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SUKMAWATI BR SURBAKTI Perubahan Mu&u dan Kandungan
Gizi Buah Pisang Ambon (Musa paradiciaca sapientum) selama
Disimpan dengan Modifikasi Atmosfir. (Di bawah bimbingan
EVY DAMAYANTHTI, AHMAD SULAEMAN, DAN IMAM MUHAJIR) .

Tujuan penelitian ini adalah untuk mempelajari pe-
ngaruh penyimpanan degngan modifikasi atmosfir terhadap
mutu dan kandungan ?521-buah pisang, sehingga dapat di-
tentukan konsentras awal kémbina§i udara CO, : 05 yang
tepat, suhu pemeramaﬂ yang,halk dan lama pemeraman yvang
tepat untuk pisang ambon."

Peneiitian dilaksanakan dalam dua tahap yaitu pe-
nelitian pendahuluan dan4pene11t1an utama. Penelitian
pendahuluan dilakukan untuk menentukan Pasteur efek pada
tiga jenis pisang vaitu pisang.razja sere, pisang raja
bulu, dan pisang ambon untuk memilih jenis pisang yang
akan digunakan dalam penelitian utama, dan melihat pola
respirasi pada 12 kombinasi CO, : O, sehingga didapatkan
tiga kombinasi konsentrasi gas CO, : 0, awal yang baik
vakni yang cepat mencapai equilibrium dimana pisang dapat
diperam lebih lama dengan mutu dan gizi yang masih baik.

. Penelitian utama terdiri dari tiga perlakuan yakni
suhu ruang pemeraman, kombinasi konsentrasi gas CO, : O
awal, dan lama pemeraman. Satu sisir buah pisandg dari
jenis pisang yang terpilih setelah penelitian pendahuluan
dimasukkan ke dalam kantong plastik polietilen 40 u yang

5ombinas%§an dengan dua taraf suhu penyimpanan yaitu

C dan 22 Dengan empat taraf kombinasi konsentrasi

05 yaknl tiga yang terbaik dari penelitian pen-
ﬁuluan dan konsentrasili udara normal yang digunakan
sebagal kontrol. Dengan tiga taraf lama pemeraman yakni
satu, dua, dan tiga minggu. Kemudian dimatangkan pada
suhu ruang.

Analisa kimia yang dilakukan adalah analisa kadar air,
vitamin €, total asam, pH, kadar gula, dan kadar pati.
?engamatan fisiologis yang dilakukan adalah respi-rasi,
warna daging, warna kulit, fermentasi, dan kelainan fisi-
olcgi pada daging buah. Pengamatan fisik yvang di-lakukan
adalah susut bobot, dan tekstur. Uji crganoleptik dilaku-
kan tiga kali setelah pisang yang dimatangkan pada suhu
ruang dapat dikonsumsi. Uji kesukaan terhadap rasa, .1lh7

aroma, tekstur, dan warna dilakukan dengan metode uji
kesukaan {Soekarto 1985) . Uji mutu buah pisang vakni
rasa manis, rasa sepat arcma, tekstur, dan warna dilaku-
kan dengan ujl skalar dengan nilai 1 (0%), 2 (10%), 3
{25%), 4 (50%), 5 (75%), & (100%).

Rancangan penelitian vang digunakan adalah rancangan
acak lengkap faktorial (RAL) (Sudjana, 1921). Uji lanjut-
an yang digunakan adalah uji Duncan (Steel dan Torrie,
1989) . Data uji kesukaan dan uji mutu. organoleptik buah
pisang kemudian diuji dengan "Friedman Test" (Gibbons,
1876) .




Dari tiga jenis pisang yang digunakan pada percobaan
pendahuluan, yaitu pisang raja sere, pisang raja bulu, dan
pisang ambon, ternyata yang terbaik adalah pisang ambon.
Jenis pisang ini dipilih karena pasteur efek dicapai dalam
waktu yvang lebih lama dibanding dua jenis pisang lainnya.

Dari 12 kombinasi konsentrasi gas CO, : O, awal yang
digunakan untuk pemeraman pisang, ternyata tiga diantara-
nya yang balk adalah 5% CO, @ 2% 0,5 (mencapai eguilibrium
pada hari ke-lima, 5% CO, : 3% 0, (mencapail equilibrium
pada hari ke-empat, dan 5% C0O, : 5% O, {mencapai equilib-
rium pada hari ke-tujuh, se%angkan pada kombinasi gas
lainnya lebih lama mencapai equilibrium yakni berkisar
dari hari ke-delapan hingga hari ke-sebelas.

