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Abstract.

The dragon fruit plant belongs to the cactus family (Cactaceae) originating from South America,
generally eaten by aristocratic families, then spreading throughout the world including
Indonesia. Currently, dragon fruit research, including post-harvest, is still small, causing very
high losses for farmers. The purpose of writing is to provide information related to post-harvest
so that the level of crop loss can be minimized. The research method was carried out through
literature studies and field surveys and analyzing secondary data. The results of the paper prove
that there is still much further research to be done to maintain the freshness of dragon fruit to
consumers in a fresh condition and the quality of the fruit is still good.

Keywords: Dragon fruit, cold temperature, storage, research

1. PENDAHULUAN

Buah Naga merupakan tanaman asli
Meksiko, juga dikenal sebagai queen of the night,
moonflower, dan atau lady of the night karena
terjadinya bunga mekar hanya di malam hari saat ini
dikembangkan di negara-negara Asia Tenggara
termasuk Indonesia (Dembitsky et al. 2011). Jenis
buah naga yang tersebar luas di Indonesia adalah
buah naga daging merah (Hylocereus polyrhizus).
Buah naga jenis ini kaya kandungan gizi dan tinggi
antioksidan (Dembitsky et al. 2011; Jitareerat et al.
2018; Magalhdes et al. 2019), yang berfungsi
sebagai pelindung tubuh dari oksidasi (Obenland et
al. 2016), bersifat anti oksidatifnya karena adanya
kandungan betasianin di dalamnya (Wybraniec and
Mizrahi, 2004), sebagai kemopreventif kanker, agen
anti-inflamasi dan antidiabetik serta membantu
mengurangi risiko kardiovaskular (Cos et al., 2004),
membantu fungsi otak, menyehatkan rambut dan
kulit, meningkatkan nafsu makan dan menjaga
kolesterol (Gunasena et al., 2007).

Buah naga (Hylocereus. polyrihizus)
dalam proses perkembangannya digolongkan buah
nonklimakterik (Matan & Matan 2018), sehingga
sangat penting untuk memanen dalam keadaan

matang fisiologis (Wilberth et al. 2013), supaya
setalah panen tidak terjadi puncak produksi dari
etilen atau dari CO2 yang dihasilkan ( Poel et al.
2014). Matang fisiologis pada buah naga ditandai
dengan kulitnya yang telah berwarna merah penuh
saat buah dipanen (Nerd, Gutman & Mizrahi 1999).
Selama proses pematangan terjadi perubahan warna
kulit buah, perubahan kandungan Kkarbohidrat,
kekerasan dan tekstur buah, terbentuknya aroma,
dan terakumulasinya asam organik yang berasosiasi
dengan aroma (David 2014).

Walaupun buah naga tergolong buah
nonklimakterik, tetapi memiliki umur simpan yang
pendek yaitu 4 -13 hari tergantung mutu awal buah
(Amalia & Hairiyah 2018). Buah naga yang dipanen
pada belum merah penuh memiliki umur simpan
menjadi lebih panjang. Penyakit yang menyerang
buah yang menyebabkan busuk buah setelah panen
adalah  Rhizopus, Fusarium, Botryosphaeria,
Colletotrichum (Ali et al. 2013).

Mengingat peranan buah naga yang
sedemikian besar bagi kesehatan manusia dan umur
simpannya yang relatife singkat, maka penanganan
pascapanen sangat penting terlebih dikaitkan masa
simpan, sehingga buah naga masih dapat dikonsumsi
dengan segar oleh konsumen. Tujuan dari penulisan
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ini adalah memberikan informasi inovasi tekonologi
untuk memperpanjang masa simpan secara
konprehensif. Sedangkan metode penelitian yang
dilakukan adalah study literatur, survey lapangan
dan database.

2. KEHILANGAN PASCAPANEN

Kerusakan pascapanen buah naga disebabkan
oleh cedera mekanis, pembusukan, kehilangan air,
cedera dingin, penyakit antraknosa (Freitas dan
Mitcham , 2013). Kerusakan mekanis akan
meningkatkan kehilangan air sehingga terjadinya
pembentukan area cekung. Memanen buah pada
kematangan optimal serta dilakukan dengan hati-
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hati, dapat mengurangi kehilangan pascapanen (To
et al., 2002).

