiapkan di kebun Sabisa Farm, Sindang Barang, Bogor (60 35’ 16” LS, 1060 46’ BT; elevasi 219 m di atas permukaan 
laut). Percobaan menggunakan rancangan kelompok lengkap teracak dengan perlakuan 5 taraf umur panen, yaitu 30, 32, 
34, 36, dan 38 hari setelah antesis (HSA) dengan 5 ulangan. Hasil percobaan menunjukkan bahwa kulit buah naga merah 30 
HSA memiliki skala warna 2 (1-25% merah), buah 32 HSA memiliki skala warna 4 (26-50% merah), dan buah 34, 36, dan 
38 HSA telah mencapai skala warna 6 (100% merah) ketika dipanen. Kulit buah 30 HSA memerlukan waktu 6 hari setelah 
panen (HSP) dan buah 32 HSA memerlukan waktu 3 HSP untuk mencapai warna merah 100%. Pada saat warna merah 
100%, buah 30-38 HSA memiliki kandungan padatan terlarut total 11.7 hingga 13.5 oBrix yang masih memenuhi standard 
pemasaran buah naga sebesar 11.0 oBrix. Kandungan asam tertitrasi total menurun, tetapi kandungan vitamin C meningkat 
dengan meningkatnya umur panen.

Kata kunci: CAM, kematangan pascapanen, kesegaran buah, satuan panas, tanaman hari-panjang
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buah jeruk (Paul et al., 2012). Perubahan warna kulit buah 
naga dapat ditingkatkan dengan penyimpanan pada suhu 
dingin (4 oC) tanpa penyinaran (Woo et al., 2011).

Buah naga merah (H. polyrhizus (Weber) Britton 
& Rose) mengandung pigmen dominan betasianin yang 
berkhasiat antioksidan, sehingga membuat buah naga 
dapat digunakan sebagai pangan berkhasiat, bahan industri 
pewarna pangan, dan sumber senyawa antioksidan (Lourith 
dan Kanlayavattanakul, 2013; Priatni dan Pradita, 2015; 
Maigoda et al., 2017). Buah naga adalah satu-satunya buah 
dengan kandungan betasianin tinggi yang dapat dikonsumsi 
segar (Hua et al., 2016).

Buah naga termasuk tanaman crassulacean acid 
metabolism (CAM) (Mizrahi, 2015) yang tergolong tanaman 
hari panjang (LDP) dengan panjang penyinaran kritis 12 
jam/hari (Khaimov dan Mizrahi, 2006; Jiang et al., 2012; 
Jiang et al., 2016; Patil et al., 2019). Keunikan buah naga 
sebagai tanaman CAM adalah keberadaan stomata pada 
permukaan kulit dan jumbai (sisik) buah. Kapadatan stomata 
jumbai lebih tinggi dibandingkan pada kulit buah, sehingga 
kesegaran jumbai adalah indikator penting kesegaran buah 
(Mizrahi, 2015).

Keberadaan stomata pada kulit dan jumbai buah 
diduga merupakan faktor pendukung kecepatan pembesaran 
buah naga. Hal ini menyebabkan kriteria panen berdasarkan 
umur buah menjadi bervariasi. Hasil karakterisasi Mizrahi 
(2015) di Israel mendapatkan tahap buah layak dipanen 
dicapai pada 28-29 hari setelah antesis (HSA), di Malaysia 
pada 30-35 HSA (Naderi et al., 2012), di Bangladesh pada 
32-33 HSA (Patwary et al., 2013), di China pada 27 HSA 
(Hua et al., 2018), dan di Taiwan untuk buah naga di luar 
musim pada 46-59 hari (Tran et al., 2015).  Di pulau Jawa, 
buah naga biasa dipanen pada 30-35 HSA. Istianingsih 
dan Efendi (2013) dalam penelitiannya tentang kesegaran 
buah naga super-red (H. costaricensis ) yang dipanen pada 
33, 35, dan 37 HSA mendapatkan hasil bahwa saat panen 
terbaik adalah 35 HSA, yang dengan suhu penyimpanan 15 
0C kesegaran buah dapat dipertahankan hingga 21 hari lebih 
lama jika dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu 
ruangan.

