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PENGARUH BEBERAPA PERLAKUAN PASCAPANEN DAN SUHU
PENYIMPANAN TERHADAP KUALITAS DAN DAYA SIMPAN
BUAH PISANG CAVENDISH (Musa (GRUP AAA, SUBGRUP Cavendishi)}

Effect of Postharvest Treatments and Storage Temperatures '
on Shelflife and Quality of Cavendish Banana (Musa (grup AAA, Subgrup Cavendishi)) .

Bambang S. Purwoko", dan Diah Juniarti®
ABSTRACT

The obective of this research was to determine the effect of prestorage infiltration of CaCl o
infiltration of spermidine, plastic wrapping and waxing on the mamntenance of banana shelflife and
qualities at different storage femperatures. It

Prestorage mfiltration of Cavendish banana (Musa cavendishi) with CaCl, inhibited fruit '
softening, the increase of sugar content and peel color index,  Plastuc wrappimg could tnhibit the
increase of werght foss, pulp peel ratio. peel color index and mamtained the appearance score of
banana, Wax whibited werght loss, the imcrease of color index, and the decrease of appearance
score.  Treatment of friit with spermudine infiliration stored in cool temperature conld maintain
hanana shelflife unl 278 days or 8.1 days longer than control,

RINGKASAN

Peneliian ini bertujuan untuk mengetahui efek infiltrasi CaCly, infiltrasi spermudin, pembungkusan
dengan plastuk dan pelilinan terhadap daya simpan dan kualitas buah pisang Cavendish yang disimpan
pada suhu simpan yang berbeda.

Infiltrasi buah pisang dengan CaCl, menghambat pelunakan, peningkatan kandungan gula, dan
skor warna kulit. Pembungkusan buah pisang dengan plastik penghambat susut bobot, rasio daging dan
kulit buah, skor warna kulit buah, dan penurunan skor penampakan  Pelilinan menghambat susut bobot,
peningkatan skor warna kulit, dan penurunan skor penampakan. Perlakuan dengan spermidin yang disimpan
pada subu sejuk dapat memperpanjang daya simpan sampai 27 8 hari atau 8 | hari lebih panjang
dibandimgkan dengan kontrol

PENDAHULUAN Berdasarkan luas area penanaman dan
produksi buah pisang dunia, Indonesia menempati |

' Buah pisang merupakan buah tropis yang urutan kedua setelah Filipina (Espino et al, 1992).
sangat populer bagi konsumen dalam negeri Selama Pelita V, pisang merupakan komoditas ‘ '
maupun luar negeni. Buah ini mengandung zat giz: hortikultura yang mendapat prioritas dari ;
yang cubup tinggi. terutama karbohidrat wvtamin A pemerintah untuk dikembangkan sebagai |
B dan C (Ashari, 1995). Buah pisang umumnya komoditas yang memiliki potensi ekspor dan nilai _
dikonsumsi dalam keadaan segar tetapi dapat juga ekonomi tinggt (Ashari, 1995), Data tahun 1994 \
dikonsumsi dalam bentuk produk olahan menunjukkan bahwa volume ekspor pisang Indo- ;
- : . nesia tahun 1993 sebesar 33 092 442 kg (BPS, 5
" Staf Pengajar Jorusan BDP. Faperta, [PB 1994) Dalam selang waktu dua tahun (1993- .