Buah yang belum matang sangat rentan
terhadap pecahnya dinding sel dan gangguan
fisiologis akibat disorganisasi sel, dan buah yang
terlalu matang akan cepat menjadi busuk, sehingga
menurunkan kualitas dan mengurangi umur simpan
(Chitarra dan Chitarra, 2005) Buah naga rentan
terhadap pembusukan dan memiliki umur simpan
yang pendek karena tingkat respirasi yang tinggi,
kehilangan air, cepat matang, dan layu. Umur
simpan buah ini hanya delapan hari pada suhu
sekitar dan terlihat dari perubahan komposisi
kimianya serta pelunakan jaringan kulit (Arevalo-
Galarza dan Ortiuz-Hernandez, 2004).

Tabel 1. Nutritional Composition of the Flesh of Three Main Species of Pitahaya Fruit

Species

Constituent Hylocereus Hylocereus Hylocereus
megacanthus undatus megalanthus

Water (%) 83 89 85
Protein (g) 0.16—0.23 0.5 0.4
Fat (q) 0.21—0.61 0.1 0.1
Fiber (g) 0.7—0.9 0.3 0.5
Ash () 0.54—0.68 0.5 0.4
Calcium (mg) 6.3—8.8 6.0 10.0
Phosphorus (mg) 30.2—36.1 19.0 16.0
Iron (mg) 0.55—0.65 0.4 0.3
Carotene (mg) 0.005—0.012 NR NR
Thiamine (mg) 0.28—0.43 0
Riboflavin (mg) 0.28—0.45 0
Niacin (mg) 0.297—0.430 0.2 0.2
Ascorbic acid (mg) 8—9 25

Data are expressed in 100 g of fresh pulp

Tabel 1 meringkaskan komposisi nutrisi dari daging
pada spesies komersial utama. Dembitsky dkk.
(2011), meneliti sifat gizi, metabolit aktif dan
aktivitas biologisnya serta fenolik total kandungan,
flavonoid, pitosterol, dan aktivitas antioksidan.
Menezes-Cordeiro  dkk. (2015) menunjukkan
kandungan seratnya yang tinggi serta kandungan Ca
(7 9 g/kg) yang signifikan, K (11 13 g/kg) dan Fe
(307 360 mg/kg) di dalam pulp dari buah H.
monacanthus

Nerd  dkk. (1999)  mempelajari
pertumbuhan dan pemasakan buah, dan pengaruh
berbagai suhu penyimpanan pada kualitas buah,
pada H. undatus dan H. monacanthus yang tumbuh
di Israel pada kondisi rumah kaca. Pola buah
sigmoid pertumbuhan terdeteksi dengan penurunan
kuat dalam tingkat pertumbuhan setelah terjadinya

perubahan warna kulit. H. undatus menunjukkan
perubahan warna kulit pertama kali terjadi pada 24
25 hari setelah antesis sedangkan pada H.
monacanthus terjadi pada 26 27 hari. Kulitnya
berubah merah sepenuhnya 4 5 hari setelah
perubahan warna pertama. Terjadi penurunan
proporsi kulit seiring dengan peningkatan pulp yang
terkait dengan fase pertumbuhan lambat, serta
peningkatan konsentrasi padatan terlarut dan gula
larut dan penurunan kekerasan dan pati dan
kandungan lendir.

Selama perkembangan buah terjadi
peningkatan berat, ukuran dan warna serta
peningkatan total padatan terlarut (SST), rasio
SST/keasaman, kandungan gula total dan pereduksi
serta betalain, sedangkan keasaman titrasi dan
vitamin C menurun (Phebe et al., 2009).
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3. INOVASI TEKNOLOGI
a. Indeks Panen

Ciri-Ciri buah naga siap panen : 1. Umur
buah sejak telah mencapai 50-55 hari setelah muncul

bunga; 2. Warna kulit buah mengkilat dengan sisik
berubah dari hijau menjadi kemerahan; 3. Mahkota
buah telah mengecil; 4. Kedua pangkal buah keriput
dan kering; 5. Bentuk buah bulat sempurna dan besar
dengan bobot diperkirakan 400-600 g.

