Biota: Jurnal Ilmiah Ilmu-Ilmu Hayati, Vol. 11(3): 367-380, Oktober 2026
p-ISSN 2527-3221, e-ISSN 2527-323X, https://ojs.uajy.ac.id/index.php/biota/issue/view/585
DOI: 10.24002/biota.v11i3.15182

Pengaruh Tingkat Kematangan dan Asal Daerah terhadap Warna Mangga
Gedong Selama Penyimpanan di Ruang Pendingin

Effect of Ripeness Level and Region of Origin on the Color of Gedong
Mangoes During Cold Storage

Silmi Arsi Hamidah!, Kusumiyati Kusumiyati**, Jajang Sauman Hamdani?

!Program Studi Agroteknologi, Fakultas Pertanian, Universitas Padjadjaran
JI. Ir. Soekarno km. 21, Jatinangor, Kab. Sumedang, Jawa Barat, Indonesia
’Departemen Agronomi, Fakultas Pertanian, Universitas Padjadjaran

JI. Ir. Soekarno km. 21, Jatinangor, Kab. Sumedang, Jawa Barat, Indonesia
Email: kusumiyati@unpad.ac.id *Penulis Korespondensi

Abstract

Gedong mangoes are one of West Java’s signature crops, possessing high economic value and being
in high demand among consumers. Fruit color is one of the primary visual characteristics that
consumers often notice. Improper storage accelerates the ripening process and leads to a decline in
fruit quality. Determining the region of origin and the level of ripeness is essential for obtaining
Gedong mangoes with optimal quality and shelf life. This study aims to determine the effect of
maturity level and region of origin on the color of Gedong mangoes based on the parameters L*,
a*, b*, Chroma, and Hue. The experimental design used was a Completely Randomized Design
(CRD) combining treatment factors of region of origin (Cirebon, Sumedang, and Majalengka) and
ripeness level (70%, 80%, and 90%), resulting in nine treatment combinations and three replicates
stored for 14 days. The results showed that Sumedang Gedong mangoes with a 70% ripeness level
exhibited the best performance in maintaining lightness, b*, and hue during cold storage.
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Abstrak

Mangga gedong merupakan salah satu komoditas unggulan khas Jawa Barat yang memiliki nilai
ekonomi tinggi dan banyak digemari oleh masyarakat. Warna buah menjadi salah satu
karakteristik visual utama yang sering diperhatikan oleh konsumen. Penyimpanan yang tidak
tepat akan mempercepat proses pematangan dan penurunan kualitas buah. Penentuan asal daerah
dan tingkat kematangan menjadi upaya untuk memperoleh buah mangga gedong dengan kualitas
dan daya simpan yang optimal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat
kematangan dan asal daerah terhadap warna buah mangga gedong berdasarkan parameter L, a*,
b", Chroma, dan Hue. Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap
(RAL) dengan kombinasi perlakuan asal wilayah (Cirebon, Sumedang, dan Majalengka) dan
tingkat kematangan (70%, 80%, dan 90%), sehingga diperoleh sembilan kombinasi perlakuan dan
tiga ulangan disimpan selama 14 hari. Hasil penelitian menunjukkan bahwa buah mangga gedong
Sumedang 70% memberikan pengaruh terbaik dalam mempertahankan lightness, b*, dan hue
selama penyimpanan di ruang pendingin.
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Pengaruh Tingkat Kematangan

Pendahuluan

Mangga (Mangifera indica L.)
merupakan salah satu buah tropis unggulan
yang memiliki nilai ekonomi tinggi dan
banyak digemari oleh masyarakat. Produksi
mangga secara nasional menduduki posisi
ketiga setelah pisang dan jeruk (Ariningsih et
al., 2021). Menurut Data Badan Pusat Statistik
(BPS, 2024), produksi mangga di Indonesia
pada tahun 2024 mencapai 33,02 juta ton.
Sentra produksi mangga terbesar di Indonesia
terdapat di tiga provinsi, yaitu Jawa Timur,
Jawa Tengah, dan Jawa Barat (Ariningsih et
al.,  2021). Ketiga provinsi tersebut
berkontribusi terhadap produksi mangga
nasional. Mangga gedong menjadi salah satu
komoditas unggulan khas Jawa Barat yang
memiliki bentuk bulat, berukuran sedang,
berwarna kuning oranye, mengandung banyak
serat, memiliki rasa manis, dan aromanya khas.
Karakteristik  tersebut membuat mangga
gedong banyak digemari oleh pasar
internasional dan termasuk komoditas buah
ekspor utama di Indonesia (Ashari et al.,
2021).

Mangga gedong memiliki sifat yang
spesifik lokasi, sehingga sentra produksinya
terkonsentrasi di beberapa wilayah di Provinsi
Jawa Barat, seperti Kabupaten Cirebon,
Sumedang, dan Majalengka (Ashari et al,
2021). Karakteristik mangga gedong dari
masing-masing wilayah sentra  produksi
memiliki ciri fisik yang tidak sepenuhnya sama
dari segi ukuran, bentuk, warna, dan tekstur
daging buah (Jaenudin ef al., 2019; Ariningsih
et al., 2021). Kondisi tersebut dipengaruhi oleh
perbedaan iklim mikro, seperti curah hujan,
suhu, dan kelembapan berpengaruh terhadap
pertumbuhan dan produksi tanaman (Jaenudin
etal.,2019).