Dari hasil penelitian utama terlihat bahwa selama
pematangan kadar air buah pisang meningkat, kadar vitamin
C menurun, total asam menurun, nilai pH meningkat, kadar
gula meningkat, kadar pati menurun, respirasi meningkat
pada awal pematangan dan turun kembali pada akhir pe-
matangan, warna kuning pada daging buah meningkat, warna
kuning pada kulit buah meningkat, fermentasi meningkat,
kelainan fisiologi meningkat, susut bobot meningkat,
tekstur semakin lunak, rasa manis meningkat, rasa sepat
menurun, rasa asam menurun, dan aroma meningkat.

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa buah
pPisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan gas awal 5% CO
: 2% 0,, dan diperam selama satu minggu (A2B1C1l) adala
yang terbaik mutunya dari segi kimia vaitu kadar pati,
dari segi fisiologi yaitu respirasi dan warna kulit, dari

segi fisik yaitu susut bobot, dari segl organoleptik
adalah tekstur.
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PENDAHULUAN

Latar Belakang

Bidang usaha hortikultura pada Pelita V mulai menda-
pat posisi penting setelah swasembada bahan pangan karbo-
hidrat dinilai berhasil. Tahun-tahun terakhir ini konsum-
31 produk hortikultura semakin meningkat sejalan dengan
pertumbuhan penduduk, peningkatan pengetahuan masyarakat
tentang zat gizi dan naiknya daya beli masyarakat karena
kenaikan pendapatan secara umum.

Di Asia, Indonesia termasuk penghasil pisang terbesar
karena 50 persen dari produksi pisang Asia dihasilkan oleh
Indonesia (Satuhu dan Supriadi, 1990). Setiap tahun pro-
duksi pisang di Indonesia terus meningkat. Produksi buah
Pisang Indonesia tahun 1992 mencapai 2.374.841 ton (BPS,
1993} .,

Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan salah satu

jenis buah-buahan yang banyak digemari. Selain harganya

relatif murah, pisang mempunyai kandungan vitamin dan

mineral yang tinggi. Pisang ambon putih dapat juga di-
gunakan sebagai makanan pemula pada bayi.

Sebagian besar kebutuhan vitamin © manusia dipenuhi

dari buah-buahan dan fgayuran. Sebagai’ penyedia kebutuhan

zat gizi untuk manusia, pisang merupakan buah yang cukup

penting di samping sayur-sayuran.




salah satu jenis pisang yang enak dimakan sebagai
buah segar adalah pisang ambon (Musa paradisiaca (L)) .
Kelebihan pisang ini adalah kulit buahnya vang tidak
begitu tebal, daging buahnya pulen, rasanya manis, aroma-
nya harum dan penrampilan buahnya menarik (Sumartono,
1982) .

Pisang ambon tidak dapat disimpan lama dan mudah ru-
sak. Daya simpannya hanya sekitar 2 - 3 minggu untuk buah
pisang pada tingkat kematangan 3/4 penuh yang disimpan
pada suhu 12,5°C serta kelembaban udara 85 - 90 persen
(Hall, 1979). Oleh karena itu perlu adanya suatu pe-
nanganan pasca panen yvang lebih baik untuk memperpanijang
daya simpan buah pisang ambon ini. Salah gatu kegiatan
basca panen yvang cukup penting adalah penyimpanan, di mana
penyimpanan berperan dalam mempertahankan kualitas buah
agar tetap baik dalam jangka waktu vang relatif lama.

Pada dasarnya produk hortikultura vang telah dipanen
dan kemudian disimpan akan tetap melangsungkan proses
hidupnya, sehingga akan mengalami perubahan secara terus
menerus. Sifat perubahan pasca panen produk hortikultura
ini tidak dapat dihentikan, namun dapat dihambat sampai
tingkat tertentu, yaitu dengan memelihara kondisi ling-
kungan agar proses hidup tersebut minimum. Proses hidup
yang terjadi ini pada Prinsipnya adalah respirasi dan

transpirasi (Edmond, Musser, dan Andrews, 1957) .




Salah satu cara untuk menghambat proses respirasi ini
adalah dengan menyimpan produk tersebut di dalam ling-
kungan atmosfir dengan komposisi udara yang diatur, dimana
konsentrasi oksigen rendah, konsentrasi karbondioksida
cukup besar dan suhu rendah. Metode ini dapat menghambat
aktivitas respirasi dan menunda pelunakan, penguningan,.
perubahan kualitas dan proses-proses kerusakan lainnya
(Pantastico, 1975). Untuk membatasi pisang yang disimpan
dari keadaan normal di sekelilingnya dapat digunakan
kantong plastik polietilen. Teknologi pangan harus menja-
min tersedianya makanan yang bergizi, bermutu tinggi,

sesual dengan selera konsumen, dan aman untuk dikonsumsi .