Buah naga termasuk tanaman hari panjang dengan 
panjang penyinaran dapat diinduksi pembungaannya di luar 
musim dengan cara penambahan penyinaran, pemutusan 
malam (night-breaking), dan perlakuan zat pengatur tumbuh 
(Jiang et al. 2012; Tran et al., 2015; Jiang et al., 2016). 
Praktik ini telah dilakukan di Indonesia pada pertanaman 
buah naga petani baik dengan penambahan penyinaran 
maupun dengan night-breaking (Hidayah et al., 2016; 
Setyawati, 2019), sehingga buah naga dapat dibungakan 
sepanjang tahun. Kelemahan buah naga hasil induksi 
pembungaan di luar musim adalah penampilan warna buah 
yang buruk dengan kemanisan rendah, yang diduga karena 
panjang penyinaran yang lebih pendek dibanding panjang 
penyinaran pada pembungaan buah naga alami. 

Buah naga di pulau Jawa, secara alami berbunga pada 
musim hujan (Oktober-Maret) dengan mutu penampilan 
yang baik yaitu warna merah kulit buah dan warna hijau 
jumbai buah yang lebih kuat dibandingkan dengan buah 
hasil induksi di luar musim. Sebagai buah untuk konsumsi 

segar, buah naga hasil induksi pembungaan di luar musim 
dengan kualitas yang kurang baik, akan kalah bersaing 
dengan buah impor dari hemisfir Utara yang kualitasnya 
lebih baik karena berbunga sesuai musimnya dengan 
penyinaran yang lebih panjang. Rendahnya kualitas buah di 
luar musim diduga karena penggunaan kriteria panen yang 
sama, yaitu warna kulit buah yang merah 100%. 

Sebagai buah dengan kandungan betasianin tinggi 
yang dapat dikonsumsi segar, buah naga merah telah diteliti 
sebagai sumber senyawa antioksidan dan bahan pewarna 
alami yang baik. Sementara itu, selain umur panen yang 
bervariasi, informasi tentang hubungan warna kulit dan 
daging buah naga merah saat panen belum tersedia. Oleh 
karena itu, sebagai tahap awal perlu dipelajari degreening 
pascapenen pada buah naga merah dengan pembungaan 
alami sesuai musim terkait dengan daya simpan untuk 
penentuan kriteria panen terukur yang kemungkinan dapat 
diterapkan sebagai kriteria panen untuk buah naga off-season. 
Percobaan ini bertujuan mempelajari perubahan warna kulit 
buah (degreening) yang dikaitkan dengan kesegaran, daya 
simpan (shelf life), dan karakter kematangan pascapanen 
buah naga merah dalam rangka menentukan umur panen 
optimum.

BAHAN DAN METODE

Buah naga merah untuk percobaan (buah uji) diperoleh 
dari kebun Sabisa Farm, Sindang Barang, Bogor yang 
terletak di 6o 35’ 16” LS, 106o 46’ BT dengan elevasi 219 
m di atas permukaan laut. Buah naga dipersiapkan dengan 
penandaan bunga pada bulan Desember 2017 sampai 
Januari 2018. Analisis pascapanen dilaksanakan pada bulan 
Januari sampai Maret 2018 di Laboratorium Pascapanen, 
Departemen Agronomi dan Hortikultura, Fakultas Pertanian, 
Institut Pertanian Bogor. 

Buah naga untuk uji dipersiapkan dengan rancangan 
kelompok lengkap teracak dengan perlakuan 5 taraf umur 
panen yaitu 30, 32, 34, 36, dan 38 HSA. Persiapan buah uji 
dimulai dengan penandaan bunga antesis dengan interval 1 
minggu sebanyak 5 kali penandaan bunga. Periode penandaan 
bunga diatur sebagai kelompok (ulangan), sehingga terdapat 
25 satuan percobaan. Setiap satuan percobaan terdiri atas 
6 buah, sehingga secara keseluruhan diperlukan 150 butir 
buah uji.

