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ABSTRAK

PENGARUH BAHAN PENGEMAS PADA MANGGA IRADIASI. Telah dilakukan pengamatan terhadap pengaruh bahan
pengemas pada daya simpan mangga yang diberi beberapa perlakuan, yaitu iradiasi dengan dosis 0,75 kGy,
pencelupan dalam air hangat (55°C, 5 menit), kombinasi pencelupan air hangat dan ivadiasi, serca kontrol,
Bahan pengemas yang digunakan ialah kertas merang, kertas tisu, vitafilm, dan tanpa pengemas. Mangga
Indramayu yang dipetik langsung dari kebun petani mula~-mula dicuci dengan air kran, lalu disnginkan
sampai kering sebelum diberi perlakuan panas dan dikemas. Mangga kemudian dimasukkan te. dalam  kotak
karton bersekat yang berkapasitas 16 buah, laly diiradiasi, dan disimpan dalam suhy kamar. Hasil
pengamatan menunjukkan bahwa susut bobot mangga rata-rata setelah penyimpanan I, 2, dan 3 minggu adalah
8,81, 14,87, dan 19,4%. Jumlah mangga yang matang optimum setelah penyimpanan ‘1, 2, dan 3 minggu adalah
15,82, 37,4%, dan 81,7%. Dari pengamatan visual ternyata bahwa, Pengemas vitafilm memberikan hasil yang
tidak memuaskan karena buah menjadi busuk sebelum matang. Pengemas kartas merang ternyats memberikan
nilai organoleptik paling tinggi dibandingkan dengan pengemas lain vang digunakan. Perlakuan mangga yang
terbaik ialah iradiasi dengan pengemas kertas merang. Dengan cara ini, daya simpan mangga dapat mancapai
sekitar 2 minggu, ‘ o

ABSTRACT

EFFECT OF PACKAGING MATERIAL ON IRRADIATED rANGG., A study on the effect of 3 kinds of packaging
materials on the keeping quality of mangoes treated with irradiation at 0.75 kGy, hot water dipping .
(58"c; § minutes), combination of hot water dipping and irradiation, and the control had been carried
out. The packaging materials used were tissue paper, sttaw paper, vitafilm, and without packaging. ' FPresh
Indramayu Mangoes picked up from a farmer's garden were washed with.tap water and air-dried before the
treatments. Cardboard boxes divided into 16 sections were used to pack the mangoes- for' irradiation and
storage. The results showed that the average weight loss of mangoes after being kept for |, 2, and 3
weeks were B.92, 14.8%, and 19.4%, respectively. Vitafilm did not give satisfactory results, since the
fruita became rotten before mature. Straw paper gave the best sensory score among the packaging materiala
used. The best method for prolonging the shelf-life of mango is irradiation at 0.7% kGy, singly wrapped
in straw paper. By this method the mangoes can be stored for about 2 weeks at ambient temperatures.

PENDAHULUAN Karesidenan Cirebon dari tahun 1927

sampai 193] telah mengekspor mangga se~
nilai Nf 392 000.

Puluhan jenis mangga terdapat di

banyak daerah di Indonesia, terutama di

) Pengangkutan mangga ke asar di-
Jawa, Bali, dan Madura (]). Beberapa pEDS o5 g

L ) lakukan dengan berbagai cara pengemas-
Jenls mangga tertenty cukup disukai

an, misalnya dengan keranjan bambu
oleh konsumen, baijk di dalam maupun ’ & .

) : ) ) yang diberi bahan pelindung untuk me-
luar negeri sehingga mempunyai nilai

| ) ) : ‘ ngurangi kerusakan fisik, seperti ker-
ekonomi yang tinggi sebagai komoditas

tas koran, daun pisan atau kertas se-
ekspor. SUDIBYD (2) melaporkan bahwa i o

men. Sering pula mangga diangkut dalam

* Pusat Aplikasi Isotop dan Radiasi, BATAN peti kayu yang dindingnya diberi sela
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untuk zerasi. THOMSON (3) melaporkan
bahwa mangga yang dikemas dalam kantong
polietiien yang diberi lubang-1lubang
memberikan hasil yang baik. Cara penge-
masan yang tidak baik dapat menyebabkan
kerusakan buah mangga sekitar 407 sela-
ma pengangkutan (4).