I ahnsiswa Jurusin BDP, Fapenta, [PB
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Tabel | P:.:r_'ngaruh perlakuan pascapanen dan suhu penvimpanan terhadap nila kelunakan buah, susut bobot,
rasio daging/kulit. warna kulit buah dan penampakan buah

Perlakuan 1 HSP 5 HSP 10 HSP 15 HSP 0 HSP 15 HEP Yk HSF
Kelunakan Buah (mm /38 Ig¥ deuk)
Huhu
Ee i 109 310 1.32 4TI p 304p - -
Lnngn 11 LB T ] 314 1i3g 4.08 q 4 Ik 526
P'ancopanen
Foaontin| T 117 IO s 410 R A 0t
Callly o2 X0 A3 ab 0] 412 a4 2K Lty
Spermidin L B 315 121h A i) AK0 157 LRIPAL
Flastik NN LN 117k LI fil2 137 547 ub
[ilim 108 ER Aldh Lig LB ] LRk LAl w
Susut Bobat (")
S
Konmar a7 THEp 1203 p 1823 p ; ;
Ehingin 424 132y 1025 4 1377y 1708 .71
Prscapancn
Hontral 5 48 ah %52 ab 1395 a 19.640 ab 020 2490 a
Cul’ly tilda 10,04 s 1451 2 20,08 19.28u 102
Spermu din 485 h ETTh 1271 h 17.97 b TH.68 1 223 n
Plustak L4R ¢ 248 d 14%d 641 d Tihlh W a
Lilin 462 h T08c 1h12e 1623 ¢ LRI LN RN
Rasia Daging/ kol
Sulwu
Kamar B 139 146 (B3 23lp ] -
Dingin 1.32% 143 1 47 1.53 1 ELy 194 233
Prscapanen
Kontrol 127 ab 153 |46 b .52 2.15 abe | 9% 242
Lally 113k 118 140k L 43 1.04 be 1K r A
Spermdin L13b 1.42 145 ab 67 166 a I K9 207
Plustik 1 .Ml ah A 130 b 1,43 | B 1.6 | WE
Lilin 133 & 1.54 |68 a 4% 131k 144 227
Warna Kulit Bush
Sulbu
Kamar [ 1tp 23p iip 6.0p . .
[nngn 1.0 19y 204 135y 174 5K 7N
Pascapanen
Kontral 1.0 132 13 32a 5.3 T3a Wi
Callly 1.t ad 2irb 2.8 ab 4.7 504 Ta
Spermudin 1.0 3 23a J0a 4.8 50h a0
Plustik 1.0 LE 20b 20b 412 47Th LRl
Lilin L0 0 20h 17a 50 Tha 1.7
Penampakan®
Suhu
Kamar 31 4.0 i3 30 Lidb - -
[Hngin 50 40 ib 0 1ita 2.5 21
Pascapanen
Kontrel hX 1} 4.0 ab A0h 30h I3b 20 14w
CaCl; 0 llbc J0b paliy] I.5b 20 b FIET
Spermudin 50 ER J0bh anb 10b 1.0 ah idln
Plastik LA Jla 43 Ll s 353 403 35
Liim 5.0 43a 38ab 10k 20b  Lse Loh

ket ' HSP  Hoan Setelah Perfakuan
Angha-angkn vang ditkuti hurul yang sams pada kelom dan faktor perlakuan vang sama fidak herbedi nyata pada up F (fakdor subu}
ataw u)i Duncan { faktot pascaponen) lamal & %
Anpla pada 25 HEP dap 30 HEP berasal dan buah yang diompan pada suho dingu
*'Angka-angka vang ditkuti huruf vang sama pads han pengamatan vang sama tidak berbeda nvata pada op Fruskal Wallis tiral’ 5 %o

1995) volume ekspor mengalami peningkatan lebih menjadi 71 028 028 kg (BPS, 1998)

dari 3 kali lipat menjadi 101 495 129 kg (BPS, Salah satu jenis pisang yang memiliki nilm
1996). Meskipun demikian, volume ekspor pisang ekonomi tinggi terutama untuk komoditas ekspor
| tahun 1997 menunjukkan adanya penurunan adalah pisang cavendish. Buah pisang Cavendish
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Tabel 2. Penparuh perlakuan pascapanen dan suhu penyimpanan terhadap kadar gula total, total asam
tertitrasi dan vitamin C