Penyiapan buah uji diawali dengan menandai bunga 
antesis dari 486 tiang buah naga. Bunga antesis dipilih dari 
pohon yang tumbuh optimal dan tidak ada serangan hama 
dan gejala penyakit tanaman. Penandaan bunga dilakukan 
5 kali dengan interval 1 minggu, sebagai kelompok. Setiap 
periode penandaan ditandai 30 bunga yang telah antesis 
dengan 6 bunga untuk setiap umur panen. Pada saat panen 3 
buah dari 6 buah uji dari setiap perlakuan digunakan untuk 
analisis kualitas buah yang dilakukan setelah warna kulit 
buah mencapai skala warna 6 (Gambar 1). Tiga buah sisanya 
diperam untuk uji daya simpan buah yang dihitung sejak 
buah mencapai skala warna 6 dengan tingkat kesegaran 5 
sampai menurun ke tingkat kesegaran 1 (Gambar 2).

Selama masa pertumbuhan buah dilakukan pencatatan 
suhu maksimum dan minimum harian menggunakan 
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termometer maksimum-minimum. Suhu rata-rata harian 
digunakan untuk menghitung akumulasi satuan panas (oC 
hari) dari antesis hingga buah dipanen. Suhu dasar yang 
digunakan untuk menghitung satuan panas mengacu pada 
hasil penelitian Nerd dan Mizrahi (1998) pada buah naga 
berkulit kuning yaitu 7 oC.

Buah uji dipanen sesuai dengan kelompok dan umur 
panen yaitu 30, 32, 34, 36, dan 38 HSA. Buah panenan 
selanjutnya diangkut ke laboratorium untuk pengamatan dan 
pengukuran pascapanen. Pengamatan pascapanen dilakukan 
saat kulit buah mencapai skala warna 6 dan pada akhir masa 
pemeraman (tingkat kesaegaran 1). 

Warna kulit buah diamati sejak panen hingga mencapai 
skala warna 6. Setelah kulit buah mencapai nilai skala 
warna 6, dipilih 3 buah secara acak untuk dianalisis kualitas 
fisik dan kimianya.Tiga buah sisanya disimpan untuk 
diamati perubahann kesegarannya hingga mencapai tingkat 
kesegaran 1 (lewat matang). Pada tahap lewat matang juga 
dilakukan pengamatan kualitas fisik dan kimia buah. Buah 
panen yang sudah mencapai warna kulit skala 6 langsung 
dianalisis dan diperam sampai mencapai skor kesegaran 1.

Pengamatan kriteria pascapanen mengacu pada 
penelitian yang dilakukan oleh Istianingsih dan Efendi 
(2013). Peubah yang diamati meliputi warna kulit buah, 
persentase susut bobot, kesegaran buah, umur simpan, 
kelunakan buah, kandungan padatan terlarut total (PTT), 
kandungan asam tertitrasi total (ATT) dan kandungan 
vitamin C daging buah.

Warna kulit buah diamati dengan skoring warna yang 
menghasilkan 6 skala warna kulit mengacu pada penelitian 
Hua et al. (2018). Kesegaran buah diamati secara kualitatif 
dengan munsell color chart yang menunjukkan 3 komponen 
warna yaitu hue, value dan chroma. Pengamatan kesegaran 
buah dilakukan terhadap warna kulit, warna sisik dan 
ketahanan buah terhadap busuk buah.pada tingkat kesegaran 
5, mengacu pada penelitian Istianingsih dan Efendi (2013).

Bobot buah panen ditimbang sebagai bobot awal 
buah. Susut bobot dihitung sebagai persentase selisih bobot 
buah awal pada saat panen dengan bobot buah pada tingkat 
kesegaran 1. Umur simpan dihitung selama penyimpanan 
sejak buah mencapai skala warna 6 dengan tingkat 
kesegaran 5 hingga tingkat kesegaran 1. Pada saat buah 
mencapai skala warna 6, dilakukan pengukuran kelunakan 
kulit buah dan kelunakan daging buah. Kelunakan buah 
diukur kembali pada saat kesegaran buah menurun sampai 
tingkat kesegaran 1.