Selain dengan pengemasan yang

baik, daya simpan mangga dapat pula

diperpanjang dengan diberi perlakuan

tertentu, misalnya dengan menggunakan
larutan CaCl2 4% (5), atau dengan cara
lilin

pencelupan dalam air

hangat,
parafin, lilin fungisida, dan hidrasid
maleat pada suhu tertentu (6 - 8).
Perlakuan yang mulai banyak dikem-
bangkan wuntuk memperpanjang daya sim-
- Pan mangga segar ialah dengan iradjasi
gamma (8 - 11) karena hemat energi dan
tidak mempengéruhi kesegaran buah.
Penelitian terdahulu yang dila-
kukan di Pusat Aplikasi Isotop dan Ra-
diasi, Batan (}]) menghasilkan informa-
si bahwa kombinasi perlakuan pencelupan
air hangat (55°C, 5 menit) dan

0.75 kGy dapat

dalam
iradiasi memperpanjang
daya simpan mangga arumanis sampai 2
minggu tanpa mempengaruhi kadar B -ka-
roten, vitamin C, dan nilai organolep-
tiknya. ’

Penelitian ini bertujuan untuk
mencari jenis pengemas yang sesuai un-
tuk dapat

memperpanjang daya simpan

mangga yang diberi perlakuan iradiasi.

BAHAN DAN METODE

Bahan, Jenis mangga untuk percoba-
an ialah Mangga Indramayu yang dipetik
langsung dari kebun petani di desa Ja-
yawlnangun, Indramayu. Buah yang dipe-
dalam keadaan

tik semuanya maturing

datau early kriteria

mature menurut

WARDLAW dan LEONARD yang dikutip oleh
SUDIBYO (2). Tauda visualnya ialah ku-
lit licin berpupur putih tipis, warna
hijau kekuningan. Berat buah antara 245
sampai 550 g. Mangga diangkut ke labo-
ratorium Pusat Aplikasi Isotop dan Ra-
diasi (PAIR) Baian, Jakarta dalam peti
kayu berukuran 45 x 40 x 30 cm. Setiap

peti berisi 50 buah mangga yang disusun

dengan menggunakan jerami sebagai pe-
lindung antara mangga dengan dinding
peti. Tebal dinding peti sekitar | cm, -

dan lebar papan dinding 8 ~ 10 em. An-
tara dua papan terdapat jarak 2 - 3 cm

untuk aerasi.

Mefode, Setibanya di laboratorium,

mangga dicuci dengan air kran hingga

bersih, dianginkan di atas meja beralas
kertas merang sampai kering, lalu diba-
gi menjadi empat kelompok perlakuan,
yaitu tanpa perlakuan atau kontrol (a),
diiradiasi dengan dosis 0,75 kGy pada
laju dosis 1 kGy/jam (b), dicelupkan
dalam air hangat (55°C, 5 menit) (c),
dan kombinasi pencelupan air hangat dan
iradiasi (d). Masing-masing kelompok

perlakuan kemudian di kemas dalam 3

jenis pengemasan, yaitu tanpa pengemas



sebagai kontrol.(A), kertas tisu (B),
(D).

Mangga tersebut dibungkus satu demj sa~

kertas merang (C), dan vitafilm
tu, lalu dimasukkan ke dalam kotak kar-

ton bersekat yang diberi lubang aerasi.

Setiap kotak berisi 16 buah, dan di-
simpan pada suhu kamar. Susut bobot
mangga dan jumlah mangga yang matang
optimal diamati setiap hari, sedangkan

kadar gula pereduksi, g karoten, pH,
dan kadar pektin diukur setelah penyim-
pPanan 0 dan 3 minggu. Selain itu juga
dilakukan uji organoleptik dan kekeras-

an buah tiap minggu.

Pengukuran susut bobot dilakukan
dengan menggunakan timbangan merk BER~
KEL tipe E, dan’ penentuan kematangan
optimum dilakukan secara visual,

Kadar gula pereduksi diukur dengan
metode LEES (12) Mmenggunakan alat High
Performance Liquid Chromatography Wa-

ters model 4.41 yang dilengkapai dengan

detektor ultraviolet (Uv) dan menggu-
nakan kolom Bondapack c-18 dengan fase
bergerak tetrahidrofuran 126 ml, meta-
nol 150 ml, dan air 330 ml.