Buah mangga memiliki daya simpan
yang relatif singkat, yaitu sekitar 7 hari pada
suhu ruang (Amiarsi, 2012). Pengiriman buah
mangga tanpa pengaturan suhu dan waktu
panen yang tidak tepat sering kali menjadi
kendala dalam kegiatan distribusi jarak jauh
(Ropai et al, 2013). Kondisi tersebut
mengakibatkan terjadinya penurunan kualitas
buah saat sampai ke lokasi tujuan, seperti buah
terlalu matang, memar, dan berair akibat
ketidakseragaman  kualitas dan  tingkat
kematangan  selama  proses  distribusi.
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Penentuan tingkat kematangan menjadi faktor
utama dalam menentukan jarak dan waktu
pemasaran terutama untuk tujuan ekspor serta
berperan penting dalam menghasilkan buah
mangga yang baik secara fisik maupun kimia
(Astuti et al., 2022). Mangga gedong untuk
tujuan ekspor dipanen saat buah belum
sepenuhnya matang dan memiliki tekstur yang
masih cukup keras, sehingga lebih tahan
selama proses distribusi dan transportasi. Buah
mangga gedong termasuk buah klimaterik,
yaitu buah yang mengalami peningkat laju
respirasi dan produksi etilen selama proses
pematangan buah, sehingga memengaruhi
umur simpan dan kualitas buah. Tingkat
kematangan memengaruhi masa simpan,
perubahan warna, kekerasan buah, susut bobot,
total padatan terlarut, kandungan vitamin C,
dan asam terlarut di dalam buah (Widodo et
al., 2019).

Buah mangga akan mengalami
perubahan aroma, tekstur, bobot, dan warna
selama periode pematangan (White et al.,
2016). Warna buah menjadi salah satu
karakteristik ~ visual utama yang sering
diperhatikan oleh konsumen dan biasanya
digunakan oleh petani untuk menentukan
tingkat kematangan (Djafar et al, 2022;
Kapoor et al., 2022). Buah akan mengalami
perubahan warna selama penyimpanan. Buah
mangga gedong yang telah matang dan layak
untuk dikonsumsi menunjukkan perubahan
warna menjadi kuning oranye. Perubahan
warna umumnya dapat mengindikasikan awal
penurunan kualitas buah, baik secara fisiologis,
kimiawi, maupun sensoris (Kusumiyati et al.,
2025). Penyimpanan yang tidak tepat akan
mempercepat ~ proses  pematangan  dan
penurunan kualitas buah. Selama pematangan,
kandungan pigmen dalam buah mengalami
perubahan ditandai dengan menurunnya
pigmen klorofil dan meningkatnya pigmen
karotenoid, sehingga berpengaruh terhadap
perubahan warna buah selama penyimpanan
(Gianguzzi et al., 2021; Kailaku et al., 2023).

Penyimpanan buah mangga pada suhu
10-12 °C merupakan cara terbaik untuk
memperlambat  proses pematangan dan
mengurangi terjadinya pembusukan
(Sivankalyani ef al., 2016). Penyimpanan buah
mangga pada suhu 10 °C  mampu
memperpanjang umur simpan buah hingga 3
minggu (Emongor, 2015), sehingga cocok
untuk kegiatan distribusi jarak jauh. Mangga
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gedong gincu yang dipanen pada tingkat
kematangan 70-85 % kemudian disimpan pada
suhu 10 °C mampu menekan laju respirasi dan
produksi etilen serta memperpanjang umur
simpan buah lebih dari 30 hari (Paramita,
2010).

Penelitian  sebelumnya umumnya
hanya mengevaluasi tingkat kematangan atau
kondisi penyimpanan secara terpisah dan
belum ada jurnal yang membahas kombinasi
asal daerah (Cirebon, Sumedang, dan
Majalengka) dengan tingkat kematangan yang
berbeda untuk menentukan kombinasi optimal
dalam menjaga kualitas warna buah. Oleh
karena itu, penelitian ini bertujuan untuk
menentukan pengaruh kombinasi tingkat
kematangan dan asal daerah yang dapat
mempertahankan warna buah mangga gedong
selama penyimpanan di ruang pendingin.

Metode Penelitian

Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan
November 2025 hingga Maret 2026 di
Laboratorium Hortikultura, Fakultas Pertanian,
Universitas Padjadjaran, Kecamatan
Jatinangor, Kabupaten Sumedang, Provinsi
Jawa Barat.

Bahan dan Alat

Bahan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah buah mangga gedong dari
tiga tingkat kematangan, yaitu kematangan
70% (£85-95 Hari Setelah Antesis (HSA)),
80% (£95-105 HSA), dan 90% (£105-115
HSA), dan tiga asal daerah (Kabupaten
Cirebon, Sumedang dan Majalengka). Alat
yang digunakan dalam penelitian ini adalah
spectrophotometer  reflectance  (CM-600d,
Konica Minolta INC., Japan) dan thermo
recorder (TR-72U, T&D, Japan).

Persiapan Sampel Buah Mangga Gedong

Sampel buah mangga gedong yang
digunakan dalam penelitian ini berasal dari
tiga daerah, yaitu Kabupaten Cirebon, Desa
Karangwuni, Kecamatan Sedong. Kabupaten
Sumedang, Desa  Cibuluh, Kecamatan
Ujungjaya, dan Kabupaten Majalengka, Desa
Mekarjaya, Kecamatan Kertajati. Pemanenan
mangga dapat dihitung setelah terbentuknya
bakal buah. Munculnya bunga hingga
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terbentuknya bakal buah (pentil buah)
membutuhkan waktu sekitar 15-25 hari.
Perhitungan umur buah dihitung mulai satu
hari setelah bunga berkembang menjadi bakal
buah. Buah mangga gedong dipanen
berdasarkan tingkat kematangan yang berbeda,
yaitu tingkat kematangan 70% (+85-95 Hari
Setelah Antesis (HSA)), 80% (£95-105 HSA),
dan 90% (+105-115 HSA), bobotnya
mencapai 200-300 g, dan bebas dari kerusakan
mekanis seperti lecet, luka, atau memar.
Pemanenan dilakukan pada pagi hari dan
langsung di sortasi. Pengiriman sampel buah
mangga gedong dari petani ke lokasi penelitian
menggunakan kardus bergelombang ukuran 38
x 33 x 10 cm yang dilengkapi dengan lubang
ventilasi di sisi kanan dan kiri.