Pada awal dan akhir penyimpanan dilakukan 
pengukuran kualitas kimia buah yang meliputi kandungan 
PTT, kandungan ATT sebagai asam malat, dan kandungan 
vitamin C. Kandungan PTT diukur dengan hand-
refractometer mengacu pada Bradley (2010). Kandungan 
ATT ditentukan dengan titrasi penetralan asam malat dengan 
titrant larutan NaOH 0.01 N, mengacu pada Sadler dan 
Murphy (2010). Kandungan vitamin C ditentukan dengan 
titrasi iodometric yang mengacu pada metode pengukuran 
vitamin C dari University of Canterbury (2018).

 
Gambar 1.  Skala warna kulit buah naga merah; 1) 100% hijau, 2) 1-25% merah, 3) 26-50%   merah, 4) 51-75% merah, 5) 76-99% merah, 

dan 6) 100%  merah; Skala warna 1 sampai 5 mengacu pada Hua et al. (2018), skala warna 6 berdasarkan fakta lapangan warna 
buah dipanen di Sabisa Farm

 
Gambar 2. Skor kesegaran buah naga merah dari awal sampai akhir pemeraman; 5 (sangat segar): sisik segar dan kehijauan, 4 (segar): sisik 

≤30% sisik menguning, 3 (cukup segar): 30-100% sisik berwarna kuning dan layu, 2 (kurang segar): 100% sisik kering, kulit 
buah layu dan mengeriput, 1 (lewat matang): buah lunak dan mulai membusuk (mengacu pada Istianingsih dan Efendi, 2013)
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Data yang diperoleh dianalisis dengan uji F pada 
aplikasi SAS (Statistical Analysis System) versi 9.1. Jika 
hasil uji F menunjukkan pengaruh umur panen nyata, maka 
dilanjutkan uji beda nilai tengah menggunakan Duncan 
Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5%.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Umur Panen dan Daya Simpan Buah

Umur panen 30 sampai 38 HSA jika dikonversi ke 
akumulasi satuan panas maka terjadi peningkatan 39 oC hari 
setiap dua hari. Peningatan terbesar terjadi antara umur 36 
ke 38 HSA sebesar 49 oC hari dan terkecil pada umur 34 ke 
36 HSA sebesar 28 oC hari (Gambar 3A). Perbedaan umur 
panen dari 30 sampai 38 HSA tidak mempengaruhi bobot 
buah dipanen, kecuali bobot buah 30 HSA yang nyata lebih 
kecil dibandingkan dengan umur panen lainnya (Gambar 
3B). Hal ini menunjukkan bahwa buah naga merah pada 
umur 32-38 HSA telah mencapai ukuran buah maksimal, 
seperti hasil penelitian Hua et al. (2018) yang mendapatkan 
tahap matang penuh buah naga merah adalah 28-30 HSA. 

Umur simpan buah sejak buah mencapai skala warna 
kulit 6 (tingkat kesegaran 5) hingga tingkat kesegaran 1 
sesuai dengan lamanya buah mencapai skala warna kulit 
6. Umur simpan terpendek didapat pada buah 30 HSA dan 
terlama pada buah 34 dan 36 HSA (Gambar 3C). Hal ini 
sesuai dengan hasil yang didapat oleh Istiningsih dan Efendi 
(2015) yang menunjukan bahwa pada buah naga Super Red 
yang dipanen pada 35 HSA dapat disimpan dalam suhu 

ruang hingga 7 hari setelah panen (HSP) dan dapat disimpan 
sampai 28 HSP pada suhu penyimpanan 15 oC. Umur panen 
tidak mempengaruhi susut bobot buah setelah disimpan dari 
kesegaran 5 menjadi kesegaran 1 (Gambar 3D). 

