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Efek Suhu Simpan dan Pelapis terhadap Perubahan Kualitas
Buah Pisang Cavendish

Effect of Storage Temperatures and Coating Materials on Quality
of Cavendish Bananas

Bambang S. Purwoko” dan K. Suryana’
ABSTRACT

The objective of the experiment was to determine the effect of coating materials and storage temperatures in
inhibiting the ripening process of banana fruits. The experiment consisted of two factors namely storage temperatures
(ambient and cool) and coating materials (control, Carnauba wax, bee wax, and Semperfresh). One experimental unit
consisted of two fingers of banana. The experiment was replicated three times. Observation was conducted on the
Jollowing variables : peel color development, weight loss, fruit softening, ratio of flesh and peel weight, sugar content,
and titratable acidity. Result of the experiment showed that carnauba wax 6 % inhibited weight loss, fruit softening, and
the increase of flesh and peel weight ratio. Bee wax inhibited fruit softening, peel color development, and sugar content.
Fruit treated with carnauba wax 6 % could be stored at cool temperature for 25.9 days, 10.5 days longer than
untreated fruit stored at ambient temperature. Among the three coating materials, Semperfresh had the lowest

effectiveness in inhibiting banana fruit ripening process.
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PENDAHULUAN

Buah pisang termasuk komoditi buah penting di
Indonesia baik dalam luasan lahan maupun
produksinya. Buah pisang kaya akan kandungan gizi
antara lain gula, vitamin A, Bl, B2, B6, B12 dan
vitamin C. Buah pisang dapat dikonsumsi sebagai buah
segar atau diolah menjadi makanan ringan atau produk
lainnya.

Ditinjau dari tipe respirasinya, buah pisang
termasuk buah kelompok klimakterik yaitu dalam
proses pemasakan ditandai oleh peningkatan laju
respirasi kemudian mengalami penurunan. Hal yang
sama juga terjadi pada laju produksi etilen. Laju
respirasi buah pisang berkisar antara 10-20 mg
COy/kg/jam dan laju produksi etilen berkisar antara 1-
10 pl etilen/kg/jam. (Kader, 1992). Tingkat laju
respirasi buah yang tinggi selama pemasakan biasanya
terkait dengan cepatnya proses kemunduran
(deteriorasi). Ini merupakan salah satu faktor yang
menyumbang kepada kehilangan hasil. Faktor lain yang
dapat menyumbang kehilangan hasil antara lain
aktivitas mikroorganisme dan pe-nanganan pasca panen
yang kurang tepat. Angka kehilangan hasil produk
hortikultura dapat mencapai 50 % (Wills et al., 1989).

1)  Staf Pengajar Jurusan Budidaya Pertanian — Faperta IPB
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Usaha ; yang dapat memperlambat proses
metabolisme dan mengurangi tingkat kerusakan antara
lain adalah penyimpanan pada suhu dingin dan
pelapisan buah dengan bahan pelapis dari luar
(eksogen).  Penyimpanan pada suhu dingin dapat
menurunkan reaksi biokimia yang terjadi pada buah,

.mengurangi produksi dan kerja etilen, dan menghambat

proses pelunakan (Wills es al., 1989) sehingga dapat
memperpanjang daya simpan buah.

Umumnya bagian kulit buah mengandung lapisan
lilin alami yang berfungsi sebagai pelindung. Dalam
proses pemanenan, seringkali lapisan tersebut dapat
hilang. Usaha yang dapat dilakukan adalah dengan
penambahan lilin/bahan pelapis secara eksogen. Lapisan
lilin dapat mengurangi susut bobot, menghambat
pelunakan (Hagenmaier dan Shaw, 1992), membentuk
halangan bagi pertukaran udara sehingga tercipta suatu
kondisi atmosfer termodifikasi dengan konsentrasi
oksigen rendah dan CO, tinggi (Chu, 1992), dan
menghambat proses pemasakan (Bayindirli ef al., 1995).

Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan
efek beberapa jenis bahan pelapis buah yang
dikombinasikan dengan perlakuan suhu simpan buah
dalam menghambat proses pemasakan buah pisang.
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Tabel 1. Pengaruh jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap susut bobot buah pisang Cavendish
Hasil Pengamatan (HSP)
Perlakuan 3 g 2 76 20 24 3% 30
eeereerearenesonsaeeeeotnrentes R RR— B -
Suhu simpan B
Suhu kamar 55a 00a 14.7 a 216a 294a
Suhu dingin 3.8b 72 b 103b 13.7b 16.8b 19.8 23.1 26.2
Bahan Pelapis
Kontrol 5.1 96a 142 a 21.1a 26.4 23.7a 27.7a 31.8a
Lilin lebah 6% 4.6 8.1cb 11.4b 157b 20.0 17.7b 205b 23.1¢
Lilin Carnauba6% = 41~ 76¢ 11.2b  154b 235 170b  198b  224c¢
Semperfresh 1.2 % 4.8 9.1 ab 13.3a 185ab 224 209ab 244ab 274b
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom dan aspek yang sama adélah fl_(i_a_flfl_tg_q[bgﬁlq _
nyata pada uji Duncan taraf (.05 : sttt
* = data hanya dari buah pisang pada suhu dingin ;;, 288 T
: hatge < sl  Tomod
@4 EHE N RS iweA
BAHAN DAN METODE # Y HASIL DAN PEMBAHASAN  sisr-sisf
Penelitian dilaksanakan di beberapa labo-ratorium Haszl e e ] nbgnsnsla)l

di Fakulias Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian dan
PAU Pangan Gizi, Institut Pertanian Bogor antara bulan
Mei — Juni 1998. Bahan yang digunakan adalah pisang
Cavendish % matang penuh yang diperoleh dari PT
Nusantara Tropical Fruits, Lampung. Bahan lain yang
digunakan ialah : Semperfresh, lilin carnauba, ' lilin
lebah, bahan-bahan campuran .untuk membuat emu15|
lilin, dan bahan kimia untuk analisis.

Rancangan yang dlgunakan untuk pengamatan 0-
20 hari setelah perlakuan (HSP) ialah rancangan
faktorial dengan dua faktor yaitu bahan pelapis dan suhu
simpan. Faktor perlakuan bahan pelapis terdiri atas :
Semperfresh 1.2%, lilin:lebah 6%, lilin carnauba 6%,
dan kontrol, sedangkan faktor perlakuan suhu simpan

terdiri atas suhu kamar (25-27OC) dan suhu dingin (18-
2000). Rancangan yang digunakan pada 24-32 HSP

adalah -acak Iengkap Setlap satuan percobaan terdmk

atas dua buah _]al'l Plsan,g,, Percqbaanv,terdlrl atas tlga
ulangan‘. it e ~

Buah pisang Cavendlsh darl PT Nusanta.ra Troplcal
Fruits, Lampung diangkut ke PT"Sewti Segir Niisantara,
Tangerang dengan truk pada suhu ambien pada malam
hari. Buah diangkut dari Tangerang ke Bogor dengan
mobil ber-AC,

o Sesampax dl Bogor buah dxglsahkan dan getahnya
dlblarkan mengen
sabun, dibilas dengan air dan’ dlkermgkan Buah dicelup
dalam Benlaté 1000 ppin dan bahan pelapis’ ‘selama 30
detlk Buah ‘kontrol diceltip

penylmpanan pada suhu perlakuan

Pengamatan mellputl peuba’h sebagai b¢rrkut’
warna Kulit buah’ (von Losecke, 1949), kelunakan, susut:

bobot, rasio bobot daging dan kulit buah, kandungan
gula dan asam tertitrasi (Apriyantono et al., 1989).

78

Buah ‘Kemudian dlcuc1 dengan

p)da1am larutan'Benlate saja:
Buah dlkermgangmkan kemudian disimpati dl atds raki

R A Gt bl il fEae iy 7z i’| A

C Perlakuan subu! ::simpan'."nbmpmgamb nyata
terhadap susut bobot-buah. -pada:setpa . pengamatan
sedangkan perlakuan bahan pelapis mulai berpengaruh

nhyata setelah: pengamatan 8. HSP. :Pgrsen susut bopof:

buah pisang Cavendish yang disimpan pada suhu dingin.
lEblh rendah dlbandmgkan dengan "'kl ¥ kamar
(Tabel 1)

"% Pada:8 HSP petlakaan {ilin carnauba 6% berbeda!

nyata derigan kontrol dan"Semperfresh 1.2% tetapi tidak:

berbeda - nyata dengatt - perlakuan lilin lebab -.@%0;:
Perlakuan lilin Tebah"6% dan lilin carnauba 6% berbeda
nyata dengan kontrol dan Semperfresh 1 2%"pada 124