Pengukuran g karoten juga dila-
kukan dengan metode LEES (12) dengan

menggunakan spektrofotometer merk PER-

KIN-ELMER Lambda 4, vyang dilengkapi

dengan rekorder 56]. Pengukuran dilaku-

kan pada panjang gelombang 254 p.

Untuk mengukur pH  digunakan pH-meter

merk KARL KOLB. Kadar pektin ditentukan

dengan menggunakan metode MAXIE dan

SOMMER (13).

Uji organoleptik menggunakan 6

orang panelis yang menilai bau, teks-
tur, penampilan, warna, dan rasa mang-
ga. Nilai yang diberikan antara | yang

berarti sangat jelek dan 7 yang berarti
sangat baik, dengan nilai batas
(14).
mangga dilakukan dengan Universal Test-

112 buatan INSTRON

pene~

rimaan 4 Pengukufan kekerasan
ing Instrument model
Ltd. yang dilengkapi dengan Magnes Tay-

lor Puncture berdiameter 1] mm.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Susut Bobot, Hasil pengamatan su-

penyimpanan
Terlihat

bobot

sut bobot mangga selama

dapat dilihat pada Gambar 1.

pada Gambar | bahwa, susut me-~
ningkat selama penyimpanan dan terlihat
bahwa mangga yang dikemas dengan -

lebih

juga

vitafilm susut bobotnya rendah

daripada kedua pengemas lainnya dan
: disebabkan

respirasi

kontrol. Hal ini
oleh

mungkin
vitafilm menghalangi
mangga selama penyimpanan. Pada mangga

tanpa pengemas (A) dan yang dikemas

dengan kertas tisu (B) terlihat bahwa,
perlakuan iradiasi (b) memberikan susut
bobot yang lebih rendah daripada perla-
kuan lainnya. Secara keseluruhan, susut
bobot mangga setelah penyimpanan |, 2,

dan 3 minggu adalah 8,8%, 14,8%, dan

19,4%.

Jumbah Ruah Matang, Jumlah buah
mangga yang matang optimal dapat dili-

hat pada Gambar 2. Terlihat pada Gambar
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2 bahwa, penyimpanan meningkatkan buah
yang matang optimum dan menunjukkan
juga bahwa pengemas vitafilm tidak
menghasilkan buah yang matang optimal
karena buah menjadi busuk sebelum ma-
tang. Hal ini mungkin disebabkan oléh:"
respirasi yang sangat terganggu oleh

vitafilm sehingga proses pematangan ti-

dak berjalan lancar. Kulit mangga tetap

berwarna hijau, tidak berubah kuning
kemerahan seperti mangga yang dikemas
dengan pengemas lainnya atau kontrol.

Selama penyimpanan timbul bercak hitam

pada kulit yang makin lama makin me-

lebar serta menembus ke daging. Daging
buah tetap berwarna kuning dan rasanya

- . - - 7
T 1

s 0 v

deuguu

hasii

lradiasy (py selalu memberikan

buah matang yang 1lebih sedikit
dibandingkan perlakuan lainnya. Secara

keseluruhan, jumlah buah yang

matang
optimal setelah penyimpanan |, 2, dan 3

minggu adalah 15,8%, 37,4%, dan 81,77.

Kadar Gueq Pemedukéi. Hasil penga-

matan kadar gula pereduksi mangga da-

pat dilihat pada Tabel 1. Terlihat pada

Tabel | bahwa, penyimpanan 3 minggu

‘meningkatkan gula pereduksi mangga ge-
suai dengan fasa manis yang makin nyata
selama Penyimpanan. Perlakuan iradiasi
dan pencelupan air hangat tidak mempe-
ngaruhi gula pereduksi. Setelah penyim-

Panan 3 minggu gula pereduksi

kelompok A, B,"dan C meningkat

mangga
menjadi
sekitar 2,27 sedangkan kelompok D men-
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jadi sekitar 2,5%. Namun, dari kelompok

pengemas D ini hanya sedikit sekali

yang tidak menjadi busuk dan itu pun

dagingnva terasa masam kepahitan.

Kadan g-karoten, Hasil pengamatan

kadar dapat dilihat

pada Tabel 2. Jelas terlihat pada Tabel

B karoten mangga

2 itu bahwa, setelah penyimpanan 3

minggu kadar B karoten mangga kelompok

A, B, dan C meningkat. Hal ini sesuai

dengan warna buah yang menjadi makin

kemerahan selama penyimpanan. Menurut

MAXIE dan SOMMER (13), hal ini akibat

penguraian beberapa pigmen penyusun.

