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Gambar 2. Perubahan produksi total senyawa volatil, monoterpen, aromatic, sesquiterpen, aldehid, alcohol, ester, keton, alkana dan
norisoprencid dari daging buah selama pemasakan buah. LSD Pada P = 0 05, n=3 (ulangan)

158



Hasil Penelitian Jurnal. Teknol. dan Industri Pangan, Vol. XIV, No. 2 Th. 2003
Tabel 1. Produksi monoterpen dari daging buah selama pemasakan buah
Senyawa Periode pemasakan (hari) LSD
(ng-kg" 0 2 4 6 8 10 (P=0.05)

w-Pinene 16.0ab 13.52a 27.8b 42 7c 80.4d 54.1c 11.9
«-Fenchene kelumit kelumit Kelumit 1.0 19 16
Champhene kelumit kelumit Kelumit 06 14 1.8
Sabiene kelumit kelumit kelumit 09 kelumit kelumit
[-Pinene 6.8d 4.8c 2.0a 3.8bc 3.7bc 27ab 1.6

| 1-Methyl-4-(-1methylethylidene) kelumit kelumit kelumit 1.6 18 11
cyclohexene
Myrcene 54.7a 53.8a 91.2a 177.1b 264.7c 181.9b 538
Car-2-ene 0.1a 3.4b 6.4b 10.7¢ 18.2d 3.8b 34
u-Phellandrene 0.7a 3.6a 1.3b 144c 32.9d 251¢ 49
Car-3-ene 175.0ab 171.0a 309.0b 553.0¢ 902.0d 666.0c 1344
«-Terpinene 0.6a 25a 25.1b 29.3b 103.2¢ 83.1¢c 15.6
Limonene 24.8a 24 5a 43.8a 180.1b 129.1¢ 95.1b 23.0
[-Phellandrene 23.4a 22 1a 438a 80.3b 128.1¢ 94.6¢ 223
cis-Ocimene 22a 3.9 10.8h 15.1b 25.9¢ 15.6b 6.5
irans-Ocimene 19 1.6a 2.9a 5.6b 94 6.6b 22
3,7-Dimethyl-1,3,7 -octatriene 4.7 22.2 24 22 kelumit kelumit
v-Terpinene 8.7a 90.a 13.1ab 214c 27.8d 17.0bc 6.2
4-Methyl-1-(-1methylethylidene)- 3.0 23 kelumit kelumit kelumit kelumit
cyclohexene
Dihydromycrenol 0.1a 1.2a 2.7b 4.4c 8.2e 6.7d 1.3
a-Terpinolene 217.0a 644.0a 2852.0b | 4503.0c | 9712.0e 7646.0d 1601.7
Linalool 17.6a 119a 10.9a 20.4a 73.4b 54.1b 208
p-Mentha-1,4(8)-diene 10.7 5.0 3.9 22 kelumit kelumit
p-Mentha-1,5,8-friene 7.0a 6.8a 9.2a 15.1b 20.4c 22.4c 48
Isoterpinolene kelumit kelumit kefumit 57 kelumnit kelurnit
(2-Methylprop-1-enyl)-cyclohexa- 12.3a 11.1a 7.8a 252¢ 18.7b 19.6bc 6.3
1,5-dien
Alloocimene 35.6c 26.0b 50a 37.1c 9.5a 0.5a 94
Terpine-4-ol 141.0a 156.0ab 251.0bc | 344.0cd 404.0d 255.0bc 100.9

_u-Terpineol 4.0c 3.8bc 2.7bc 6.0d 2.2b 0.3a 18
B-Cyclacitral 34 .6c 32.0¢ 14.7ab 71.5d 26.6bc 16a 13.2
Geranly format 26.8b 3.7b 29.8b 115.2¢ 34.0b 0.7a 184
w-Terpenyl acetat 13.8b 16.1b 19.6b 71.4c 22.8b 04a 1.6
Geranylaceton 0.9ab 0.8ab 1.2b 1.0ab 2.0d 1.7¢c 04

Rerata konsentrasi dari setiap senyawa yang diikuti oleh huruf kecil yang berbeda menunjukkan perbedaan yang nyata (P<0.05); kelumit =

konsentrasi < 0. 1ug kg

Produksi dehydroaromadendrene dan «-selinene
mencapai puncak pada har ke-6 sedangkan «-copaene
dan 3,7-guadiene mencapai puncak pada hari ke-4 periode
pemasakan buah. Hal ini berarti bahwa hanpir semua
sesquiterpen  disenitesis dalam jumlah yang banyak
sebelum buah mangga mengalami matang optimal.

Aromatik

Produksi senyawa aromatik terdiri dari p-cymen-8-
ol juga meningkat selama pemasakan buah dan mencapai
produksi tertinggi pada hari ke-8 masa pemasakan buah
dan kemudian (Tabel 3). Produksi 2-ethyl-1,4-dimethyl

159

benzene mengalami penurunan pada awal periode
pemasakan kemudian meningkat tajam dan memuncak
pada hari ke-6 setelah itu menurun kembali. Pada saat
buah matang optimum (10 hari) produksi aromatik lebih
rendah dibanidngkan dengan produksi pada hari ke-8. Pola
seperti ini mirip dengan terpen {Gambar 2, Tabel 3). Hal ini
diakibatkan karena senyawa-senyawa aromatik yang
dilaporkan di sini secara biogenetis terkait satu dengan
yang lain dan y-terpinene diasumsikan sebagai pemeran
kunci dari proses aromatisasi pembentukan p-cymen dan
turunannya (Schrier, 1984).