Umur panen mempengaruhi penurunan kesegaran buah 
jika dihitung sejak pemanenan. Buah 30 HSA memerlukan 
waktu 6 hari dari skala warna kulit 2 menjadi berwarna 
merah 100% (skala warna kulit 6), dan buah 32 HSA 
memerlukan waktu 3 hari dari skala warna kulit 4 menjadi 
skala warna kulit 6. Buah 30 HSA dan 34 HSA mengalami 
penurunan kesegaran dari skala 5 ke skala 1 masing-masing 
memerlukan waktu selama 4 dan 7 hari penyimpanan. 
Buah yang dipanen pada 34, 36, dan 38 HSA dari tingkat 
kesegaran 5 menjadi tingkat kesegaran 1, berturut-turut 
memerlukan waktu 12, 12, dan 11 HSP. 

Pengamatan perubahan warna pada percobaan ini hanya 
memperhatikan perubahan warna kulit dan kesegaran buah. 
Perubahan warna daging buah belum diamati. Oleh karena 
itu diperlukan penelitian terhadap warna daging buah dari 
saat panen hingga tingkat kesegaran 1, mengingat dewasa 
ini buah naga selain dinilai kualitasnya untuk dikonsumsi 
segar, juga dinilai kandungan pigmen betasianinnya seperti 
pada percobaan-percobaan yang telah dilakukan oleh Naderi 
et al. (2012),  Lorith dan Kanlayavattanakul (2013) dan Hua 
et al. (2018). 

Parubahan Warna Kulit Pascapanen

Kulit buah yang dipanen pada 30 HSA memiliki skala 
warna kulit 2 dan memerlukan waktu 6 HSP untuk mencapai 
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skala warna 6. Buah yang dipanen pada 32 HSA memiliki 
skala warna kulit 4 dan memerlukan waktu 3 hari untuk 
mencapai skala warna 6, sedangkan buah yang dipanen 
pada 34, 36, dan 38 HSA telah mencapai skala warna kulit 6 
pada saat dipanen (Gambar 4). 

Perubahan warna kulit buah setelah panen di atas 
menunjukkan bahwa buah naga merah mengalami perubahan 
warna kulit pascapanen yang serupa dengan perubahan 
warna kulit pascapanen pada buah alpukat kultivar Hass 
yang juga mengalami perubahan warna kulit buah akibat 
penurunan kandungan klorofil dan peningkatan kandungan 
antosianin pada 4-5 HSP (Cox et al., 2004). Proses 
perubahan warna kulit pascapanen buah non-klimakterik 
juga terjadi pada buah jeruk (Paul et al., 2012)., tetapi tidak 
terjadi pada anggur berwarna (He et al., 2010), sehingga 
warna kulit buah anggur merupakan kriteria panen penting 
(Kayesh et al., 2013). Analogi dengan perubahan warna 
buah alpukat Hass dengan pigmen dominan warna kulitnya 
antosianin, proses degreening pada kulit buah jeruk, dan 
proses pewarnaan kulit buah anggur berwarna, maka dapat 
disimpulkan bahwa kulit buah naga merah yang dipanen 
sebelum mencapai kematangan penuh juga mengalami 
proses degreening yang terjadi akibat dari penurunan 
kandungan klorofil dan peningkatan pigmen betasianin. Hal 
ini sesuai hasil peneitian Rooban et al. (2016) pada mangga 
(klimakterik) dan jambu mete (non-klimakterik) yeng 
mendapatkan bahwa kandungan antosianin atau karoten 
pada buah muda rendah dan meningkat pada tahap buah 
lewat matang, baik pada buah klimakterik maupun buah 
non-klimakterik.