'HSP. Pada 16, 24 dan 28 HsP!pertakiian 1ifiti febah' 6%
“dan’lilifi cartiatba Berb

pda nyzit'h dengan ‘Kéiitfol tetapi
tidak berbeda nyata déhgan Semperfrédis1 29 Pada 32
HSP semua jenis bahan pelapis yang digunakan nyata
menghambat perubahan susut bobot buah. Secara umum
persen susut bobot buah pisang “yang' dilapisi ‘ditin’
carnauba 6% adalah paling kecil selama penylmpanan

' Gamibat ‘1" nténunjukkan bakwa' pads‘sutfa fyang
safid! buah kontrol’ hengalanti sosut bobot yang paling’
besar’ dlbandmgkaﬁ*'perl‘akuan “bahui pelapis lainye”
Buaki yang dﬂapnéi ‘i tiraubti 696 dafi disinipanPada’
sulni dinigin, ‘ehgatami Isuéu‘t‘ Bobof’yarrg parifg” Keelf!
pada semua hari petigarfifita:* #s:ionibnadin (b na.l

“Tabel 2 menimjukkafi’ Ubshwa'Wulai 12 HEP?
perlakuan suhu- siftipan’ ményebabkan perbeduan  nyita)
terhadap - wariia *kulit biiah - pisang: - Pétiakuan  suw:
dingin menghasilkan perubahan warna kulit buah jimg:
lebih fambat dibandinigkan suhu-'kamdr. Bahiyang
diberi perlakuan ‘suhu kamar rengalamil wiirna-kening:
kecoklatan (skala wartra' 8.0y pada: 207 HSPsedanpke
buah yang dibéri- perlakuaﬁ'ddhu ding’ili éricapsi skdld’
8. 0 pada 32 HSP"‘

ot EER 0 WY (e T OV ARV 0
fi2sm sbeq iudserst isha nsb 19200
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Perlakuan bahan pelapis tidak berbeda nyata pada Kelunakan buah pisang Cavendish yang diberi
semua hari pengamatan walaupun pada 16, 20 dan 24 perlakuan suhu simpan mulai berbeda nyata setelah
HSP nilai skala warna kulit buah berbeda antara 1.0-3.0. pengamatan 12 HSP sedangkan perlakuan jenis bahan
Secara umum perlakuan bahan pelapis juga meng- pelapis berbeda nyata pada pengamatan 0 dan 20 HSP
hasilkan perubahan warna yang lebih lambat diban- (Tabel 3). Nilai kelunakan buah pisang yang disimpan
dingkan kontrol. Buah pisang perlakuan kontrol pada suhu dingin selalu lebih kecil dibandingkan
mencapai skala warna 8.0 pada 24 HSP sedangkan dengan kelunakan buah yang disimpan pada suhu
semua jenis bahan pelapis mencapai skala 8.0 pada 32 kamar. Pada pengamatan 20 HSP kelunakan buah
HSP. Perlakuan lilin carnauba 6% dan suhu dingin perlakuan lilin carnauba 6% berbeda nyata dengan
menghasilkan perubahan warna kulit buah yang paling kontrol dan Semperfresh 1.2%. Perlakuan lilin carnauba
lambat dibandingkan perlakuan lainnya sampai pada 8§ 6% tidak berbeda nyata dengan lilin lebah 6%. Secara
HSP. Pada pengamatan selanjutnya warna kulit buah umum lilin carnauba 6% menghasilkan nilai kelunakan
perlakuan lilin carnuba 6 % dan suhu dingin (data tidak buah yang lebih kecil dibandingkan perlakuan lainnya.

disajikan) dan skor lebih kecil dibanding kontrol.

“abel 2. Pengaruh jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap perubahan warna buah pisang Cavendish
Hasil Pengamatan (HSP)
Periakuan 4 8 12 16 20 24% 28" 32%
.skala.