Tabel 2. Indeks panen buah naga berdasarkan hasil pengamatan di lapangan (Harvest index of dragon fruit based on observation

in the field)

Indeks panen Kriteria (Criteria) Penampilan buah (Fruit
(Harvest index) performance)
Indeks | Kulit buah hijau semburat merah (hijau e A

90-99% dan merah 1-10%), jumbai hijau ~&
Indeks 11 Kulit buah hijau>merah (hijau 60-89% dan
merah 11-40%), jumbai hijau =
Indeks I Kulit buah hijau<merah (hijau 11-40% dan wiTs
merah 60-89%), jumbai hijau -
o
Kulit buah merah terang (hijau 0-10% dan S
Indeks 1V merah 90-100%), jumbai hijau ﬁ‘}
y'
Indeks V Kulit buah merah gelap, jumbai hijau g

Saat yang tepat untuk memanen buahnya
sebaiknya ditunggu sampai buah benar-benar
matang dan menimbulkan bau wangi dan di
anginkan beberapa waktu sebelum siap dikonsumsi.
Buah yang mengalami conditioning ini akan
menambah rasa manis buahnya pada saat
dikonsumsi. Pemanenan dapat dilakukan dengan
cara menggunting tangkai buahnya dengan hatihati.
Pada suhu kamar buah naga dapat bertahan hingga
14 hari penyimpanan, walau kulitnya mulai
mengering tetapi isi buah naga tetap segar.
Kesegaran buah naga disebabkan antara lain karena
pada bagian kulit terdapat lapisan lilin yang
menyelimuti kulit buah secara alami. Pada kondisi
penyimpanan dengan suhu ruang lebih dari 20° C,
buah naga dapat bertahan hingga 2 (dua) bulan lebih.

Warna kulit dianggap sebagai indikator
kematangan, karena merupakan parameter penting
untuk konsumen. Konsumen lebih tertarik membeli
buah yang cerah dan berkilau (Hirsch et al., 2012).
Warna kulit buah naga berubah dari hijau menjadi
merah setelah 35 hari setelah berbunga, sedangkan
daging berubah dari campuran putih krem
kemerahan menjadi merah-ungu pada buah setelah
dipanen pada 25 hari setelah berbunga (Le Bellec et
al., 2006). Perubahan warna kulit dan daging

berhubungan dengan peningkatan kandungan
protein, bergantung pada varietasnya (Nerd et al.
1999). Buah pada kematangan ini dapat bertahan
selama 1 minggu pada suhu 20 °C dan 2 minggu
pada suhu 14 °C (Nerd et al., 1999). Keterlambatan
pemanenan 5 - 8 hari setelah merah sempurna akan
mempersingkat masa penyimpanannya, meskipun
sifat sensorisnya meningkat dan rasa yang lebih
manis (Le Bellec., et al. 2006).

Selain  warna  pericarp, indicator
kematangan ditunjukkan oleh zat padatan terlarut
dan keasaman (Nerd et al., 1999). Menurut Wu dan
Chen (1997), buah naga berdaging putih memiliki
kandungan padatan terlarut lebih tinggi daripada
pitaya berdaging merah dan distribusi padatan
terlarut dalam daging tidak homogen, bagian inti
mengandung lebih banyak gula daripada bagian tepi.
Merten (2003), menunjukkan bahwa kandungan
padatan terlarut buah naga merah pada saat panen
antara 13 dan 16 °Brix dan untuk buah naga putih
antara 7 dan 11 °Brix (Vaillant et al., 2005)

b. Pengemasan Suasana Modifikasi (MAP)
Modified atmosphere packaging (MAP)