Perubahan warna kulit yang terkait dengan kesegaran 
buah juga terjadi pada buah naga merah selama penyimpanan. 
Hasil analisis kesegaran buah yang ditunjukkan dengan 

perbandingan warna sisik buah pada tingkat kesegaran 5 
dan tingkat kesegaran 1 menunjukkan terjadinya penurunan 
warna hijau dan peningkatan warna kuning. Warna dominan 
sisik pada tingkat kesegaran 5 hijau-kuning (5 GY) dengan 
kualitas warna yang hampir sama pada kisaran 5/6 hingga 
6/8. Setelah buah menurun kesegarannya menjadi tingkat 
kesegaran 1, maka warna dominan sisik menjadi kuning 
(10 Y) dengan kualitas warna yang hampir ssama pada 
8/6 hingga 8.55/8, kecuali buah 32 HSA dan 38 HSA, 
karena sisik mengering (Gambar 5). Hal ini menunjukkan 
bahwa pada buah naga yang disimpan pada skala warna 
6, mengalami peningkatan warna kuning dan penurunan 
warna hijau pada sisik, yang sesuai dengan hasil penelitian 
Le Bellec et al. (2006).

Umur Panen dan Kelunakan Buah

Kelunakan kulit dan daging buah naga merah pada 
skala warna kulit 6 berbanding lurus dengan umur panen. 
Buah 30 HSA memiliki kelunakan kulit dan daging buah 
terendah, kemudian disusul oleh buah 32 HSA dan buah 34 
HSA. Kulit buah 36 dan 38 HSA memiliki kelunakan yang 
sama dan nyata lebih lunak dibandingkan dengan kulit buah 
32 dan 34 HSA. Kelunakan daging buah pada skala warna 
kulit 6, memiliki pola serupa dengan kelunakan kulit buah. 
Pada tingkat kesegaran 1, kelunakan kulit buah 30 hingga 
38 HSA relatif sama. Buah 38 HSA memiliki kelunakan 
buah tertinggi dan berbeda nyata dibanding kekerasan buah 
30-36 HSA. Kelunakan daging buah pada tingkat kesegaran 
1 terlihat menunjukkan gradasi sesuai dengan umur panen. 
Buah 30 dan 32 HSA memiliki kelunakan daging buah 
yang sama, demikian juga kelunakan daging buah 34 dan 
36 HSA. Buah 30 HSA memiliki daging yang lebih keras 
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Gambar 4. Perubahan warna kulit buah naga dari 5 umur panen; HSA = hari setelah antesis, huruf di atas batang menunjukkan hasil uji 
beda nilai tengah dengan DMRT 5%
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dibanding buah yang dipanen pada umur yang lebih tua. 
Pola kelunakan daging buah pada tingkat kesegaran 1 masih 
menyerupai kelunakan daging pada kesegaran 5 (Gambar 
6). Hal ini menunjukkan bahwa selama penyimpanan buah 
naga merah masih mengalami proses fisiologi, sehingga 
terjadi perbedaan kelunakan. Proses fisiologi pada buah 
yang dipanen tua lebih intensif dibandingkan dengan buah 
yang dipanen muda. Hal ini sesuai dengan hasil percobaan-
percobaan sebelumnya diantaranya oleh Istiningsih dan 
Efendi (013) dan Coudhury et al. (2018), 

Umur Panen dan Kualitas Kimia Buah

Selama proses pematangan buah di pohon, kandungan 
PTT meningkat sesuai dengan umur panen, yang terlihat 
pada kandungan PTT pada buah yang telah mencapai skala 

warna kulit 6. Kandungan PTT terendah diperoleh pada 
buah 30 HSA yang nyata lebih rendah dibandingkan dengan 
kandungan PTT buah yang dipanen lebih tua. Kandungan 
PTT tersebut tetap bertahan pada buah yang kesegarannya 
telah turun menjadi tingkat kesegaran 1 (Gambar 7A). 
Kandungan ATT pada tingkat kesegaran 5 berbanding terbalik 
dengan umur panen. Semakin tua umur panen, kandungan 
ATT pada tingkat kesegaran 5 semakin rendah. Kandungan 
ATT terendah didapat pada buah yang dipanen pada 36 dan 
38 HSA. Pada buah dengan tingkat kesegaran 1, kandungan 
ATT terlihat stabil dan hampir sama dengan kandungan ATT 
buah pada tingkat kesegaran 5 yang dipanen pada 36 atau 
38 HSA (Gambar 7B). Perubahan kandungan PTT dan ATT 
pada buah dengan tingkat kesegaran 5 mengakibatkan nilai 
PTT/ATT yang mirip polanya dengan kandungan PTT pada 
kesegaran 5. Nilai PTT/ATT buah pada tingkat kesegaran 