Tujuan Penelitian

Tujuan Umum

Mempelajari pengaruh penyimpanan dengan wmodifikasi
atmosfir terhadap mutu dan kandungan gizi buah pisang
sehingga dapat ditentukan konsentrasi awal dari kombinasi
udara CO, : O, vang tepat, suhu pemeraman yang baik, dan

lama pemeraman vang tepat untuk pisang ambon.

Tujuan Khusus

a&. Mempelajari pengaruh suhu pemeraman terhadap mutu
dan kandungan gizi buah pisang.
Mempelajari pengaruh konsentrasi awal gas CO, : O,

pemeraman terhadap mutu dan kandungan gizi buah

pisang.




c. Mempelajari pengaruh lama pemeraman terhadap mutu
dan kandungan gizi buah pisang

d. Mempelajari pengaruh interaksi suhu dan konsentra-
si awal gas COy : O, pemeraman terhadap mutu dan
kandungan gizi buah pisang.

e. Mempelajari interaksi suhu dan lama pemeraman
terhadap mutu dan kandungan gizi buah pisang

f. Mempelajari pengaruh interaksi konsentrasi awal
gas CO, G, dan lama pemeraman terhadap mutu dan
kandungan gizi buah pisang.

g. Mempelajari pengaruh interaksi suhu, konsentrasi
awal gas CO, : O, dan lama pemeraman terhadap mutu

dan kandungan gizi buah pisang.

Xegunaan Penelitian

Dari hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat
untuk menyebarkan cara penyimpanan buah pisang dengan

modifikasi atmosfir vang baik agar mutu dan kandungan

gizinya dapat dipertahankan.



TINJAUAN PUSTAKA

Penvebaran Buah Pisang di Indonesia

Pisang termasuk tanaman yang mudah tumbuh. Tanaman
ini dapat tumbuh di sembarang tempat. Tanaman pisang
banyak sekali dijumpai sebagai tanaman pekarangan atau
tanaman kebun (LIPI, 1980). Tanaman pisang dapat bertahan
terhadap segala macam cuaca. Bila pohon pisang mengalami
kerusakan akan mudah baik kembali (Munadjim, 1983) .

Produktivitas tanaman pisang optimal bila ditanam di
dataran rendah. Ketinggian tempat harus di bawah 1000 m
di atas permukaan laut. Di atas itu produksi pisang
kurang optimum dan waktu berbuah menjadi lebih lama serta
kulitnya menjadi lebih tebal. Iklim yamg dikehendakinya
adalah iklim basah dengan curah hujan yang merata se-
panjang tahun. Hampir seluruh daerah Indonesia merupakan
daerah penghasil pisang karena iklimnya vang cocok untulk
pertumbuhan tanaman pisang. Pisang ambon putih berasal
dari Gunung Kidul. Pisang tumbuh baik pada tanah liat
yang mengandung kapur atau tanah aluvial dengan pH antara
4,5 - 7,5 ( Dadjawak, 1981, serta Satuhu dan Supriyadi,
1990) .

Dalam kondisi optimum pisang dapat dipanen dalam
waktu sembilan bulan setelah tanam. Waktu panen dapat
bula mencapai 18 bulan tergantung pada iklim, tehnik
budidaya dan jenis pisang yang ditanam (Samson, 1980) .

Pisang ambon putin dipanen setelah berumur 617 hari




setelah tanam. Di Indonesia, tanaman pisang rata-rata
telah berbuah dalam waktu satu tahun. Tanaman pisang
mudah berkembang biak, setiap pohon induk beranak 3 - 4
buah. Cleh karena icu dalam tahun berikutnya hasil pe-
manenan pisang dapat berlipat ganda 3 - 4 kali (Munad-

jim, 1983) .

Nilai Gizi Pisang Ambon

Pisang ambon putih pada saat matang berwarna kuning
xeputihan dengan warna daging buah putih sampai putih
xekuningan. Rasa daging buahnya manis sedikit asam dan
aromanya kuart, Berat tiap tandannya 15 - 25 kg terdiri
dari 10 - 14 sigir. Setiap sisir terdiri dari 14 - 24
buah dengan panjang 15 - 20 cm dan diameter 3,5 - 4 cm

tSatuhu dan Suprivadi, 1990} .

