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ABSTRAK

Indonesia kaya akan buah-buahan salah satunya’yaitu buah jambu biji merah.
Permasalahan yang terjadi yaitu tindakan pascapanen yang kurang mampu
mempertahankan mutu buah jambu biji merah selama proses penyimpanan.
Teknologi penanganan pascapanen yang dapat digunakan dalam memperpanjang
umur simpan jambu biji yaitu precooling. Dimana precooling ini bertujuan untuk
mengurangi jumlah air yang hilang melalui transpirasi, memperlambat respirasi,
serta menurunkan kepekaan terhadap serangan mikroba. Penundaan pelaksanaan
precooling dapat berdampak pada percepatan kehilangan kelembapan dan
meningkatkan risiko kerusakan produk akibat aktivitas mikroba sehingga
pelaksanaan precooling sebaiknya dilakukan segera setelah panen. Penambahan
ozon pada proses precooling mampu mengurangi kerusakan dan menghambat
pertumbuhan mikroba dan bertahan selama proses penyimpanan buah jambu biji
merah. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengevaluasi mutu jambu biji merah
varietas getas merah berdasarkan pemberian perlakuan penundaan precooling dan
ozon terhadap nilai kadar air, vitamin C, kekerasan dan pH selama waktu
penyimpanan pada suhu ruang dan suhu 10°C. Metode penelitian pada penelitian
ini menggunakan alat ozon tipe LEKA OZ3000. Pengamatan dilakukan pada
perlakuan tanpaprecooling, penundaan precooling dengan air tanpa ozon dan
penundaan precooling,dengan menggunakan air berozon yang-disimpan pada suhu
ruang dan suhu dingin. Hasil nilai terbaik pada penelitian ini yaitu pada perlakuan
penundaan precooling menggunakan air berozon penyimpanan di suhu 10°C,
karena pada suhu rendah tersebut mampu mepertahankan kadar air, kekerasan,
vitamin C dan pH selama penyimpanan dibandingakan dengan suhu tinggi.
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