dan penggunaan kantong plastik berlubang juga

telah banyak digunakan untuk memperpanjang masa
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simpan yang dikombinasikan suhu rendah (Freitas
and Mitcham, 2013). Sebuah penelitian di Vietnam
menunjukkan bahwa buah naga merah yang dipanen
pada umur 28 hari setelah pembungaan dan disimpan
dalam kantong polietilen MAP dengan laju transmisi
oksigen 4 L-m2:jam-1 pada suhu 10 °C dapat
bertahan sampai 35 hari , penyimpanan tanpa
menggunakan kantong/ tas, buah naga dapat
disimpan selama 14 hari pada suhu 10 °C,
sedangkan pemanenan dilakukan pada 40 hari
setelah pembungaan, umur simpan 21 hari (To et al.,
2002).

To et al. (2002), melakukan upaya untuk
memperpanjang umur simpan buah naga saat
dikemas dalam kantong polietilen Modified
Atmosphere Packaging (MAP). Selain itu, mereka
juga telah melakukan penelitian, buah dikemas
dalam kantong polietilen dengan 20 lubang
berdiameter 0,5 mm dengan masa simpannya 28
hari, sedangkan tanpa menggunakan kantong atau
kantong polietilen masa simpannya 14 hari.

C. Penyimpanan Suhu Rendah

Penyimpanan suhu rendah memiliki
banyak manfaat dalam memperpanjang umur
simpan produk segar setelah panen dengan cara
menekan proses respirasi / kehilangan air serta
menekan tingkat pembusukan. Crane dan Balerdi
(2005) merekomendasikan buah naga merah
disimpan antara 7 - 10 °C. Penyimpanan dibawah
suhu 10 °C dapat mengubah parameter kualitas
seperti berkurangnya gula dan asam organik
walaupun perubahan ini tidak mempengaruhi
kualitas sensori buah (Obenland et al., 2016). Nerd
dkk. (1999) juga melaporkan tidak ada penurunan
rasa walaupun sudah disimpan selama 21 hari pada
suhu 6°C

Punitha et al. (2010), mempelajari retensi
kualitas di buah naga dalam tiga suhu penyimpanan
yang berbeda yaitu. rendah (6 °C), Menengah (16
°C) dan tinggi (231 °C) pada kelembaban relatif 85
sampai 90%. Dari hasil yang diperoleh mereka,
ternyata warna kulit dan kekerasan dapat
dipertahankan maksimal pada buah yang disimpan
pada suhu 6 °C. Suhu rendah dapat memperlambat
proses aktivitas enzim petolitik (Tijskens dan Dijk,
2000) atau membuat enzim menjadi tidak aktif
(Perez et al., 2004). Hasil penelitian menyimpulkan
bahwa suhu 6 °C sangat cocok untuk menyimpan
buah naga setelah dipanen untuk memperpanjang
masa penyimpanan. Studi lain dilakukan oleh Lau et
al. (2008), di mana mereka telah menerapkan
perlakuan Panas 55 °C selama 15 menit diikuti
dengan mengemas dalam kantong polietilen dan
kemudian disimpan dalam 10 °C dengan RH 90%.
Penelitian ini dapat menyimpan buah naga selama 21
hari sedangkan buah yang dikemas dalam kantong

PE berlubang hanya memiliki umur simpan 6-7 hari
dengan suhu 25-30 °C.

Website Postharvest Center di UC Davis
CA (Freitas et al., 2011) menunjukkan bahwa suhu
optimal untuk menyimpan buah naga merah (H.
undatus dan H. monacanthus) adalah 10°C dengan 5
°C untuk buah naga kuning (Selenicereus
megalanthus) .Penyimpanan naga merah dan naga
putih pada suhu 7 °C atau 11 °C selama 14 hari tidak
menunjukkan gejala  chilling injury, tetapi
penyimpanan pada suhu 3 °C selama 21 hari
memperlihatkan jaringan sebagai gejala chilling
injury (Balois-Morales et al., 2013). Penurunan
kekerasan lebih tinggi pada buah H. monacanthus
yang dipanen 35 haru setelah bunga mekar
dibandingkan buah yang dipanen setelah 21-28 Hari.
Dengan cara yang sama, total SSC tertinggi pada
buah berumur 35 hari yang disimpan pada suhu 6 °C
(Punitha et al., 2010). Berdasarkan hasil tersebut,
mereka mengindikasikan bahwa menyimpan buah
pada suhu 6 °C merupakan kondisi penyimpanan
yang baik, namun perlu diperhatikan waktu panen
yang optimum atau tingkat kematangan buah.