Penyimpanan

Buah mangga gedong pada tiga tingkat
kematangan (70%, 80%, 90%) dan tiga
wilayah (Cirebon, Sumedang, Majalengka)
disimpan didalam kardus bergelombang
ukuran 38 x 33 x 10 cm dengan ventilasi pada
sisi kanan dan kiri dan diberi alas kertas hvs
dengan ketebalan 70 gsm. Kardus buah
diletakkan berdampingan antar kardus tanpa
penumpukan di ruang pendingin Bale Tatanen,
Universitas Padjadjaran pada suhu 10 °C
selama 14 hari dengan suhu dan kelembapan
yang terkontrol berkisar 71,58—79,49%.

Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang digunakan
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan kombinasi perlakuan
mangga kultivar gedong dari tiga asal wilayah
(Cirebon, Sumedang, dan Majalengka) dan tiga
tingkat kematangan (70%, 80%, dan 90%),
sehingga diperoleh 9 kombinasi perlakuan.
Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali,
sehingga terdapat 27 satuan percobaan.
Pengamatan dilakukan selama 14 hari, dengan
interval waktu pengamatan dua hari sekali (0,
2,4, 6,8, 10, 12, 14), sehingga terdapat 216
sampel.

Parameter Penunjang
Iklim Mikro

Data iklim mikro yang digunakan
dalam  penelitian ini  meliputi  suhu,
kelembapan udara, curah hujan, dan kecepatan
angin pada masing-masing wilayah yang

Biota: Jurnal Ilmiah Ilmu-Ilmu Hayati, 11(3), Oktober 2026



Pengaruh Tingkat Kematangan

digunakan untuk mendukung analisis kondisi
lingkungan selama pertumbuhan buah mangga
gedong.

Suhu (°C) dan Kelembapan Udara (%) di
Ruang Pendingin

Pengukuran suhu dan kelembapan
udara di dalam ruang pendingin menggunakan
thermo recorder. Alat tersebut terpasang di
dalam ruang pendingin. Pencatatan suhu dan
kelembapan udara dilakukan setiap satu jam
sekali yang terekam secara otomatis. Data
yang dihasilkan berupa rata-rata suhu dan
kelembapan udara selama penelitian.

Parameter Utama
Warna (L", a*, b, Chroma, Hue)

Pengukuran warna mangga mengacu
pada Kusumiyati et al. (2018) dilakukan
menggunakan spectrophotometer reflectance
yang dapat mengukur warna secara kuantitatif.
Pengambilan data warna dilakukan pada
bagian atas kiri (dekat tangkai), atas kanan
(dekat tangkai), dan bawah pada tiga sisi buah
yang berbeda yang terdiri dari bagian
belakang, depan, dan samping buah, masing-
masing tiga titik. Secara keseluruhan terdapat
sembilan titik data pengukuran warna yang
dihasilkan per sampel, data yang dihasilkan
kemudian dirata-ratakan. Detektor akan
memancarkan cahaya yang digunakan untuk
membaca nilai warna kulit buah. Nilai warna
selanjutnya divisualisasikan dalam pengukuran
L* (lightness/kecerahan), a" (warna hijau-
merah), dan b" (warna biru-kuning) (Daeli et
al., 2021).

Hasil nilai L* a* b* digunakan untuk
menentukan nilai chroma (C") dan hue (H")
yang mendeskripsikan warna buah (Swandari
et al., 2017). Nilai sudut hue menggambarkan
warna yang terdapat pada spektrum warna
sedangkan chroma menunjukan kemurnian
suatu warna (Cochrane & Munsell, 2014; Daeli
et al., 2021). Pengukuran nilai chroma dan
hue® dihitung menggunakan rumus yang
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mengacu pada Fadhlurrohman et al. (2023),
sebagai berikut:

Chroma(C*) = /(a*)2 + (b*)2

*

Hue(Hu) = Tan1 b—*
a

Analisis Data

Data yang diperoleh akan dilakukan
analisis ragam (ANOVA) untuk mengetahui
pengaruh suatu perlakuan terhadap respons
yang diteliti. Data dari hasil penelitian
dianalisis dengan menggunakan microsoft
excel dan  software  statistik, yaitu
SmartStatXL. Uji homogenitas dilakukan
menggunakan Uji Levene dan normalitas
menggunakan Shapiro-Wilk’s. Data yang tidak
normal dilakukan transformasi, selanjutnya
dilakukan ANOVA dengan keragaman (Uji F)
pada taraf 5%, apabila terdapat pengaruh
(signifikan) dilakukan uji lanjut menggunakan
Scott-Knott dengan taraf nyata 5% untuk
mengetahui perbedaan antar perlakuan dan
menemukan hasil yang terbaik.

Hasil dan Pembahasan

Iklim Mikro

Suhu udara wilayah Kabupaten
Cirebon, Sumedang, dan Majalengka berkisar
23,17-28,35 °C dengan kelembapan 79,15-
89%, curah hujan 197,75-263,05 mm/bulan,
dan kecepatan angin 1,07-2,67 m/s, seperti
pada (Tabel 1). Iklim berperan penting dalam
pertumbuhan dan produktivitas tanaman.
Kondisi iklim mikro yang optimal mampu
menghasilkan ~ buah  mangga  gedong
berkualitas tinggi dan sesuai dengan
permintaan pasar hingga ekspor (Jaenudin et
al., 2019).
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Tabel 1. Iklim Mikro Kabupaten Cirebon, Sumedang, dan Majalengka pada September-Desember 2025

. Produksi Suhu Kelembapan Curah Hujan  Kecepatan Angin
Asal Wilayah (ton) (°C) (%) (mm/bulan) (m/s)
Kabupaten Cirebon 9.005 28,35 79,35 263,05 2,67
Kabupaten Sumedang 8.097 23,17 89,00 197,75 1,12
Kabupaten Majalengka 19.950 28,12 79,15 228,90 1,07