Perlakuan WHSP  SHSP  |0HSP  ISHSP  20HSP 25 HSP W HSP
Kadar Gula (%)
Suhu
K.amar [h 36 h55q 1.un 6 34 11449 p - -
Dingin (a7 h0p 1 34 148 516 q R 17 4
Pascapanen
Kontrol (56 th 5% 2.20a 521 i 10 6.27 14412
CaCl- (h2u 052 6dc .66 T8RS Hos 1271
Spermdin (h 40y 063 (189 abe 670 10,53 904 1471
Plastik 026 072 079 be 4.77 B.70 721 [RRL
Lalin .24 065 |48 ab 1 83 850 15493 1447
Total Asam Teritras: (mg setara NabH 100g bahan)
Suhu
Kamar 232q 2.9 177 64 P25 -
Dingin 175p 323 176 334 a4 A i§7
Pascapanen
Konirol 138 247 1,64 i 84 il el 4 57
CaCl, 22 134 149G 330 V.47 143 4 57
Spermidin 2 ity 2.99 3.95 374 151 4.77 1,75
Plastik 204 1.0 165 i63 2 80 2.3 1.0
Lilin 2.67 3.0 1.58 350 V.56 (R 186
Vitamun O (mg/Hildg)
subu
Kamar 3320 37.493 18 68 3907 15.33 - =
Chngim 36,20 42,06 17.90 i4 24 13 44 N i
Pascapanen
Kontrol i4.54 41.58 37.40 2904 i2.56 iz 12 46 20
CaCl, 30.38 =4 4114 4378 3168 2982 2596
Spermidm 3762 3344 40,04 36.52 2596 TR 31.24
Plastik 32,56 4312 3T.62 38.50 4334 2894 29.42
Lilin 34.76 3T 39 35.25 3542 TH.R8 T 4 2.4
Keterangan : HSP Han Setelah Perlakuan

Angka-angka vang ditkuti hurufvang sama pada kelom dan faktor perlakuan yang sama tdak
berbeda nvata pada up F (faktor suhu) atau up Duncan (faktor pascapanen) taraf 5 % Angka
pada 25 HSP dan 30 HSP berasal dan buah yang disimpan pada suhu dingin.

memiliki sifat mudah rusak (perishabie) Usaha
untuk mempertahankan mutu dan memperpanjang
daya simpan buah pisang tersebut sampai tiba ke
konsumen perlu dilakukan (Ashari, 1995).
Pisang merupakan buah klimakterik yang
memperlihatkan peningkatan yang cepat dalam
respirasi dan produksi etilen, Setelah panen, pisang
masih melakukan pemecahan oksidatif senyawa-
senyawa kompleks di dalam sel, seperti pati, gula
dan asam amino menjadi senyawa-senyawa yang

Pengaruh Beberapa Perlakuan

lebih sederhana seperti air dan O, (Wills ef al.
1981}. Turunnya mutu buah pisang sejalan dengan
terjadinya proses respirasi, transpirasi dan
perubahan fisik serta biokimia lain yang terjadi pada
buah (Kader, 1992)

Tekmk-teknik pascapanen telah digunakan
untuk menghambat proses pemasakan buah
Beberapa penelitian telah menunjukkan bahwa
penyimpanan pada suhu dingin dapat menghambat
proses pemasakan buah pisang (Purwoko, 1995)
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Tabel 3. Pengaruh perlakvan pascapanen dan suhu penyimpanan susut bobot, perubahan wama kulit,
perubahan skor penampakan