Pada waktu buah masih hijau, warna pig-

men klorafil menutuni pigmen karotenoid

- Clhar, “. Cacam !‘LLUtUp.LEASa

dengan per-

tambahnya magg simpan, molekul

fil terurai sehingga molekyl karotenoid

muncul membentyk ikatan klorofii

yang
lebih dominan. Hal ini menyebabkan ka-
dar B karoten meningkat . Mangga kelom-

Pok D setelah penyimpanan 3 minggu ka-
dar B karotennya dapat dikatakan tidak
meningkat. Hal inj sesuai dengan warna
daging buah yang tetap kuning pucat

setelah penyimpanan 3 minggu.

PH, Tabe]

matan pH lhangga.,

3 merupakan hasil penga-

Terlihat pada Tabel 3

bahwa, penyimpanan 3 minggu meningkat-

kan pH mangga kelompok A, B, dan C dari
sekitar 3,3 - 3,8 menjadi sekitar 4,4 -

5,0, sesuai dengan rasa mangga yang

semula agak masam menjadi semakin manis

kloro- *



lompok A, B, dan C. Hal ini

selama penyimpanan. Mangga kelompok D

mengalami peningkatan pH lebih rendah

daripada kelompok A, B, dan C. Hal ini

sesuail lebih

pula dengan rasanya yang

masam daripada ketiga kelompok lainnya.

Kadar Pekiin, Hasil pengamatan ka-
dar pektin dapat dilihat pada Tabel 4.

Terlihat bahwa pektin mangga sangat

menurun setelah penyimpanan 3 minggu.
Kadar pektin menurun karena selama pe-
nyimpanan pada jaringan buah terjadi
perubahan dari protopektin menjadi pek-
tin dengan

berat molekul vyang lebih

rendah dan mudah larut (15).

Penurunan kadar pektin pada mangga
kelompok D tidak setajam penurunan ke-
disebab-
kan oleh proses pemasakan jaringan buah
yang tidak normal karena bahan pengemas
vitafilm yang digunakan menghambat ter-

jadinya respirasi aerobik.

Ufi Onganoleptih, Citarasa

mangga
pada penyimpanan minggu ke-0 dan ke-|
seluruhnya baik dan dapat diterima oleh
panelis (Tabel 5). Setelah penyimpanan
2 minggu, mangga kelompok D sebagian
besar tidak dapat diterima oleh pa-
nelis, sedangkan kelompok A, B, dan C

seluruhnya masih dapat diterima. Se-

telah penyimpanan 3 minggu, kelompok D
seluruhnya sudah ditolak panelis, se-

dangkan kelompok lainnya hanya mangga

kelompok C dengan perlakuan d yang ti-

dak dapat diterima.

Kekerasan Buah, Hasil pengamatan

kekerasan buah mangga dapat dilihat
pada Tabel 6. Jelas terlihat pada Tabel
6 bahwa, penyimpanan menurunkan keke-
rasan buah. Perlakuan pendahuluan tidak
dapat menghasilkan kekerasan buah yang
berbeda. Mangga kelompok D kekerasannya
lebih tinggi daripada kelompok A, B,
dan C. Hal ini disebabkan oleh proses
pematangan buah yang terhambat pada
kelompok D. Akibatnya; proses pemecahan
makromolekul, hemiselulose, dan pektin
yang mempengaruhi tekstur buah juga

terhambat.

KESIMPULAN

I. Perlakuan 1iradiasi 0,75 kGy lebih

efektif daripada pencelupan dalam
air hangat (55°C, 5 menit) atau kom-
binasi keduanya dalam menghambat'ke—:
matangan.

2. Penggunaan pengemas vitafilm menye-

babkan mangga tidak dapat matang
sempurﬁa, tetapi susut bobot mangga
selama penyimpanan dapat ditekan
oleh pengemas vitafilm.