Sumber: Badan Meteorologi Klimatologi dan Geofisika (BMKG) (2025a, 2025b, 2025c), Badan Pusat Statistik
(BPS) 2026; Pemerintah Kabupaten Cirebon (2026); Pemerintah Kabupaten Majalengka, (2026)

Perubahan suhu, kelembapan, curah
hujan, dan kecepatan angin mampu
memengaruhi produktivitas tanaman mangga
(Ahmed et al., 2026; Triani & Ariffin, 2019).
Suhu udara optimum untuk pertumbuhan buah
mangga, yaitu 25-35 °C (Léchaudel er al.,
2013). Suhu di bawah 15 °C mampu
menghambat pertumbuhan vegetatif sedangkan
suhu yang terlalu tinggi dapat mengganggu
proses pembungaan dan pembentukan buah
mangga (Ainurrohmah & Sudarti, 2022).
Sementara itu, curah hujan yang ideal untuk
pertumbuhan buah mangga berkisar antara 100
hingga > 250 mm/bulan dengan kelembapan
70-85% (Rajan, 2012; Rakha et al., 2025).
Curah hujan tinggi diikuti oleh kelembaban
udara yang tinggi memicu kerontokan bunga,
meningkatkan risiko serangan hama dan
penyakit, pembusukan akar dan buah serta
menurunkan rasa manis pada buah (Barbagallo
et al., 2012; Triani & Ariffin, 2019). Hal
tersebut berdampak pada penurunan kualitas
dan umur simpan buah.

Kecepatan angin yang ideal untuk
pertumbuhan buah mangga, yaitu 1,9-2 m/s
(Triani & Ariffin, 2019). Angin berperan
dalam menyediakan karbon dioksida yang
dibutuhkan dalam pertumbuhan tanaman serta
berpengaruh terhadap suhu dan kelembapan
tanah. Semakin tinggi kecepatan angin maka
laju penguapan akan semakin meningkat,
sehingga berpengaruh terhadap produktivitas
tanaman (Nurhayati & Aminuddin, 2016;
Triani & Ariffin, 2019).

Berdasarkan data produksi mangga
tahun 2025, Kabupaten = Majalengka
menghasilkan  jumlah produksi mangga
tertinggi diikuti oleh Kabupaten Sumedang dan
Cirebon (Tabel 1). Hal tersebut dapat
disebabkan oleh perbedaan kondisi lingkungan
tumbuh, sehingga memengaruhi hasil produksi
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mangga. Kondisi lingkungan pada masing-
masing wilayah berada di kisaran yang sesuai
untuk  mendukung  pertumbuhan  dan
perkembangan  buah  mangga  gedong,
meskipun kelembapan udara di Kabupaten
Sumedang lebih tinggi dan kecepatan angin di
Kabupaten Cirebon dan Sumedang lebih
rendah dibandingkan rentang kondisi yang
optimal. Hal tersebut menyebabkan produksi
mangga tiap wilayah berbeda-beda.

Suhu (°C) dan Kelembapan Udara (%) di
Ruang Pendingin

Suhu lingkungan penyimpanan hari
ke-1 hingga ke-14, yaitu 10,89-12,39 °C
dengan rata-rata 11,16 °C, sedangkan
kelembapan udara berada pada rentang 71,58—
79,49% dengan rata-rata 76,96% (Tabel 2).
Data suhu lingkungan penyimpanan berada di
atas suhu yang telah di atur, yaitu 10 °C.
Kondisi tersebut terjadi karena ruang
pendingin tidak hanya digunakan untuk
penyimpanan buah mangga gedong, tetapi juga
digunakan untuk menyimpan berbagai produk
hortikultura dalam kapasitas besar sehingga
suhu yang dihasilkan cenderung tidak stabil di
10 °C. Suhu dan kelembapan udara selama
penyimpanan berpengaruh terhadap umur
simpan dan kualitas buah (Ningrum et al.,
2023). Manajemen suhu dan kelembapan yang
buruk selama penyimpanan akan mempercepat
penurunan nilai gizi dan kualitas buah (Lynne
et al, 2021). Buah mangga yang disimpan
pada suhu < 5 °C menyebabkan warna buah
memudar dan meningkatkan risiko kerusakan
fisik setelah buah dikeluarkan dari ruangan
penyimpanan  (Amiarsi, 2012). Kondisi
penyimpanan yang tepat mampu
mempertahankan kualitas dan nilai jual
mangga (Gelaye, 2024).
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Tabel 2. Data Suhu dan Kelembapan Udara Maksimum, Minimum, dan Rata-rata di dalam Ruang Pendingin

Parameter Maksimum Minimum Rata-Rata
Suhu (°C) 12,39 10,89 11,16
Kelembapan (%) 79,49 71,58 76,96

Buah mangga yang disimpan pada
suhu 10-13 °C dengan kelembapan 85-90%
mampu memperlambat proses pematangan,
memperpanjang umur simpan buah, dan
mengurangi risiko serangan penyakit (Gelaye,
2024). Menurut Kiran et al. (2023), buah
mangga yang disimpan pada suhu 12 °C efektif
dalam menekan kehilangan air, memperlambat
perubahan kimia, dan mutu sensorik buah.
Suhu lingkungan selama penyimpanan buah
mangga gedong berada di 11,16 °C,
menunjukkan bahwa suhu yang dihasilkan
berada di rentang suhu optimal, yaitu 10-13
°C, meskipun kelembapan udara harian relatif
lebih rendah. Kelembapan udara selama
penyimpanan berada di kisaran 71,58—79,49%,
namun nilainya masih berada di rentang rata-
rata kelembapan pada lemari pendingin dan
ruang penyimpanan dingin, yaitu 40-80%
(Zuo et al., 2025). Hal tersebut menunjukkan
bahwa kelembapan udara selama penyimpanan
buah mangga gedong berada di kisaran yang
optimal. Penyimpanan buah pada kelembapan
udara yang rendah mampu mempercepat
kehilangan air dan memperpendek masa
simpan, sehingga mempercepat penurunan
kualitas buah. Oleh karena itu, kelembapan
udara > 85% direkomendasikan untuk
penyimpanan buah dan sayur segar karena
mampu menekan kehilangan air akibat
transpirasi dan respirasi serta memperpanjang

umur simpan dan kualitas buah hingga rantai
pasok panjang. Dengan demikian, suhu dan
kelembapan udara di ruang pendingin efektif
dalam mempertahankan kualitas buah mangga
gedong hingga akhir penyimpanan.