Suhu Pascapanen 1) HSP 5 HSP 10 HSP 15 HSP 20 HSP
Susut Bobot (%) I
kontral B 17 ab 11,54 b 156Ya 23 16 ab
CaCl- 763a 11.87a 1701 a 24 35
Kamar Spermidin 5.63 abe 928 be 13800 20.55b
Plastk 1.43d 265e J85¢e 672d
Lilin .16 ab 91l¢ 12 44 be 1595 ¢
Kantral 4.78 be 849 ¢ 12.20 be 16.03 ¢
CaCl. 4,62 be 840 ¢ 12.02 be 1561 ¢ '
Dingin Spermidin 4,08 bed B26¢ 1 6lc 1498 ¢
Plastik 153 d 23le 313 610d ’
Lilin 308 ¢d 505d g¥0d 1624 ¢ 4
Warna kulit 1
Kontrol 110 23 2.7a 3.7 67
Cal’l- 1.0 20 20b 13 56
Kamar Spermudin L0 27 2Ta 3.7 07
Plasuk |0 20 20b 2.0 47
Lilin |0 20 20b 37 5.6
Kontrol 1.0 2.0 20h 2.6 43
CaCl, | .0 2.0 20b 2.0 30
Dingin Spermidin IO 20 20b 2.3 3:0
Plasuk [ 0 |6 20b 20 37
Lilin 1.0 2.0 20% 2.0 4.3
Organoleptik Penampakan *)
Kontrol 3.0 40b 30 30b lOeg
CaCl. 5.0 30b I0¢c 20b l0¢
Kamar Spernudin 50 40b 35be 25b 10e¢
Plastik 5.0 43 ab 4.0 ab 40a ab
Lilin 3.0 50a 4.0 ab 3.0 ab l.be
Kontral 5.0 40b 30c 30ab J0ab
Ealls 5.0 30hb 30¢ 235b 2.0 abe
Dingin Spermudin 5.0 3i5b 45a 3.0ab 3.0ab
Plasuk 5.0 50a J0Oe 40a 40a
Lilin 30 40hb i5a 2.0b 2.0 abe

Perlakuan spermidin dapat mempertahankan
kekerasan dan memperpanjang daya simpan buah
tomat dua kali lebih lama dan kontrol (Davies e7
al. 1991). Perlakuan CaCl, menghambat
kerusakan dan menjaga kekerasan buah apel
selama 6 bulan (Sams eral 1993) Pelilinan pada
kulit buah dapat mencegah kehilangan air

Bambang S Purwoke. dan Diah Jumart

(dehidrasi), kerusakan akibat mikroba dan
menghambat pemasakan buah (Jones dan Smith,
1993} Kombinasi perlakuan penyimpanan antara
kemasan plastik polietilen dan suhu dingin (15.5C)
dapat memperpanjang umur simpan pisang
barangan sampai 25 hari sedangkan buah pisang
yang disimpan pada suhu kamar hanya dapat
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Tabel 4 Pendugaan dava simpan buah pisang

Perlakuan Persanisan Regesi R Daya Snlnpan

Suhu Pascapanen (Hari)
Kontrol Y=00]14x"+00248 x + | 3048 07703 19,7

CaCl; Y=00114x>-00150x+ 12381 0. 8859 21.1

Kamar Spermudin Y =00105%+00371 x+ 13905 0.7425 193
Plastk Y =0.0095x* - 00438 x + 13429 06774 246

Lilin Y =00104x* +00105x+ 11905 07574 20,9

Kontrol Y = 00073 x* + 00238 x +1.1746 09326 241

CaCl; Y = 00089 x* +00810x+1 5159 0 9302 275

Dingin Spermudin Y = 0.0075 x* + 00452 x +1 4444 09322 278
Plastik Y =00095 x" + 00810 x +1 4048 (192749 267

Lilin Y = 0.0046 x* + 00635 x +1 0635 (0 8808 242

bertahan selama | 5 han (Napitupulu dan Syaifullah,
1990)

Penelitian im bertujuan untuk mengetahu
pengaruh perlakuan CaCl,, spermidine, plastik dan
lilin carnauba terhadap kualitas dan daya simpan
buah pisang cavendish pada dua suhu
penyimpanan.