Suhu simpan

Suhu kamar 2.0 3.0 40a 58a 8§0a

Suhu dingin 1.8 3.0 30b 350 43b 6.0 7.3 8.0
Bahan Pelapis

Kontrol 2.0 3.0 4.0 6.0 - 78 - 80 8.0 8.0
Lilin lebah 6% 1.8 2.8 33 4.3 63 50 70 8.0
Lilin Carnauba 6% 2.0 3.0 3.5 4.8 68 ¢ 50 7.0 8.0
Semperfresh 1.2% 1.5 2.8 33 4.5 63 - 60 7.0 8.0
Keterangan : Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom dan aspek yang sama adalah tidak

berbeda nyata pada uji Kruskal-Wallis taraf 0.05
* = data hanya dari buah pisang pada suhu dingin

Kelunakan buah yang disimpan pada suhu kamar pengaruh penggunaan Semperfresh 1.2% terhadap rasio
meningkat cepat pada 12, 16 dan 20 HSP sedangkan daging dan kulit buah berbeda nyata dengan perlakuan
kelunakan buah yang disimpan pada suhu dingin lainnya pada pengamatan 0 dan 28 HSP serta
meningkat cepat pada 24, 28 dan 32 HSP. Laju menghasilkan nilai rasio, daging kulit buah tertinggi.
kelunakan buah yang mendapat perlakuan lilin lebah Pada pengamatan 24 HSP nilai rasio daging dan kulit
6% dan suhu dingin cenderung lebih kecil dibandingkan buah yang diberi bahan pelapis berbeda nyata dengan
perlakuan lainnya selama penyimpanan (Gambar 2). kontrol. Secara umum lilin carnauba 6% paling efektif

Tabel 4 menunjukkan bahwa pada pengamatan 8§, dalam menghambat kenaikan rasio daging dan kulit
12, 16 dan 20 HSP perlakuan suhu simpan memberikan buah pisang.

abel 3. Pengaruh jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap kelunakan buah pisang Cavendish
Hasil Pengamatan (HSP)
Perlakuan B y 7 5 =T {...EEI._ T . IR
K =, " : |:|r|?|'|-'H:I_‘-:'g'l”“xic'li'hl ituiin ' )

Suhu simpan
Suhu kamar 1.5 1.7 1.9 33a 88a 144a
Suhu dingin 1.6 1.7 1.9 20b 22b 24b 35 6.4 7.9
Bahan Pelapis
Kontrol 1.7a 1.8 1.9 33 6.0 94a 3.7 11.8 10.1
Lilin lebah 6% 1.6a 1.7 1.9 2.0 47 1.7ab 29 43 6.4
Lilin Carnauba 6% 1.4b 1.7 1.9 2.1 52 69b 33 44 7.7
Semperfresh 1.2 % 1.4b 1.7 1.9 3.1 6.1 9.7a 4.1 5.1 7.3

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom dan aspek yang sama adalah tidak berbeda
nyata pada uji Duncan taraf 0.05
* = data hanya dari buah pisang pada suhu dingin

Efek Suhu Simpan dan Pelapis terhadap. 79
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Tabel 4. Pengaruh jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap rasio daging dan kulit pisang Cavendish
AT el e : Hasil Pengamatan (HSP) _
1] 4 8 12 16 20 24" 28" Fhy
Suhu simpan =X A,
Suhu kamar 1.2 1.5 1.7a 20a 24a 2.2a
Suhu dingin 1.1 1.5 15b 1.7b 1.8b 20hb 23 2.5 3.2
Bahan Pelapis
Kontrol 1.2a 1.4 1.6 1.9 2.3 22 28a 24b 3.5
Lilin lebah 6% 1] a 1.5 1.6 1.7 1.9 2.1 21b 23b 3.5
Lilin Carnauba 6% 1.0 a 1.5 1.5 1.7 2.4 2.0 21b 22b 2.7
Semperiresh 1.2 % 1.3b 1.4 1.6 2l 2.1 2.2 23h 32a 3.2
Keterangan :  Angka-angka yang diikuti aleh huruf vang sama pada kolom dan aspek yang sama adalah tidak berbeda
nyata pada uji Duncan taraf 0.05
* = data hanya dari buah pisang pada suhu dingin
Tabel 5 Interaksi jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap rasio daging dan kulit buah pisang Cavendish
Hasil Pengamatan (HSP)
Perlakuan E—" 7 3 2 T3 30
Kamar kontrol 1.1 1.5 1.7 2.0 27a 23
Kamar L. Lebah 6% I.1 1.5 1.7 1.8 19b 22
Kamar L. Carnauba 6% 0.9 1.5 1.6 1.9 26a 2.1
Kamar Semperfresh 1.2% 14 1.4 1.7 23 25a 22
Dingin Kontrol 1.2 1.4 1.5 1.7 1.8b 2.0
Dingin L. Lebah 6% 1.2 1.5 1.5 1.6 1.9b 2.0
Dingin L. Carnauba 6% 1.1 1.6 1.5 1.6 19b 1.8
Semperfresh 1.2 % 1.2 1.4 1.6 1.9 1.8b 22