3. Dosis iradiasi 0,75 kGy cukup untuk -
memperpanjang daya simpan mangga
sampai lebih dari 2 minggu.

4. Cara perlakuan mangga yang terbaik
ialah iradiasi 0,75 kGy dengan pe-

ngemas kertas merang.
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Tabel 1, Pengaruh jenis pengemas, periakuan Pendahuluan dan

Tabel 3, Pengaruh jenis Pengemas, perlakuan pendshuluan, dan
penvimpanan pada kadar fula pereduksi mangga (%), penyimpanan pada pH mangga,

Jenis Perlakuan Masa simpan (minggu) Jenis Perlakuan Masa sim
pan (minggu)
Sl ll) f 1|
pengemas 0 ——'1-"_’ pengemas 0 3
w0 e T —— e
Tanpa Xontrol 0,22 2,33 Tanpa Kontrol 3,75 5,00
pengemas Iradiasi 0,54 2,01 pengemas Iradiasi 3,53 4,73
Pencelupan air hangat 0,48 1,95 Pencelupan air hangat 3,70 4,98
y Kombhinasi 0,39 1,99 Komhi!;nsi 3,65 5,13
2 Kertas Kontro] 0,71 1,92 Kertas Kontrol 3,65 4,83
n merang Tradiasj 0,78 1,97 merang Iradiasi 3,33 4,40
Pencelupan alr hangat 0,61 1,96 Pencelupaﬂ air hangat 3,73 4,65
) Komhipasi 0,62 1,99 Kombinas{ 3,85 4,85
n Kertas Kontrol 0,66 1,92 Kertas Kontrol 3,65 4,85
tisu Iradias{ 0,64 2,08 tisu Iradiasi 3,63 4,70
: Pencelupan air hangat 0,53 2,01 " Pencelupan air hangat 3,58 4,93
) Komhinasi 0,64 2,03 Kombinas{ 3,33 4,83
Vitafilm Kontrol 0,49 2,54 Vitafilm Kontrol ! 3,35 4,50
Iradiasi 0,55 2,53 Tradiasi 3,35 4,28
Pencelupan air hangat 0,51 2,67 f Pencelupan aiy hangat 3,38 4,58
3= Komhinasi 0,63 2,30 Xombinasi 3,70 4,55
31 - — —
- Hasil rata-rata dari 3 ulangan percohaan, Hasil rata-rata dari 3 ulangan percobaan,
1
R/
o
ta

Tahe] 2, Pengaruh jenis pengemas, perlakuan pendahuluan dan

Tabel -4, Pengayuh jenis pengemas, perlakuan pendaluluan, dan
of Penyimpanan pada kadar R-karoten mangga (mg/100g),

penyimpanan pada kadar pektin (%) mangga,

’nd —— 2
v'ﬂ’“:m Perlakuan Masa simpan (minggu) Jenis Perlakuan Masa simpan (minggu)
as
peng a' 3 Pengemas 0 3
s 5 . —
Ci= Tanpa Kontro] 8,64 9,81 Tanpa Kontrol 5,10 0,70
e nengemas Iradias{ 5,85 8,01 pengemas Iradiasi . 1,25 1,00
B Pencelupan air hangat 9,06 11,82 Pencelupan air hangat . 0,85 0,85
Tu- Kombinasi 4,43 8,88 Xombinas{ 1,35 1,10
" Kertas Kontrol 8,54 10,47 Kerhiis o 0’90 0.65
on merang Iradiasi 4,39 B,87 ro ’ + 0,
8) Pencelupan air hangat 3,61 10:34 merang Iradiasi 1,70 0,585
2 Xomhinas{ 6,82 5,58 Pencelupan air hangat 0,70 0,55
Kombinas{ 1,65 0,85
Kertas Kontrol 6,11 8,57
tisu Iradias{ 5,20 8,59 Kertas Kontrol 1,15 0,75
ing Pencelupan air hangat §,52 10,17 tisu Iradias{ 1,75 1,35
‘ Kombinas{ 7,64 7,68 Pencelupan air hangat 1,75 1,00
er— 4 - Kombinas{ 1,00 0,90
Vitafilm Kontrol 4, :
of Tradiasi 359 6 99 Vitafilm Kontrol fzg },fg
Ra- Pencelupan ajr hangat 4,88 4,53 Tradiasj ’ ’
Kombinasi 4 62 4 49 Pence lupan air hangat 8,08 1,78
na, —_— _____h_____'__'ﬂ____mmw_____'h__“ - Kembhinae 1,65 1,38
Hasil rata-reta dapq 3 ulangan percohaan h_"r_—“_"m'_&ﬂ_"“—W"_H'_ﬂ-“_—‘h"_""_ﬁ_—ﬁ_—i%—'
Hasil rata-rata dap{ 3 ulangan percohpan,
»in-—
)) .
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Tabel 5, Pengaruh jenis pengemas, perlakuan pendahuluan, dan
lama penyimpanan pada citarasa mangga.