Gambar 5. Warna sisik buah naga pada kesegaran 5 dan kesegaran 1 menurut umur panen; HSA = hari setelah panen, warna sisik kesegaran 
5: 5 GY: hijau kekuningan, warna sisik pada kesegaran 1 10 Y: kuning
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1 terlihat stabil sesuai dengan kandungan PTT-nya tetapi 
tidak berbeda nyata antar umur panen buah (Gambar 7C). 
Dengan memperhatikan kandungan PTT-nya, maka buah 
yang dipanen 30 sampai 38 HSA layak untuk dipasarkan 
jika mengacu standar mutu buah naga putih dari Direktorat 
Budidaya Tanaman Buah (2009) sebesar 11 oBrix. Hasil 
percobaan ini sesuai dengan hasil yang diperoleh pada 
penelitian De Freitas dan Mitcham (2013) yang menyatakan 
bahwa tingkat kelayakan konsumsi tertinggi buah naga 
merah didapat pada buah yang dipanen pada tingkat matang 
penuh di pohon. Tingkat matang penuh pada penelitian 
ini telah dicapai pada umur 34 HSA yang jika dikonversi 
dengan akumulasi satuan panas tercapai pada akumulasi 
satuan panas 655 oC hari. 

Buah yang dipanen pada 34 HSA juga memiliki mutu 
konsumsi yang baik ditinjau dari kandungan vitamin C. 
Kandungan vitamin C pada buah dengan tingkat kesegaran 
1 dari buah yang dipanen pada 34 HSA nyata lebih tinggi 
dibandingkan kandungan vitamin C dari buah yang dipanen 
pada 30-32 HSA. Kandungan vitamin C pada buah dengan 
tingkat kesegaran 1, dari buah yang dipanen paa 30-32 
HSA sama dengan kandungan vitamin C buah pada tingat 
kesegaran 5, sedangkan kandungan vitamin C buah dengan 
kesegaran 1 dari buah 34-38 HSA turun 15% pada buah 34 
HSA hingga 27% pada buah 36 dan 38 HSA.

KESIMPULAN

Buah naga merah mencapai matang penuh di pohon, 
dengan warna kulit mencapai skala 6 (100% merah) pada 
34 HSA dengan akumulasi satuan panas 655 oC hari. Buah 
naga merah yang dipanen pada 30 dan 32 HSA mengalami 
degreening hingga mencapai warna merah 100% masing-
masing selama 6 dan 3 hari setelah panen. Buah umur 34 
HSA nyata lebih lunak dibanding buah  yang dipanen pada 
30 dan 32 HSA tetapi lebih keras dibanding buah 36 dan 
38 HSA. Umur simpan buah 30 dan 32 HSA lebih pendek 
dibandingkan dengan buah 34, 36, dan 38 HSA. Umur 
panen tidak mempengaruhi bobot buah, kecuali buah 30 
HSA memiliki bobot buah terkecil. Umur panen tidak 
mempengaruhi  persen susut bobot. Buah 30 HSA memiliki 
daya simpan terpendek. Buah 32 HSA memiliki daya simpan 
yang lebih pendek dibandingkan dengan buah 34 dan 36 
HSA, tetapi tidak berbeda dengan buah yang dipanen pada 
38 HSA. Umur panen relatif tidak mempengaruhi kandungan 
PTT buah baik pada saat mencapai matang penuh maupun 
setelah kesegarannya menurun hingga tingkat kesegaran 1. 
Kandungan PTT buah pada percobaan ini masih memenuhi 
standard minimal layak pasar jika menggunakan standard 
minimal buah naga merah berdaging putih sebesar 11 
oBrix,
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