Interaksi antara perlakuan bahan pelapis dan suhu
simpan hanya terjadi pada 16 HSP (Tabel 5). Pada
pengamatan 16 HSP, perlakuan bahan pelapis pada suhu
kamar menyebabkan perbedaan nilai rasio daging dan
kulit buah pisang Cavendish, sedangkan perlakuan
bahan pelapis suhu dingin tidak menyebabkan
perbedaan. Perlakuan lilin lebah pada suhu kamar
menyebabkan rasio bobot daging dan kulit buah
terendah dibandingkan kombinasi bahan pelapis lainnya
pada suhu kamar.

Perlakuan suhu simpan menyebabkan perbedaan
nyata terhadap kandungan gula total (KGT) untuk setiap
waktu pengamatan sedangkan pengaruh bahan pelapis
menyebabkan perbedaan nyata pada pengamatan 12. 16,
20 dan 24 HSP. Pada penyimpanan suhu dingin, KGT
buah pisang Cavendish lebih kecil dibandingkan KGT
pada penyimpanan suhu kamar (Tabel 6).

Pada 12 dan 20 HSP, perlakuan lilin lebah 6% dan
lilin carnauba 6 % berbeda nyata dengan perlakuan
kontrol dan Semperfresh 1.2%. Pada 16 HSP semua
jenis bahan pelapis menghasilkan persen kadar gula
total yang berbeda nyata de-ngan kontrol. Pada 24 HSP
persen kadar gula total buah yang dilapisi Semperfresh
1.2% adalah yang terbesar dan berbeda nyata dengan
perlakuan bahan pelapis lainnya. Secara umum lilin
lebah 6% lebih mampu menghambat perubahan kadar
gula total buah pisang Cavendish dibandingkan bahan
pelapis lainnya.

0N

Tabel 7 menunjukkan bahwa interaksi an-tara
perlakuan bahan pelapis dan suhu simpan terhadap KGT
terjadi pada 12 HSP. Pada suhu kamar, lilin lebah 6%
dan camnauba 6% berbeda nyata dengan kontrol. Pada
suhu dingin, semua jenis bahan pelapis tidak
menyebabkan perbedaan nyata dalam kandungan KGT.

Hasil percobaan menunjukkan bahwa perlakuan
suhu simpan berpengaruh nyata terhadap kandungan
asam tertitrasi (KAT) pada pengamatan 8, 12 dan 16
HSP, sedangkan perlakuan bahan pelapis hanya
menyebabkan perbedaan nyata pada pengamatan 0 HSP
(Tabel 8). Penyimpanan buah pada suhu dingin mampu
menghambat peningkatan nilai KAT buah pisang
Cavendish. Nilai KAT buah pisang Cavendish pada
suhu kamar dan suhu dingin mengalami peningkatan
kemudian penurunan.

Pembahasan

Buah pisang Cavendish mengalami peningkatan
susut bobot selama penyimpanan. Susut bobot
disebabkan oleh transpirasi dan respirasi selama
penyimpanan (Kader, 1992; Santoso dan Purwoko,
1993). Kehilangan bobot karena transpirasi dapat
menyebabkan pengeriputan yang mengurangi nilai
penampakan.

Proses respirasi dan transpirasi dapat dihambat
oleh penyimpanan buah pada suhu dingin (Hardenburg

Bambang S. Purwoko dan K. Suryana



Bul. Agron. 28 (3) 77 — 84 (2000)

et al., 1986; Pantastico et al.,, 1993; dan Paull, 1996) dingkan susut bobot buah yang disimpan pada suhu

atau perlakuan bahan pelapis (Prabawati, 1985; kamar (Tabel 1). Susut bobot pada suhu ruang pada 20
Roosmani dan Tirtosoekotjo, 1990; dan Hagenmaier HSP sebesar 29.4%, sementara pada suhu dingin nilai
dan Shaw, 1992). susut bobot yang dicapai pada 32 HSP sebesar 26.2%.