BAHAN DAN METODE

Penelitian dilakukan di Laboratorium
Pascapanen Jurusan Budi Daya Pertanian, Fakultas
Pertanian, Laboratorium PAU Pangan dan Giz dan
Laboratorium DIT, Jurusan Teknologi Industri
Pertanian, Institut Pertanian Bogor Penelitian
berlangsung dan bulan Mei 1997 hingga Juni 1997

Bahan yang digunakan dalam percobaan
ini adalah buah pisang Cavendish dengan tingkat
kematangan % penuh, vang diperoleh dari
perkebunan Nusantara Tropical Fruit, Lampung
melalul perantara PT Sewu Segar, Tangerang
Bahan lainnya adalah CaCl 4% I mM spermidin,
lilin carnauba dengan konsentrasi 6 %, plastik
polietilen dengan ketebalan 0 04 mm, Benlate-50,
Tween 20, serta bahan kimia untuk analisis  Alat-
alat yang digunakan adalah ruang penyimpan
dingin, rak penyimpan, blender, timbangan, alat
imfiltrasi tekanan, penetrometer. spektrofotometer
dan alat titrasi

Pengaruh Beberapa Perlakuan

Penelitian disusun secara faktonal dengan
3 ulangan Perlakuan terdin atas 2 faktor Faktor

pertama adalah suhu penyimpanan dengan 2 taraf

yaitu penyimpanan pada suhu kamar (27-28"C)
dan suhu dingin (17-18"C) Faktor kedua adalah
perlakuan pascapanen dengan 5 tarafvaitu kontrol
(tanpa perlakuan), infiltrasi 4 % CaCl,, infiltrasi |
mM spermidin, pengemasan plastik polietilen dan
pelilinan 6 % lilin carmauba

Satu unit percobaan terdiri atas 2 buah
pisang. Pengamatan dilakukan pada han ke-0, hari
ke-5, han ke-10, hart ke-15 dan han ke-20.
Pengamatan juga dilakukan pada han ke-25 dan
hari ke-30 pada buah pisang yang disimpan pada
suhu dingin

Buah pisang yang terletak di tengah sisir
dipotong berbentuk jan. Getah pisang yang keluar
dibiarkan hingga mengering Setelah itu pisang
dicuci dengan menggunakan air sabun kemudian
dibilas dengan air hingga bersih. Selanjutnya pisang
direndam dalam larutan Benlate-50 dengan
konsentrasi 300 ppm selama 30 detik. Buah
pisang ditiriskan dan dikeringkan, Selanjutnya
dilakukan lima macam perlakuan dan disimpan
dalam suhu kamar (27-28"C) dan suhu dingin (17-
I8°C) Pengamatan dilakukan terhadap sifat fisik
dan kimia buah pisang, meliputi pengamatan
pelunakan buah, susut bobot, rasio daging/kulit,
perubahan waraa kulit dan skor organoleptik
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penampakan serta pengamatan kadar gula, asam
tertitras: dan vitamun C

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil sidik ragam menunjukkan bahwa
suhu berpengaruh nyata terhadap milai kelunakan
buah pada han ke-15 dan 20, persentase susut
bobot pada hari ke-10, 15 dan 20, rasio daging/
kulit buah pada hari ke-20, perubahan warna kulit
buah pada han ke-5, 10, 15 dan 20, perubahan
organoleptik penampakan pada han ke-20 ( Tabel
1), serta kadar gula total han ke-5 dan 20, total
asam tertitrast han ke-0 (Tabel 2) Perlakuan
pascapanen berpengaruh terhadap kelunakan buah
pada han ke- 10 dan 30, susut bobot pada semua
hari pengamatan, rasio daging/kulit pada han ke-
0, 10 dan 20, perubahan warna kulit pada han ke-
10, 15 dan 25, dan perubahan organoleptik
penampakan pada semua han pengamatan, kecuali
har ke-0 (Tabel 1) dan dan kadar gula pada hari
ke-10 (Tabel 2)