Lightness (L")

Berdasarkan hasil analisis ragam,
kombinasi perlakuan tingkat kematangan dan
berbagai wilayah tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai L* pada 2-10 HSP, namun
berpengaruh nyata pada 0, 12, dan 14 HSP.
Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan
dengan rentang O (hitam) hingga 100 (putih).
Pada hari ke-0, buah mangga gedong asal
Cirebon 80% tidak berbeda nyata dengan
Cirebon 90%, Majalengka 70%, Majalengka
80%, dan Majalengka 90%, namun berbeda
nyata dengan Cirebon 70%, Sumedang 70%,
Sumedang 80, dan Sumedang 90% (Tabel 3).
Kondisi suhu rendah selama pertumbuhan
menyebabkan warna kulit buah menjadi lebih
cerah (Barbagallo et al., 2012; Kuswandi ef al.,
2019), sehingga buah mangga gedong asal
Sumedang pada seluruh tingkat kematangan
memiliki nilai L" lebih tinggi setelah panen.
Setelah buah disimpan pada suhu dan
kelembapan yang sama, nilai L® yang
dihasilkan cenderung stabil pada 2—-8 HSP,
yang menunjukkan buah belum mengalami
perubahan warna.

Tabel 3. Pengaruh Tingkat Kematangan dan Berbagai Wilayah terhadap Nilai Lightness (L*) Buah Mangga

Gedong Selama Penyimpanan

Perlakuan Lightness (L")

0 HSP 2 HSP* 4 HSP* 6HSP 8 HSP 10 HSP* 12 HSP* 14 HSP
Cirebon + 70% 57,19b 55,73a 53.86a 54,00a 5648a 5647a 5435c¢c 56,60b
Cirebon + 80% 54,40a 5131a 5521a 5439a 5446a 5469a 54,86c¢c 55,890
Cirebon + 90% 53,73a 53,67a 5547a 5591a 5596a 46,65a 5478 ¢ 57,13b
Sumedang + 70% 5534b 53,18a 53,69a S51la 53.6la 550la 50,19a 52,78a
Sumedang + 80% 5632b 5551a 54,59a 54,52a 54,65a 5503a  54,10c  54,00a
Sumedang + 90% 56,64b 54,52a 57,52a 54,58a 54,03a 5527a 52,28b 5495a
Majalengka + 70% 5290a 51,69a 51,90a 52,06a 53,0la 54,54a 56,08¢c 57,53b
Majalengka + 80% 51,68a 54,6la 5330a 51,71a 5392a 5l4la  51,78b  5440a
Majalengka + 90% 51,78a  51,52a  5324a 533la 5683a 52,50a 57.84c 57,70b

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata menurut Uji Lanjut Scott-Knott pada taraf nyata 5%; HSP = Hari Setelah Penyimpanan; * =
Analisis statistik dilakukan pada data yang telah ditransformasi.
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Buah mangga gedong asal Sumedang
pada tingkat kematangan 70% secara nyata
memiliki nilai L* lebih rendah dan stabil dari
2-14 HSP dibandingkan perlakuan lainnya.
Rendahnya nilai L* menunjukkan bahwa buah
masih didominasi oleh warna hijau yang
berasal dari pigmen klorofil yang mampu
menutupi pigmen lainnya seperti karotenoid
(Charoenchongsuk et al., 2015). Buah mangga

gedong asal Sumedang pada tingkat
kematangan 70% memiliki nilai L* yang
rendah, menunjukkan bahwa perlakuan

tersebut mampu mempertahankan nilai L°
selama penyimpanan.

Buah mangga gedong pada seluruh
perlakuan, kecuali Sumedang 70% mengalami
peningkatan nilai L* pada 12 HSP. Buah
mangga gedong asal Cirebon dan Majalengka
pada tingkat kematangan 70% dan 90% secara
nyata lebih tinggi dibandingkan Sumedang
70% dan Sumedang 90% pada 12 dan 14 HSP.
Hal tersebut dipengaruhi oleh suhu udara
tinggi selama pertumbuhan (Tabel 1), sehingga
berpengaruh terhadap meningkatnya nilai L
selama penyimpanan meskipun buah dipanen
pada tingkat kematangan yang sama.
Perbedaan kondisi lingkungan tumbuh dari
masing-masing wilayah akan memengaruhi
perkembangan warna pada saat pematangan

Meningkatnya nilai L* disebabkan oleh
degradasi  klorofil dan  meningkatnya
karotenoid yang menyebabkan warna buah
mangga gedong mulai mengalami perubahan
dari hijau menuju kuning (Limonu et al,
2025). Hal tersebut menunjukkan bahwa buah

mengalami  proses pematangan selama
penyimpanan.
Nilai a” (merah-hijau)