Pada percobaan ini buah yang disimpan pada suhu
dingin mempunyai susut bobot lebih rendah diban-

Tabel 6.  Pengaruh jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap kadar gula total buah pisang Cavendish

Hasil Pengamatan (HSP)
Perlakuan 0 7 3 2 6 20 24 % 3T
.................................................... D0 eeeereerieereeresrestesienaesrenesastassasesaens
Suhu simpan
Suhu kamar 06a 14a 2.8 11.6a 209a '170a
Suhu dingin 05b 1.0 b 1.6 29b 6.7b 83b 12.7 13.7 19.9
Bahan Pelapis
Kontrol 0.5 1.1 22 109 a 17.5a 14.1a 146b 16.8 21.0
Lilin lebah 6% 0.5 1.3 22 38¢ 109b 10.1b Slc 13.9 19.4
Lilin Carnauba 6% 0.6 1.3 2.2 6.0b 11.6b 110b 11.5b 11.4 19.7
Semperfresh 1.2 % 0.6 1.0 2.2 83a 126a 153a 179a 127 19.4

Keterangan Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom dan aspek yang sama adalah tidak berbeda
nyata spada uji Duncan taraf 0.05
* = data hanya dari buah pisang pada suhu dingin

Tabel 7. Interaksi bahan pelapis dan suhu simpan terhadap kadar gula total buah pisang Cavendish

Hasil Pengamatan (HSP)
Perlakuan 0 ] 8 12 6 20
Kamar kontrol 0.5 1.2 2.7 17.1a 24.1 16.9
Kamar L. Lebah 6% 0.6 1.5 2.7 5.6 be 22.1 15.2
Kamar L. Carnauba 6% 0.7 1.6 2.9 96b 19.1 16.5
Kamar Semperfresh1.2% 0.8 1.3 29 . 140a 18.3 19.6
Dingin Kontrol 0.5 1.0 1.7 47¢ 10.9 11.2
Dingin L. Lebah 6% 0.5 1.2 1.6 20¢ 4.7 5.1
Dingin L. Carnauba 6% 0.5 1.0 1.5 24c¢ 42 5.7
_Semperfresh 1.2% 0.5 0.8 14 26¢c 6.9 11.1

Tabel 8.  Pengaruh jenis bahan pelapis dan suhu simpan terhadap kadar gula total buah iisang Cavendish

Hasil Pengamatan (HSP)
Perlakuan 0 4 8 12 16 20 24* 28* 32
o o rsreenseneersesenas (% asam malat) ............ N
Suhu simpan
Suhu kamar 0.26 0.25 0.27 040a 037a 0.39
Suhu dingin 0.26 0.24 0.22 0.27b 0.28b 0.35 0.33 0.34 0.35
Bahan Pelapis
Kontrol 0.27 0.25 0.24 0.37 0.33 0.33 0.33 0.32 0.30
Lilin lebah 6% 0.29 0.24 0.26 0.30 0.33 0.38 0.35 0.38 0.40

Lilin Carnauba 6% 0.23 0.24 0.25 0.31 0.35 0.45 0.30 031 0.34
Semperfresh 1.2%  0.25 0.24 0.23 0.35 0.29 0.31 0.36 0.35 0.35

Keterangan :  Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang sama pada kolom dan aspek yang sama adalah tidak berbeda
nyata pada uji Duncan taraf 0.05
e =data hanya dari buah pisang pada suhu dingin
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Tabel 9. Pendugaan daya simpan buah pisang Cavendish pada perlakuan jenis bahan pelapis dan suhu simpan

Perlakuan Persamaan Regresi Day(ah::?;pan
Kamar-Kontrol y=0.354 x+0.548 R’=0.97 154
Kamar-Lilin Lebah 6 % y=0.014 x*+0.0567x+1.05 R?*=0.99 16.9
Kamar-Lilin Carnauba 6 % y=0.01x*+0.142x+1.11 R>=0.99 16.1
Kamar-Semperfresh 1.2 % y=0.0112x%+0.12x+1 R*=0.99 16.4
Dingin-Kontrol y=0.246x+1.12 R*=0.96 19.8
Dingin-Lilin Lebah 6 % y=0.198x +0.944 R?*=0.93 25.5
Dingin-Lilin Carnauba 6 % y=0.00426x+0.0845x+0.936 R?*=0.99 25.9
Dingin-Semperfresh 1.2 % y=0.00426x>+0.0845x+1.1 R*=0.99 25.4