d. Perlakuan 1-Methylcyclopropene (1-MCP).
Untuk lebih  memperpanjang masa
penyimpanan buah naga, penggunaan penghambat
aksi etilena 1-metilsiklopropena (1-MCP) telah
banyak dilakukan. Cock et al. (2013) menemukan
bahwa buah naga yang diberikan perlakuan 1-MCP
pada 200 atau 400 mg/L dapat mempertahankan
kekerasan buah, penurunan susut bobot sangat
rendah. Deaquiz et al. (2014) mengamati bahwa
buah naga daging kuning yang diberikan perlakuan
1-MCP pada 600 mg-L-1 memiliki tingkat respirasi
yang rendah, mempertahankan kekerasan buah, dan
penurunan susut bobot yang rendah, kulit buah
menguning serta terjadinya akumulasi karotenoid.
Hasil penelitian Li dkk, (2016) menemukan bahwa
buah naga merah diberi perlakuan 1-MCP pada 1
mL.-L-1 telah menunda penuaan setelah 16 hari pada
10 °C dan 5 hari pada 20 °C (Li et al., 2016)
Alvarez-Herrera dkk. (2016) menguji tiga
konsentrasi 1-metilsiklopropena (0, 300, 600 mg I-
1) dalam bentuk uap selama 24 jam untuk
memperpanjang masa simpan buah naga.
Penggunaan 1-MCP 600 mg I, sangat efektif dalam
mengurangi respirasi dan degradasi klorofil yang
mengarah pada peningkatan masa penyimpanan
hingga 28 hari bila diterapkan dalam bentuk uap.
Mustafa dkk. (2018), menerapkan empat
konsentrasi asam salisilat (SA) (0,1, 1, 2 dan 5mM)
dan metil jasmonat (MJ) (0,01, 0,1, 0,2, dan 0,5mM)
pada kondisi penyimpanan dingin (6°C) untuk
memperpanjang daya simpan buah naga. Hasil
penelitan mengungkapkan bahwa dosis SA yang
lebih  rendah membantu menunda proses
pematangan dan hormon MJ meningkatkan aktivitas

15



ISBN. 978-602-74809-2-6
Vol 3, No 2 (2023)

Prosiding Seminar Nasional Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Khairun
Publish Online, 30 November 2023

betacyanin dan antioksidan. Dalam sebuah
penelitian Chaemsanit et al. (2018), minyak
peppermint yang diaplikasikan menyerap karbon
aktif pada konsentrasi yang berbeda (100-
1000uLL—1) dan ditempatkan dalam kotak
penyimpanan (25+2°C dan 75+5%RH). Perlakuan
minyak peppermint yang menyerap karbon aktif
pada konsentrasi 700uLL—1 mampu menghambat
100% jamur permukaan dan jamur pembusuk
selama lebih dari 14 hari penyimpanan sedangkan
kontrol mulai membusuk setelah 7 hari

e. Edible Coating

Pelapis food grade seperti polietilen,
kitosan, dan carnauba bersifat semi permeabel dan
dapat berfungsi serupa dengan MAP (Espino-Diaz et
al.,, 2010). Dengan memodifikasi konsentrasi
oksigen dan karbon dioksida dikombinasikan suhu
ruang penyimpanan, pelapis jenis edible coating
terbukti mengurangi kehilangan uap air, menekan
pematangan, meningkatkan  kualitas  visual,
mengurangi pembusukan buah, dan memperlama
masa simpan (Arowora et al., 2013).