Berdasarkan hasil analisis ragam,

kombinasi perlakuan tingkat kematangan dan
berbagai wilayah tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai a* pada hari ke-10, namun
berpengaruh nyata pada hari ke-0, 2, 4, 6, 8§,
12, dan 14. Nilai a" positif (+a) menunjukkan
warna merah sedangkan a" negatif (-a)
menunjukkan warna hijau. Buah mangga
gedong asal Cirebon pada tingkat kematangan
70% secara nyata memiliki nilai a” lebih
rendah dan stabil dari 0—14 HSP dibandingkan
perlakuan lainnya (Tabel 4). Rendahnya nilai
a" menunjukkan bahwa buah masih dominan
berwarna hijau yang berasal dari pigmen
klorofil (Charoenchongsuk et al., 2015). Buah
mangga gedong asal Cirebon pada tingkat
kematangan 70% memiliki nilai a® yang
rendah, sehingga menunjukkan bahwa
perlakuan tersebut dapat mempertahankan nilai

buah  (Broto &  Prabawati,  2003). a" selama penyimpanan.
Tabel 4. Pengaruh Tingkat Kematangan dan Berbagai Wilayah terhadap Nilai a* Buah Mangga Gedong Selama
Penyimpanan
a
Perlakuan 0 HSP* 2 HSP* 4 HSP* 6 HSP* 8 HSP* 10 HSP 12 HSP* 14 HSP*

Cirebon + 70% -11,40 -10,90  -10,59  -10,61  -10,44 -10,82 -11,18 -9,98
a a a a a a a a

Cirebon + 80% -10,16 -11,21 -10,82  -11,07  -11,11  -11,13  -10,80  -10,71
b a a a a a a a

Cirebon + 90% -10,55 -10,74  -1043  -10,65  -10,69 -9,37 -10,53 -8,56
b a a a a a a b

Sumedang + 70% -9,72 -10,94  -10,66  -10,85  -11,01 9,15 -10,44  -10,03
c a a a a a a a

Sumedang + 80% -9.54 -10,52  -10,86  -10,76  -10,70 -9,83 -10,20 -8,06
c b a a a a a b

Sumedang + 90% -10.06 -10,11  -10,48 -9,85 -9,63 -8,12 -10,13 -8,02
c b a b a a a b

Majalengka + 70% -8.98 -10,02 -9,81 -9,03 -7,87 -9,23 -8,58 -1,45
c b b b b a b c

Majalengka + 80% -9.54 -8,92 -9,33 -8,97 -7,42 -9,34 -8,32 -5,43
c c b b b a b b

Majalengka + 90% -8.36 -1,76 -8,62 -8,92 -4,48 -8,77 1,33 5,69
d d b b b a c d

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata menurut Uji Lanjut Scott-Knott pada taraf nyata 5%; HSP = Hari Setelah Penyimpanan; * =
Analisis statistik dilakukan pada data yang telah ditransformasi.
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Buah mangga gedong asal Majalengka
pada seluruh tingkat kematangan mengalami
penurunan nilai a* dari 4-8 HSP dibandingkan
perlakuan lainnya. Menurunnya intensitas
warna hijau terjadi seiring bertambahnya masa
simpan, yang menunjukkan terjadinya
pergeseran warna buah dari hijau menuju
merah (Kusumiyati et al., 2018). Buah mangga
gedong asal Majalengka pada tingkat
kematangan 90% memiliki nilai a* lebih tinggi
secara nyata sejalan dengan meningkatnya
nilai L° (Tabel 3) dari 12-14 HSP
dibandingkan perlakuan lainnya. Hal tersebut
dipengaruhi kondisi lingkungan tumbuh,
seperti suhu dan kecepatan angin. Suhu udara
tinggi disertai kecepatan angin yang rendah
(Tabel 1) pada buah mangga gedong asal
Majalengka pada tingkat kematangan 90%
memengaruhi meningkatkan laju respirasi dan
pematangan buah, sehingga proses degradasi
klorofil dan pembentukan pigmen karotenoid
berlangsung lebih cepat. Kondisi tersebut
memicu terjadinya perubahan warna kulit buah
dari  hijau menjadi kuning kemerahan
(Kusumiyati et al., 2018; Zhang et al., 2018).
Penyimpan suhu dingin mampu memperlambat

metabolisme buah, sehingga memengaruhi
perubahan warna buah (Rosalie et al., 2018).
Perbedaan kondisi lingkungan tumbuh dan
tingkat kematangan memengaruhi akumulasi
pigmen karotenoid (Rosalie et al., 2018; Yusuf
et al, 2018), sehingga setiap wilayah
memberikan respon perubahan nilai a* yang
berbeda selama penyimpanan.

Nilai b" (kuning-biru)

Berdasarkan hasil analisis ragam,
kombinasi perlakuan tingkat kematangan dan
berbagai wilayah tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai b° pada 2 HSP, namun
berpengaruh nyata pada 0, 4, hingga 14 HSP.
Nilai b" (positif) menunjukkan warna kuning.
Buah mangga gedong asal Majalengka pada
tingkat kematangan 80% secara nyata memiliki
nilai b" relatif lebih stabil dari 0-12 HSP
dibandingkan perlakuan lainnya (Tabel 5). Hal
ini dapat disebabkan karena buah mangga
gedong disimpan di ruang pendingin yang
mampu menekan laju respirasi buah, sehingga
memengaruhi perubahan warna buah selama
penyimpanan (Dirpan et al., 2021).

Tabel 5. Pengaruh Tingkat Kematangan dan Berbagai Wilayah terhadap Nilai b* Buah Mangga Gedong Selama

Penyimpanan
Perlak b’

eriakuan 0 HSP* 2 HSP* 4 HSP* 6 HSP* 8 HSP* 10 HSP 12 HSP* 14 HSP*
Cirebon + 70% 36,94b  3402a 34,75b 3192c 3437b 33,64b 3394c 3477b
Cirebon + 80% 3388b 3121a 3437b 3295c¢ 3518b 3381b 3378c 3422b
Cirebon + 90% 3123a  3134a 3474b 3415¢ 3277b 3555b 3506c 3497b
Sumedang + 70% 30,60a 30,082 30,00a 3032b 3126a 31,08a 2726a 3046a
Sumedang + 80% 3032a  3195a 2942a 30,09b 2864a 3123a 31,61b 29,15a
Sumedang + 90% 2940a 30.06a 33,11b 28,67b 3057a 3053a 29,15a 31,55a
Majalengka + 70% 2730a 288la 27.05a 29.80b 275la 3032a 3118b 3733¢c
Majalengka + 80% 2512a 2935a 2929a 2526a 29.00a 27.92a 2757a 33.80b
Majalengka + 90% 2760a 27.84a 31,00a 29,78b 3450b 32,83b 3639d 39,52¢c

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata menurut Uji Lanjut Scott-Knott pada taraf nyata 5%; HSP = Hari Setelah Penyimpanan; * =
Analisis statistik dilakukan pada data yang telah ditransformasi.