Terdapat interaks: antara perlakuan
pascapanen dan suhu penyimpanan terhadap
persentase susut  Bobot pada han ke-5, 10, 15,
20, perubahan warna pada hari ke-10, dan
perubahan skor penampakan pada han ke-3, 10,
15 dan 20 (Tabel 3)

Nilai kelunakan buah secara umum
mengalami peningkatan (Tabel |}  Menurut
Pantastico, Chattopadhyay dan Subramanyan
(1993) keadaan im disebabkan karena turunnya
ketegaran buah karena adanya pembongkaran
senyawa protopektin vang sukar larut menjadi
asam pektat dan pektin yang mudah larut. Suhu
dingin yang diaplikasikan telah memperiambat
proses tersebut sehingga memperlambat
peningkatan kelunakan buah Chace dan
Pantastico (1993 ) menyatakan bahwa pengeunaan
suhu rendah yang tepat untuk suhu komiditi akan
menghambat respirasi dan pelunakan buah
Perlakuan CaCl. efektif dalam memperlambat
peningkatan nilai kelunakan buah. Haiini didukung
oleh penelitian sebelumnya vang melaporkan

Bambang 5 Purwoko, dan Diah Junar
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bahwa perlakuan perlakuan CaCl, menyebabkan
nilai kelunakan buah pisang raja bulu lebih kecil
dan kontrol ( Panggabean, Padmono dan Sutanto,
I988), menjaga kekerasan buah apel selama 6
bulan (Sams ef al. 1993) Perlakuan spermidin
menunjukkan niali kelunakan buah vang tidak
berbeda nyata dengan CaCl, Penelitian
sebelumnya menunjukkan spermidin dapat
mempertahankan kekerasan dan memperpanjang
daya simpan buah tomat (Davies ef al 1990}

Persentase susut bobot mengalam
peningkatan selama pemasakan buah (Tabel 1), Hal
i disebabkan karena buah mengalami kehilangan
air karena aktivitas respirasi dan transpirasi
Perlakuan suhu dingin menyebabkan persentase
susut bobot lebih kecil dibandingkan susut bobot
pada suhu kamar Keadaan ini sesuai dengan
penelitian Purwoko (1995) yang melaporkan
bahwa buah pisang yang disimpan dalam suhu
dingin (15°C) memiliki susut bobot lebih rendah
dibandingkan susut bobot pada suhu 28°C,
Menurut Kader (1992) kenaikan subu 10°C diatas
suhu optimum menyebabkan laju respirasi
memngkat 2-3 kalt Dengan demikian perlakuan
suhu dingin dapat menurunkan laju respirasi
sehingga menekan peningkatan susut bobot.
Perlakuan plastik merupakan perlakuan terbaik
dalam menekan peningkatan susut bobot. Hal ini
disebabkan karena plastik dapat menekan proses
respirasi dan memperkecil terjadinya traspirasi
(Hardenberg, 1993)

Selama penyimpanan, rasio daging/kulit
buah mengalami peningkatan (Tabel 1) Menurut
Simmond (1959) hal ini disebabkan karena
kandungan gula pada daging buah meningkat lebih
cepat dibandingkan pada kulit buah Perbedaan
kandungan gula pada kedua jaringan menyebabkan
perubahan diferensial yang menyebabkan timbulnya
tekanan osmosis dan menyebabkan air berpindah
dari kulit ke daging buah sehingga bobot daging
buah lebih besar dari kulit buah sehingga rasio
daging/kulit mengalami peningkatan. Perlakuan
suhu dingin memberikan hasil yang lebih baik dalam
menekan peningkatan rasio daging/kulit buah
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dibandingkan dengan suhu kamar Perlakuan
plastik merupakan perlakuan yang terbaik dalam
menekan peningkatan mlai rasio daging/kulit buah
Menurut Akamine ef al, (1993 ) plastuk merupakan
pelindung yang paling efektif untuk memperkecil
kerugian karena penyimpanan, terutama dalam
menghambat kehulangan air Hal im menyebabkan
proses pemasakan buah dan pemingkatan
kandungan gula pada daging buah dapat dihambat
sechingga peningkatan rasio daging/kulit dapat
ditekan.