Keterangan: y = Skor warna 6; x = Dugaan daya simpan

Perlakuan bahan pelapis dapat menghambat susut
bobot buah selama penyimpanan. Lilin yang
diaplikasikan berfungsi sebagai pengganti lilin alami
yang hilang selama pemanenan atau memperbaiki
penutupan pori-pori. Penutupan pori-pori dapat
menghambat  proses transpirasi dan  respirasi.
Konsentrasi gas internal akan berubah (CO2 lebih tinggi
dan O2 lebih rendah) dan menghambat proses
pemasakan buah. Dalam percobaan ini lilin carnauba
6% lebih baik dalam menghambat susut bobot
dibandingkan  perlakuan  lainnya. = Semperfresh
dilaporkan kurang efektif dalam menghambat susut
bobot dan proses pemasakan (Purwoko, 2000).

Perubahan warna kulit dapat dihambat oleh
perlakuan bahan pelapis dan penyimpanan pada suhu
dingin. Penyebab perubahan warna ialah degradasi
klorofil (Mattoo et al., 1993) dan atau sintesis senyawa
karoten (Wills ef al., 1989). Buah yang diperlakukan
dengan lilin carnauba 6 % dan disimpan pada suhu
dingin paling lambat mengalami perubahan warna kulit

Selama pemasakan, buah mengalami pelunakan
yang disebabkan oleh berubahnya protopektin menjadi
pektin yang larut (Winarno dan Aman, 1981; Mattoo et
al., 1993). Proses tersebut dipicu oleh sintesis etilen
yang selanjutnya mengaktifkan sintesis enzim-enzim
perusak dinding sel misalnya poligalakturonase (Picton
et al., 1995). Etilen dapat dihambat bekerjanya oleh
suhu dingin dan konsentrasi CO2 yang tinggi. Dalam
percobaan ini penghambatan pelunakan paling besar
dijumpai pada perlakuan lilin lebih 6% dan lilin
carnauba 6% yang lebih baik dibandingkan Semperfresh
1.2% dan kontrol. Agricoat Industries Limited (tanpa
tahun) menyatakan Semperfresh dapat menghambat
pelunakan. Lilin lebah dan lilin carnauba diduga lebih
mampu mengubah atmosfer internal buah (konsentrasi
CO2 tinggi, dan oksigen rendah) sehingga aktivitas
etilen dapat dihambat.

Tabel 6 menunjukkan perlakuan suhu dingin dan
lilin lebah dan carnauba menghambat kenaikan gula
total. Kenaikan ini sejalan dengan proses pelunakan.
Seperti halnya pada proses pelunakan. etilen berperan

3

dalam sintesis enzim-enzim penghidrolisis pati menjadi
gula sederhana seperti glukosa, fruktosa, dan sukrosa.
Kondisi atmosfer internal buah berperan dalam
menghambat kerja etilen. Perlakuan lilin lebah dan
carnauba dilaporkan efektif dalam menghambat proses
pemasakan dan  mempertahankan = penampakan
(Purwoko dan Juniarti, 1998; Rufiarti, 1990;
Hagenmaier dan Shaw, 1992).

- Hasil pendugaan daya simpan disajikan pada Tabel
9. Regresi dilakukan terhadap data skala warna kulit
buah. Berdasarkan pendugaan daya simpan, penggunaan
bahan pelapis dan suhu dingin dapat memperpanjang
daya simpan buah pisang Cavendish. Kombinasi
perlakuan terbaik untuk memperpanjang daya simpan
buah pisang Cavendish adalah kombinasi suhu dingin
dan lilin carnauba 6%. Kombinasi perlakuan tersebut
menghasilkan daya simpan yang paling lama yaitu 25.9
hari atau 10.5 hari lebih lama dibandingkan dengan
kombinasi perlakuan suhu kamar dan kontrol.
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Gambar  Pengaruh bahan pelapis dan suhu simpan terhadap susut bobot buah pisang Cavendish
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Gambar 2. Pengaruh bahan pelapis dan suhu simpan terhadap kelunakan bobot buah pisang Cavendish
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