Aplikasi edible coating sangat efektif
mengurangi kerusakan pascapanen dan
memperpanjang umur simpan. Ali dkk. (2013)
melaporkan bahwa pelapisan kitosan yang
diterapkan pada buah naga dapat mempertahankan
kualitas hingga 28 hari pada suhu 10 °C tanpa
menghilangkan rasa. Lapisan lilin berbahan dapat
memperlambat proses pematangan dan
meningkatkan biosintesis komponen nutrisi pada
buah naga (Zahid et al., 2013). Edible coating
umumnya stabil pada suhu ruang, dapat mengemulsi
dan tidak mengganggu kualitas buah dan sayuran
segar (Machado et al. 2012).

Zahid dkk. (2013),menerapkan ekstrak
etanol propolis dengan konsentrasi yang berbeda
seperti 0,25, 0,5, 0,75 dan 1,0% diikuti dengan
etanol 70% selama 2 menit untuk meratakan
permukaan buah. Perlakuan kontrol yang dilakukan
hanya mencelupkan buah ke dalam air murni.
Terakhir, buah yang diberi perlakuan dikeringkan
dengan udara pada suhu sekitar (25 + 2 °C) dan
disimpan pada suhu 20 + 2 °C dan 80 + 5% RH
selama 20 hari. Diantara konsentrasi tersebut, 0,50%
ekstrak  etanol  propolis (EEP)  mampu
mempertahankan parameter kualitas buah seperti
berat, tekstur, konsentrasi padatan terlarut (SSC),
titrable acidity (TA) dan senyawa fenolik secara
maksimal

f. Forced-air cooling:

Prinsip dari jenis precooling ini adalah
menempatkan buah di ruang dingin tetapi mengatur
pola aliran udara sehingga dipaksakan langsung
melalui buah. Efisiensi proses ini dapat ditingkatkan
melalui optimalisasi dan keseragaman pendinginan

melalui efektivitas energi (Kader, 2002). Selama
pra-pendinginan jalur udara dipengaruhi oleh
perbedaan tekanan. Untuk mencapai pendinginan
cepat ini, suhu udara rendah harus dipaksa masuk ke
dalam wadah, atau kotak berisi buah. Pendinginan
ruangan memerlukan waktu 6 jam dari suhu inti 29°C
hingga 20°C. Tetapi pendinginan udara paksa
membutuhkan waktu 1,5 jam dari 26,5 °C hingga 18
°C. Kemasan yang dipilih harus dapat menghindari
chilling injury, seperti plastic PE (24 lubang dengan
diameter 0,8cm) dapat menyimpan buah naga
selama 20 hari.

Hasil penelitian Jadhav, (2018), menyatakan
bahwa penyimpanan pada suhu 10°C dengan RH
93% merupakan penyimpanan terbaik untuk
menjaga kualitas pascapanen buah Naga. Buah naga
mengalami penurunan susut bobot sekitar 0,3% per
hari pada suhu dingin, Buah yang disimpan di dalam
ruang dingin Ecofrost dapat bertahan 15 - 17 hari.
Buah yang disimpan pada suhu 10°C mengalami
pembusukan 100% setelah lima hari dalam kondisi
suhu ruang.

a. Bahan Kemasan

Bahan pengemas memainkan peran kunci
selama masa penyimpanan buah naga. Berbagai
teknik pengemasan telah diuji oleh para peneliti di
seluruh dunia dan hasilnya positif. Zee et al., (2004),
menyimpan buah dalam kantong plastik berlubang
pada suhu 4,5 °C dan menemukan buah tetap segar
selama 25-30 hari sedangkan perlakuan kontrol
dimana buah disimpan dalam suhu kamar memiliki
umur simpan. kurang dari 10 hari