Indeks skala warma mengalami peningkatan
selama penyimpanan (Tabel 1), Hal ini berarti
hilangnya warna hijau pada kulit buah. Wardlaw
{1972) melaperkan bahwa hal ini terjadi karena
kulit buah kehilangan klorofil sebungiea karoten vang
tertinggal memberikan karaktenstik warna kulit
buah pisang sampai buah masak penuh  Suhu
dingin dapat memperlambat perubahan wama kulit
buah Hal ini disebabkan karena suhu dingin dapat
menghambat laju degradasi klorofil. Perlakuan
plastik merupakan perlakuan terbaik dalam
memperlambat peningkatan indeks skala warna
kulit. Perlakuan CaCl, dan spernudin dapat
menekan peningkatan indeks skala warna kulit
Hasil penelitian Wang ef a/ (1993 ) menunjukkan
bahwa CaCl, lebih efektif dalam menekan produksi
etilen dan menghambat senesen pada buah apel
dibandingkan dengan spermidin

Skor organcleptik penampakan umumnya
mengalami penurunan (Tabel 1) Keadaan in:
disebabkan karena selama penyimpanan terjadi
kerusakan fisik pada buah yaitu pengriputan dan
kerusakan karena serangan hama dan penyvakit
pascapanen (Aniraknosa dan Stem-end rof) yang
terjadi setelah har penyimpanan ke-15, pada suhu
kamar. Penggunaan suhu rendah menghambat
respirasi, perubahan tekstur dan kerusakan karena
serangan bakteri dan Khamir (Chace dan
Pantastico, 1993) sehingga kerusakan fisik dapat
ditekan Perlakuan plastik menghasilkan skor
penampakan terbaik Hal ini disebabkan karena
pengemasan plastik dapat mengurangi susut bobot
dan mencegah dehidrasi (Hadenberg, 1693)

Penparuh Beberapa Perlakuan

Keadaan i1 memperkecil kehilangan air sehingga
menunda pengriputan buah yang selanjutnya
mempertahankan skor penampakan Perlakuan
spermidin memberikan nilai penampakan yang
baik, setelah perfakuan plastik. Perlakuan pelilinan
sampai hari ke-20 memberikan hasil yang cukup
baik, tetapi setelah harn ke-20 pelilinan tidak lag
efektif dalam mempertahankan skor penampakan,
Hal m1 kemungkiman disebabkan karena
konsentrast hlin yang digunakan terlalu tinggi
keadaan m menyebabkan pon-pon buah terlalu
banyak yang tertutup sehingga terjadi respirasi
anaerobik sehingga buah cepat membusuk ( Dasuki,
1989)

Kadar gula total cenderung mengalami
penungkatan (Tabel 2} Forsyth {1980) melaporkan
bahwa perubahan yang paling mencolok selama
pemasakan buah pisang adalah perubahan pati
menjadi gula.  Subu dingin memperlambat
perubahan pati menjadi gula, sehingga ladar gula
total pada suhu dingin lebih rendah dibandingkan
dengan kadar gula suhu kamar Perlakuan CaCl,
mampu menekan peningkatan kadar gula total. Hal
int sejalan dengan penghambatan peringkatan nilai
kelunakan oleh CuCl:, dimana menurut Ferguson
dan Drobak (1988) Ca dapat menghambat
pelunakan dan pemecahan dinding sel buah
schingga proses pemasakan buah dapat dihambat.

Kandungan asam amino pada suhu
penyimpanan yang berbeda meningkat sampai han
ce-10, kemudian mengalami penurunan pada hari
pengamatan benkutnya. Menurut Van Losecke
{1950) peningkatan asam organik pada buah pisang
disebabkan karena tenjadi biosintesis asam malat,
Perlakuan pascapanen pada penelitian ini
menyebabkan nilai kandungan asam tertitrasi
berfluktuas:.