Buah mangga gedong asal Cirebon
pada seluruh tingkat kematangan mengalami
peningkatan nilai b° dari 4-10 HSP
dibandingkan perlakuan lainnya. Hal tersebut
disebabkan oleh suhu udara relatif tinggi
selama pertumbuhan (Tabel 1), sehingga
mendukung pembentukan dan akumulasi
pigmen karotenoid selama penyimpanan. Buah
mangga gedong asal Majalengka pada tingkat
kematangan 90% memiliki nilai b" lebih tinggi
secara nyata pada 12 HSP sejalan dengan
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meningkatnya nilai L" (Tabel 3) dan a" (Tabel
4) dibandingkan perlakuan lainnya, kemudian
tidak berbeda nyata dengan perlakuan buah
mangga gedong asal Majalengka 70% pada 14
HSP. Buah mangga gedong asal Cirebon dan
Majalengka pada tingkat kematangan 70%
secara nyata lebih tinggi dibandingkan
Sumedang 70% pada 14 HSP. Hal tersebut
disebabkan oleh perbedaan kondisi lingkungan
tumbuh, sehingga setiap wilayah menunjukkan
respon perubahan nilai b* yang berbeda selama
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penyimpanan. Semakin lama penyimpanan
maka warna kuning pada buah mangga gedong
akan semakin terlihat, yang ditunjukkan dari
meningkatnya nilai b". Meningkatnya nilai b
disebabkan oleh degradasi klorofil yang
menyebabkan menurunnya warna hijau dan

diikuti  dengan  pembentukan  pigmen
karotenoid (Dirpan et al., 2021).
Chroma (C")

Berdasarkan hasil analisis ragam,

kombinasi perlakuan tingkat kematangan dan
berbagai wilayah tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai chroma pada 2 HSP, namun
berpengaruh nyata pada 0, 4, hingga 14 HSP.
Buah mangga gedong asal Majalengka pada
tingkat kematangan 80% secara nyata memiliki
nilai chroma lebih rendah dan stabil dari 0-14
HSP dibandingkan perlakuan lainnya (Tabel
6). Buah mangga gedong asal Majalengka pada
tingkat kematangan 80% memiliki nilai
chroma yang rendah, menunjukkan bahwa
perlakuan tersebut dapat mempertahankan nilai
chroma selama penyimpanan.

Buah mangga gedong asal Majalengka
pada tingkat kematangan 90% secara nyata
memiliki nilai chroma lebih tinggi sejalan
dengan meningkatnya nilai L™ (Tabel 3), a"
(Tabel 4), dan b" (Tabel 5) dibandingkan
perlakuan lainnya pada 14 HSP. Hal tersebut

disebabkan oleh kondisi suhu udara tinggi dan
kecepatan angin yang rendah (Tabel 1)
memengaruhi peningkatan laju respirasi dan
pematangan buah, sehingga degradasi klorofil
dan  pembentukan  pigmen  karotenoid
berlangsung lebih  cepat  dibandingkan
perlakuan lainnya (Zhang et al., 2018). Buah
mangga yang telah matang memiliki nilai
chroma berkisar 48,9-67.4 (Takagi et al.,
2025). Buah mangga gedong pada seluruh
perlakuan pada 14 HSP memiliki nilai chroma
berkisar 30,29-39,94. Hal tersebut
menunjukkan bahwa buah mangga gedong
masih belum mengalami proses pematangan
secara sempurna ditunjukkan dari rendahnya
nilai chroma yang dihasilkan. Hasil penelitian
Tadesse et al. (2015) menyatakan, buah tomat
yang disimpan pada suhu 20 °C dan 30 °C
mengalami peningkatan indeks warna, chroma,
B-karoten, degradasi klorofil, kekerasan buah,
dan susut bobot lebih besar dibandingkan buah
yang disimpan pada suhu 4 °C. Hal tersebut
menunjukkan bahwa suhu penyimpanan
berpengaruh  terhadap peningkatan nilai
chroma. Penyimpanan suhu dingin dapat
memperlambat peningkatan nilai chroma dan
pematangan  buah, sehingga  mampu
memperpanjang umur simpan buah.

Tabel 6. Pengaruh Tingkat Kematangan dan Berbagai Wilayah terhadap Nilai Chroma Buah Mangga Gedong

Selama Penyimpanan

Perlak Chroma

eriakuan OHSP 2HSP 4HSP G6HSP S8HSP 10HSP 12 HSP* 14 HSP
Cirebon + 70% 3866b 35.73a 3636b 33.64c 3593b 33.64b 3574c 3619b
Cirebon + 80% 3540b  33.16a 36.04b 3476c 3689b 33.81b 3547c 3585b
Cirebon + 90% 3296a 33,132 3631b 37,08c 3448b 3555b 3662c  36,02b
Sumedang + 70% 3220a 320la 31,84a 3221b 33.05b 31,18a 2920a 32,07a
Sumedang + 80% 31,79a 33,65a 3136a 31.81b 3058a 3123a 3321b 3029a
Sumedang + 90% 3076a  31,71a 3474b 3032b 32,09a 30.53a 30.86a 3274a
Majalengka + 70% 2880a 3051a 28.78a 31.15b 28.80a 3032a 3238b 37.39b
Majalengka + 80% 2688a 30.68a 30,76a 268la 3004a 27.92a 2888a 3436a
Majalengka + 90% 2885a 2891a 3234a 31,10b 3494b 32,83b 3648c  39.94c

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata menurut Uji Lanjut Scott-Knott pada taraf nyata 5%; HSP = Hari Setelah Penyimpanan; * =
Analisis statistik dilakukan pada data yang telah ditransformasi.

