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RINGKASAN 

 

Pendeteksian kualitas internal menggunakan Near-infrared spectroscopy merupakan 

cara yang cepat dan non-destruksi. Keuntungan metode non-destruksi adalah produk 

masih layak dipasarkan setelah produk tersebut dinilai kualitasnya. Selain itu metode 

pendeteksian cepat ini berarti melalukan pemilihan dan pengkelasan buah untuk 

memperoleh kualitas buah yang seragam dalam tiap kelasnya untuk tujuan penjualan, 

khususnya pada produk ysng berpotensi ekspor. Penilaian kualitas secara non-destruksi 

artinya buah masih dapat dipasarkan, bahkan diekspor karena buah tidak didestruksi 

pada saat diuji. Penelitian ini bertujuan untuk menilai beberapa komponen kualitas 

produk hortikultura (sayuran dan buah-buahan) yang banyak ditemukan atau tumbuh di 

daerah tropis, seperti sawo dan oyong dengan menggunakan portable near-infrared 

secara cepat, akurat, objektif dan non-destruksi.Sayuran dan buah dipanen dari kebun  

pada stadia yang sama lalu disimpan selama 5 dan 10 hari untuk memperoleh tingkat 

kematangan yang berbeda. Metoda penelitian yang akan digunakan adalah analisis data 

multivariasimenggunakan software Multivariate Unscrambler (version 7.51, CAMO, 

Oslo, Norway). Data NIR diperoleh dengan menggunakan portable NIR (NirVana 

AG410, Integrated spectronics Pty, Ltd,  Australia)pada panjang gelombang 600-

1100nm. Spektrum absorpsi ditransformasi dengan pra perlakuan turunan kedua 

menggunakan software ISIS (Integrated spectronics Pty, Ltd,  Australia). Penelitian ini 

di lakukan di Laboratorium Hortikultura Fakultas Pertanian dan laboratorium Uji 

Fakultas Teknologi Ilmu Pertanian, Universitas Padjadjaran selama dua tahun, mulai 

Maret sampai November 2017. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa NIR 

spectrometer dapat memprediksi nilai kualitas kadar padatan terlarut, kandungan air, 

kekerasan buah, serta warna dari oyong dan sawo dengan tingkat keakuratan 50% 

hingga 97%. 

 

Kata kunci: kalibrasi, oyong, portable near-infrared spectroscopy, prediksi, sawo  
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ABSTRACT 

 

Detection of internal quality of horticulture product using Near-infraread Spectroscopy 

is a fast and non-destructive method.  The advantage of non-destructive methodis after 

the quality detection was conducted, the product is still marketable. Otherwise, speed 

scanning method actually means sorting and grading the fruit which is also needed to 

obtain a homogenous quality at the same  grade for trading, especially potential export 

product. The aim of this research was focused on analyzing some internal quality 

components of horticulture product (vegetable and fruit) wich is found a lot in a tropical 

region, such as sapodilla and lofah using portable NIR spectroscopy more quickly, 

correctly, objectively, and non-destructively. The vegetable and fruit were all harvested 

from the orchad at the the same stage then  keep for 5 and 10 days to get samples on 

different maturity stage. The method research was used multivariate analysis data using 

Unscrambler software (version 7.51, CAMO, Oslo, Norway).The data acquisition was 

taken using portable near-infrared (NIR) spectrometer (NirVana AG410, Integrated 

Spectronics Pty, Ltd, Australia) with wavelength range of 600-1100 nm and stored as 

absorbance spectra and pretreated by second-derivatives spectra using ISIS software 

using software ISIS (Integrated Spectronics Pty, Ltd, Australia).The product were 

analyzed in the Horticulture Laboratory, and Exam Laboratory, Padjadjaran University. 

The research was conducted from March to November 2017. The results showed that 

NIR Spectroscopy was able to estimate the internal qualities of sapodilla and lofaah for 

soluble solids content, moisture content, hardness and color values by the developed 

PLS model for the cucumber for the value of accuracy from 50% to 97%. 

 

Keywords: calibration, lofaah, portable near-infrared spectroscopy, prediction, 

sapodilla 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara yang memiliki tanah yang sangat subur. Berbagai 

jenis tanaman dapat tumbuh dengan baik di Indonesia terutama untuk tanaman 

hortikultura seperti sayur-sayuran dan buah-buahan. Beberapa tanaman memiliki 

prospek yang sangat besar untuk dikembangkan mengingat kebutuhan pasar yang terus 

meningkat seiring dengan meningkatnya jumlah penduduk dan permintaan akan bahan 

makanan pun terus meningkat. Selain sebagai bahan makanan, beberapa tanaman pun 

memiliki manfaat yang baik bagi tubuh. Cukup banyak sayuran di Indonesia yang 

memiliki manfaat yang sangat positif bagi tubuh, dan juga dapat menyembuhkan 

berbagai macam penyakit. 

Petani biasanya melihat berdasarkan perubahan warna buah atau perhitungan 

waktu setelah pembungaan atau penanamanuntuk menentukan waktu yang tepat untuk 

memanen sayuran berbuah. Cara ini sangat sederhana namun subjyektif karena mudah 

dilakukan khususnya oleh pemanen yang berpengalaman. Bila dilakukan oleh pemanen 

yang kurang berpengalaman, mungkin saja tidak obyektif, memakan waktu, dan dapat 

menyebabkan terjadinya memar karena seringkali perlu meraba buah. Terutama pada 

sayuran berbuah buah yang warnanya sama sebelum dan setelah buah matang seperti 

labu, pare dan sawo.   

Cara konvensional tersebut juga sangat sulit menilai kualitas sayuran seperti 

kandungan air, kandungan padatan terlarut, kekerasan, dan warna buah karena sayuran 

harus didestruksi sehingga sayuran yang sudah diukur secara desruksi tersebut tidak 

layak untuk dipasarkan lagi. Metode non-destruksi untuk mengukur kualitas internal 

sehingga sampel yang sudah diukur masih layak untuk dipasarkan, telah menjadi 

penelitian yang sangat diperlukan di masa yang akan datang. Portable NIR dapat 

mendeteksi kandungan internal komoditas sayuran secara non-destruksi sehingga 

setelah penentuan kualitas masih layak dipasarkan.  

Prospek penggunaan portable NIR mulai diperhitungkan sebagai metoda non-

destruksi untuk mengukur kualitas sayuran.Penggunaan portable NIR ini diperlukan 

untuk menjamin keseragaman kualitas sayuran terutama untuk sayuran yang akan 