— G N N
Jenis Perlakuan Masa simpan (minggu)

pengemas i ! 5 ¥
B R
Tanpa Kontrol 5,00 6,90 5,45 4,90
pengemas Iradiasi 4,90 5,60 5,50 4,20
Pencelupan air hangat 6,40 6,75 6,40 4,60
Komhinasi 6,30 5,90 5,50 4,10
Kertas Kontrol 4,90 5,10 4,80 4,20
merang Iradiasi 4,15 5,25 4,90 4,50
Pencelupan air hangat 5,05 4,70 5,10 5,40
Kombinasi 4,60 5,05 4,60 4,40
L Kertas Kontrol 6,20 5,75 4,90 4,20
- tisu Iradiasi 5,60 5,80 4,70 4,60
Pencelupan air hangat 5,45 4,90 4,10 5,10
Kombinas{ 4,90 5,10 4,10 3,90
Vitafilm Kontrol 4,60 4,30 5,40 2,80
Iradinsi 5,45 5,30 3,80 2,90
Pencelupan air hangat 4,90 5,10 3,60 3,40
Kombinasi 5,15 4,75 3,60 3090

e VR

Hasil rata-rats dari 6 orang paneiis
Nilai 'l terjelek dan 7 terhagus, nilai 4 : batas ponerimnan.

Tabel :6, Pengaruh jenis pengemas, perlakuan pendahuluan, dan
lama penyimpanan pada kekerasan mangga (kg),

Jenis Perlakuan Masa simpan (minggu)
pengemas 0 1 2 3
Tanpa Kontrol 7,7 3,4 1,8 2,4
pengemas Iradiasi 8,8 1,8 dol 1,8
Pencelupan air hangat 17,2 2,3, 2,0 1,5
Kombinasi 9,6 1,7 1,6 2,0
Kertas Kontrol 19,7 3,2 2,3 2,0
merang Iradiasi 11,1 39 1,6 1,6
Pencelupan air hangat 17,8 3,4 1,9 1.9
Kombinasi 11,8 2,7 1,5 1,9
Kertas Kontrol 12,9 2.8 2,2 1,7
tisu Iradiasi 13,1 1,9 2,2 1,7
Pencelupan air hangat 12,7 4,7 1,9 2,0
Kombinasi 12,0 2,2 1,9 1,8
Vitafilm Kontrol 23,2 6,4 4,1 3,7
Iradiasi 21,6 4,6 4,8 2,6
Pencglupan air hangat 22,3 5,2 3,2 2,4
Kombinasi 21,4 45 3,8 3,0

"Hasil rata-rata darl 3 ulangan percohaan,
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Gambar 1,

lama Penyimpanan dan Perlakuan pada susut
erapa jenis Pengemas,

A. tanpa pengemas, g, Pengemas kertas tisu, C, Pengemas ker-

tas merang, dan n, Pengemas vitafilm, , tanpa perlakuan, b,

iradiasi, ¢, pencelupan air hangat, dan 4, kombinas{ iradia-

si dan Pencelupan ajy hangat,

a cy
F ab. B
20 - 20 a ¢
15

15 . .
10 cd 10 ay, ;
5 W

1 3 S 1 2 3

433



100 2 © 100 a c
A B
80 80
Cc
60 a s a
40 g 40
c
20 4 - 20 4
izl + L
1 2 3 1 2 3
Masa simpan (minggu)
100 - cd 100 -
c 2 ﬂ" D
80 - d rfl 80
60 1 d o 60
40 - 40 A
Ci a
20 - 20 1
ab -
1 2 3 1 2 3

Masa simpan (minggy)

Gambar:2, Histogram pengaruh lama Penyimpanan dan ‘perlakuan pada buah ma-

tang dalam beberapa jenis pengemas,
A. tanpa pengemas, :B, pengemas kertas tisu, -c, pengemas kertas

merang, dan'D, pengemas vitafiim, a, tanpa perlakuan, b, iradi-
asi, :¢c, pencelupan air hangat, ‘dan id. kombinasi iradiasi dan

pencelupan air hangat,

.
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