Hue (H")

Berdasarkan hasil analisis ragam,
kombinasi perlakuan tingkat kematangan dan
berbagai wilayah tidak berpengaruh nyata
terhadap nilai hue pada 0 dan 10 HSP, namun
berpengaruh nyata pada 2, 4, 6, 8, 12 hingga
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14 HSP. Perubahan nilai hue berkaitan dengan
proses pematangan buah. Umumnya buah
mangga yang telah matang memiliki nilai hue
berkisar 70-95 (Takagi et al, 2025). Buah
mangga gedong asal Majalengka pada tingkat
kematangan 90% secara nyata memiliki nilai
hue lebih rendah dan stabil dari 0-14 HSP
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dibandingkan perlakuan lainnya (Tabel 7).
Rendahnya nilai hue disebabkan oleh
degradasi klorofil dan meningkatnya pigmen
karotenoid yang menyebabkan warna buah
berubah dari hijau menjadi kuning kemerahan
(Gambar 1) yang  ditunjukkan  dari
meningkatnya nilai a” (Tabel 4), b" (Tabel 5),
C" (Tabel 6), L" (Tabel 3), dan H’ (81,20) pada
hari ke-14. Hal tersebut dipengaruhi oleh suhu
udara tinggi dan kecepatan angin yang rendah
selama pertumbuhan (Tabel 1), schingga
pigmen karotenoid terbentuk lebih cepat. Hal
tersebut mengindikasikan bahwa buah telah
memasuki fase matang, sehingga tingkat
kematangan yang lebih tinggi akan membuat
laju pematangan lebih cepat.

Buah mangga gedong asal Cirebon
70%, 80%, dan 90%, serta Sumedang 80%
mengalami peningkatan nilai H® dari 12-14
HSP, dibandingkan perlakuan lainnya yang

cenderung stabil hingga akhir penyimpanan.
Buah mangga gedong asal Sumedang pada
tingkat kematangan 70% mampu
mempertahankan nilai hue lebih baik selama
penyimpanan, namun tidak berbeda nyata
secara statistik dengan perlakuan cirebon 70%,
80%, 90%, Sumedang 70, 80%, 90%, dan
Majalengka 80%. Nilai H® pada perlakuan
Cirebon dan Sumedang pada seluruh tingkat
kematangan serta Majalengka 70% dan 90%
berkisar 92,33-108,24, sehingga digolongkan
ke dalam warna kuning (Gambar 1) (Cochrane
& Munsell, 2014). Meningkatnya nilai H’
terjadi akibat akumulasi pigmen karotenoid
belum berlangsung secara optimal, yang
menunjukkan buah belum sepenuhnya matang.
Hal tersebut dapat dipengaruhi oleh faktor
lingkungan tumbuh, sehingga berpengaruh
terhadap perkembangan warna buah selama
penyimpanan (Kailaku ef al., 2023).

Tabel 7. Pengaruh Tingkat Kematangan dan Berbagai Wilayah terhadap Nilai Hue (H°) Buah Mangga Gedong

Selama Penyimpanan

Hue (H)
Perlakuan OHSP 2HSP 4HSP G6HSP S8HSP 10HSP 12 HSP* 14 HSP
Circbon + 70% 10718 107.81 107,10 10844 106,94 107.84 10826 106,08
a b a b b a b c
Cirebon + 80% 106,76 109,78 107,47 108,58 107,55 10821 107,74 107,39
a b a b b a b C
Cirebon + 90% 108,70 108,92 106,71 107,02 108,13 10482 106,73 103,65
a b a a b a b c
Sumedang + 70% 107.64 110,04 109,55 109.69 10941 10634 11098 10824
a b b b b a c C
Sumedang + 80% 107,50 10834 110,30 109,90 110,54 107,53 107,32 105,39
a b b b b a b C
Sumedang + 90% 109,13 108,59 107,63 109,00 107,69 10514 109,16 105,46
a b a b b a C c
Majalengka + 70% 10840 10927 109,96 106,86 10644 107,16 10552 92,33
a b b a b a b b
Majalengka + 80% 110,98 10694 107,71 109,50 104,55 108,58 107,14 9928
a a a b b a C c
Majalengka + 90% 10696 10561 10564 106,72  97.60 10499 8820 8120
a a a a a a a a

Keterangan: Nilai rata-rata yang diikuti oleh huruf yang berbeda pada kolom yang sama menunjukkan berbeda
nyata menurut Uji Lanjut Scott-Knott pada taraf nyata 5%; HSP = Hari Setelah Penyimpanan; * =
Analisis statistik dilakukan pada data yang telah ditransformasi.
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Waktu Pengamatan (HSP)
10 12 14

A = Cirebon + 70% D = Sumedang + 70% G = Majalengka + 70%
B = Cirebon + 80% E = Sumedang + 80% H = Majalengka + 80%
C = Cirebon + 90% F = Sumedang + 90% I=Majalengka + 90%

Gambar 1. Perubahan Warna Buah Mangga Gedong Selama Penyimpanan

Simpulan

Perlakuan berbagai wilayah dan
tingkat kematangan  berpengaruh  nyata
terhadap lightness, a*, b", chroma, hue. Buah
mangga gedong asal Sumedang dengan tingkat
kematangan 70% memberikan pengaruh
terbaik dalam mempertahankan nilai lightness,
b*, dan hue selama penyimpanan di ruang
pendingin. Buah mangga gedong asal
Sumedang pada tingkat kematangan 70%
direkomendasikan untuk pengiriman jarak
jauh, seperti tujuan ekspor melalui jalur laut
yang dikombinasikan dengan pengaturan suhu
dingin karena terbukti mampu
mempertahankan ~ kualitas buah  selama
penyimpanan.
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