Perbedaan suhu  penyimpanan
menyebabkan perbedaan dalam waktu
peningkatan vitamin €. Tabel 2 menunjukkan
bahwa suhu kamar menyebabkan peningkatan vi-
tamin C sampal hari ke-15, kemudian menurun
pada hari pengamatan selanjutnya. Suhu dingin
menyebabkan peningkatan vitamin C sampai hari
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ke-5 dan mengalami penurunan sampai har
berikutnya  Kandungan vitamin C berfluktuasi
pada buah yang mengalarm perlakuan pascapanen

Interaksi perlakuan pascapanen dan subu
penyimpanan terhadap susut bobot, warna kulit dan
penampakan (Tabel 3) menunjukkan bahwa
aplikasi perlakuan pascapanen lebih efektif bila
dikombinasikan pada subu dingin Perlakuan
plastik-subu dingin memberikan hasi! terbaik dalam
menghambat peningkatan susut bobot Perlakuan
CaCl,, spermidin dan plastik yvang dikombinasikan
dunghn suhu dingin memberikan hasil yang baik
dalam menekan perubahan warna kulit. Perlakuan
spermidin-suhu dingin memberikan hasil terbaik
dalam mempertahankan skor warna

Pendugaan daya simpan pada Tabel 4
menunjukkan perlakuan CaCl,, spermidin dan
plastik yang masig-masing dikombinasikan
dengan suhu dingin dapat mempertahankan daya
simpan hingga lebih dan 25 han  Perlakuan
spermidin-suhu dingin memberikan daya simpan
terlama vaitu 27 8 hari, atau dapat memper-
tahankan daya simpan & 5 han lebih lama dan buah
pisang yang diberi perlakuan spermidin-suhu kamar,
Keadaan ini menunjukkan bahwa suhu dingin
memegang peranan penting terhadap keefektifan
perlakuan pascapanen dalam mempertahankan
daya simpan buah pisang Cavendish

KESIMPULAN

Perfakuan plastik memberikan hasil yang
terbaik dalam memperlambat peningkatan susut
bobot, rasio daging/kulit, perubahan warna kulit
dan mempertahankan skor penampakan CaCl,
memberikan hasil terbaik dalam memperlambat
pemingkatan pelunakan buah, kadar gula dan
memberikan hasil yang baik dalam indeks skala
warna kulit  Perlakuan spermidin membernikan
pengaruh yang baik dalam menekan peningkatan
rasio daging/kulit, warna kulit dan mempertahankan
skor penampakan, memperlambat peningkatan
kelunakan buah dan memperlambat peningkatan
warna kuht. Perlakuan bilin memeberikan nilai vang

Bambang S Purwoko. dan Diah Junart

cukup baik dalam memperlambat peningkatan
susut bobot, warna kulit dan mempertahankan skor
penampakan sampai han ke-20

Perlakuan suhu dingin dapat memper-
lambat peningkatan kelunakan buah, susut bobot,
rasio daging/kulit, indeks skala warna kulit, dan
mempertahankan skor organoleptik penampakan
serta kadar gula total

Aplikasi perlakuan pascapanen lebih efektif
bila dikombinasikan dengan subu dingin. Kom-
binasi plastik-suhu dingin membenkan hastl terbaik
dalam menekan susut bobot dan mempertahankan
skor penampakan. Perlakuan Ca Cl, sperndin
dan plastik pada suhu dingin memberikan hasil yang
baik dalam mempertahankan indeks skala warna
kulit. Perlakuan spermudin-suhu dingin mampu
mempertahankan daya simpan buah terlama, yaitu
27 8 hari lebih lama dan daya simpan perlakuan
kontrol-suhu kamar
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