Dalam penelitian yang dilakukan oleh
Chandran, 2010 , buah dipanen dalam tiga tahap
(matang hijau, satu minggu sebelum masak penuh
dan masak penuh). Buah kemudian dikemas dalam
bungkus bening (0,8 mikron) dan disimpan pada 03
(tiga) suhu berbeda yaitu. Rendah (6 °C), sedang (16
°C) dan suhu tinggi (24 + 1 °C). Buah kemudian diuji
parameter mutunya pada hari panen, 7 hari setelah
penyimpanan dan 14 hari setelah penyimpanan.
Hasil menunjukkan bahwa buah yang dikemas dan
disimpan pada suhu 6 °C tetap kokoh dan warna
kulitnya juga dipertahankan tanpa kehilangan pada
penyimpanan 15 hari. Namun buah pada suhu tinggi
dan suhu sedang tidak menunjukkan kecenderungan
yang sama selama masa penyimpanan. Pada suhu
(16 °C dan 24 °C = 1 °C) buah mulai menurun
seiring dengan penurunan kualitas. Ini mungkin
karena  kemasan  film  yang = membantu
mempengaruhi laju respirasi dan menghambat
metabolisme dan aktivitas mikroba untuk
menghambat degradasi enzim akhirnya
menyebabkan umur simpan yang lama (Catherine,
2002)
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Menurut temuan Sutrisno dan Purwanto
(2011), umur simpan buah naga dapat diperpanjang
hingga 25 hari ketika dikemas dalam atmosfer
Modifikasi yang mengandung 2-4% O2 dan 6-8%
CO2 dan disimpan pada suhu 10 °C. Castro dkk.
(2020)  melakukan penelitian di mana buah
dibungkus dalam cangkir polistiren dan dikemas
dalam kantong plastik 50,8 mikron polietilen dan
polipropilena tidak berlubang dan disimpan pada
suhu 5 °C. Buah MAP ditemukan dalam kondisi
sangat baik hingga 6 minggu sedangkan buah tanpa
kemasan hanya bertahan hingga 4 minggu. Gelas
polistiren membantu menjaga kualitas visual buah
selama penyimpanan di sisi lain, buah yang tidak
dikemas kehilangan kualitasnya lebih awal dan
menunjukkan warna menguning dan ujung
kecoklatan

Untuk pasar ekspor, buah dikemas dalam
kotak karton berukuran 5 atau 7 kg dan ukuran buah
ditentukan dengan hitungan per kotak (5 15). Buah
dikemas dalam baki satu lapis menggunakan sisipan
plastik. Jumlahnya akan bervariasi dengan tepat saat
menggunakan kotak produk 5 kg. Pengemasan ke
dalam kantong polietilen dengan tingkat transmisi
oksigen 4 L/m2 per hof memperpanjang umur
simpan hingga 35 hari pada suhu 10°C, pada buah
yang dipanen 30 hari setelah berbunga (To et al.,
2002).Menutupi buah dengan lembaran plastik 1P9
dapat meningkatkan umur simpan. Selain itu,
penggunaan kantong berlubang dari polietilen
densitas rendah mempertahankan kualitas buah,
kekerasan dan keasamannya sekaligus menurunkan
tingakat pembusukan dan penurunan susut bobot
selama 20 hari pada suhu 5 °C, 7 °C dan 10°C
(Freitas dan Mitcham, 2013). Pengemasan dalam
kantong, suhu terbaik adalah 5 °C. Penggunaan
ekstrak etanolik lem alami yang dihasilkan oleh
lebah madu atau propolis sebesar 0,5% dapat
menunda penurunan susut bobot dan menjaga
kekerasan buah serta keasaman (Zahid et al., 2013)

4. PENELITIAN MASA DEPAN

Mengingat manfaatnya yang sedemikian besar
bagi manusia, penelitian lanjutan segera di lakukan
seperti  seperti inovasi penggorengan vakum,
microwave ditambah dengan pengeringan vakum
atau proses dehidrasi/impregnasi untuk
mendapatkan potongan buah setengah manisan.
Pengawetan irisan segar juga merupakan isu utama
yang membutuhkan penelitian lebih lanjut. Hal ini
dapat dilakukan melalui penggunaan kemasan
khusus dan suasana yang dimodifikasi untuk
menjaga kesegaran atau dengan menggunakan sirup
khusus untuk mendapatkan potongan buah kalengan.
Aroma pitahaya juga sangat halus, sangat sensitif
terhadap panas dan akibatnya sangat sulit untuk
diawetkan selama pemprosesan.
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