Tabel 1. Kandungan Gizi Pisang Ambon Rutih per 100 g
Daging Buah (Direktorat Gizi, 1990)

Zat Gizi Jumlah

Energl (Xal)
Protein (g}
Lemalk (g)
Karbohidrat (g)
Kalsium {(mg}
Fosfor {(mg)
Besi (mg)
Vitamin A (SI)
Vitamin C {mg)
Alr (g) ‘

[Xe]
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Penentuan Derajat Kematangan
| Saat panen buah pisang di Indonesia pada umumnya di-
tentukan oleh kebutuhan ekonomi dan ke=amanan, bukan
berdasarkan tingkat ketuaan atau umur petiknya. Sering
dijumpai di pasaran, buah pisang yang dijual belum tua
benar. Apabila buah dipetik terlalu muda rasanya kurang
manis dan aromanya juga kurang kuat (Wilkinson, 1970 yang
dikutip Harris dan Karmas, 1989 ; Satuhu dan Suprivyadi,
1990) . |
Barnell (1940} yang dikutip Simmonds (1970), serta
Satuhu dan Suprivadi (1990) menggolongkan tingkat ketuaan
buah menurut umurnya
| 1. Tingkat ketuaan buah 3/4 penuh. Tanda-
tandanya bentuk lingir buah tampak je-
las. Buah berumur 80 hari sejak ke-

luarnya jantung.

. 2. Tingkat ketuaan buah hampir penuh.
Beberapa lingir buah masih tampalk.
Umur buah ini 90 hari sejak keluarnya
jantung.

— 3.

Tingkat ketuaan penuh. Lingir buah
sudah tidak tampak lagi. Unurnya 100
hari sejak keluarnya jantung.

4. Tingkat kematangan buah benar-benar

penuh. Bentuk lingir buah sudah tidak
tampak lagi, kadang-kadang buah pecah
dan 1 - 2 bhuah berwarna kuning. Buah

ini berumur 110 hari sejak keluarnya

jantung.
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etani lebih suka memetilk pada stadia matang penuh.
Buah yang dipetik pada stadia ini dalam 3 - 4 hari akan
renjadi matang penuh,

Pisang tidak pernah dibiarkan matang di pohon. Buah
/Eng sangat matang akan cepat terssrang sevangga atau bu-
gur, sehingga untuk dikonsumsi mutu buah yang watang d&i
pohion lebih rendah daripada yang mataﬁg secelah dipetik.
Dengan demikian, pisang pada umumnya dipanen pada waktu
mzsih hijau dan dimasukkan ke dalam ruang penyimpanan vang

gunliu dan kelembabannya terkendali (Harris dan Karmas,

4

35%) .

AUA)

Satuhu dan Suprivadi (1%90) menggolongkan tingkat
xzrmatangan pisang sebagai berikut

L. Hijau, keras.

2.

Hijau kekuningan, mulai terjadi pematangan.

3. Hijau lebih banyak daripada Kuning.

1N

Kuning lebih banyak daripada hijau.

5. Kuning dengan ujung berwarna hijau,

oh

Kuning penuh, matang penuh.

=

Kuning penuh dengan bercak coklat, matang dengan

aroma yang kuat.

8. Kuning dengan bercak coklat vang lebih luas, lewat

matang, daging buah lunak, aroma sangat kuat.

Proses Pematangan Buah Pisang : ?

Buah pisang tergelong buah-buahan vyang klimakterilk,

artinva mempunyai suatu pola perubahan dalam rernafasan.




Klimakterik adalah suatu periode mendadak yang unik, di
mana selama proses ini terjadi serangkaian perubahan
biologis yang diawali dengan proses pembentukan etilen.
Proses ini ditandai dengan adanya perubahan dari proses
pertumbuhan menjadi "senescence” (pelayuan), adanya pe-
ningkatan pernafasan dan mulainya proses pematangan (Aman
dan Winarno, 1981).

Berdasarkan sifat klimakteriknya, proses klimakterik
dalam buah dapat dibagi dalam tiga tahap vaitu

(1) Klimakterik menaik.

(2} Puncak klimakterik.

(3) Lepas klimakterik.

+
COZ 2

B4

Pertumbuhan Sel

Gambar 1. Proses Klimakterik (Aman dan Winarno, 1981)

Pola ini menunjukkan adanya peningkatan CO, selama

pematangan buah. Produkegi €05 selama puncak klimakterik

lebih besar daripada konsumsi O5. Hal ini mungkin di-
sebabkan adanya "mallate effect". Agsam malat adalah salah
gatu asam organik hasil reaksi siklus kreb. Penambahan

asam malat tidak akan menambah jumlah oxalo asetat tetapi

akan menambah asam piruvat.
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Reaksi

Asam malat > asam piruvat + CO,

enzim malat T

—

piruvat T
dekarboksilase
asetaldehid

Asam piruvat tersebut tidak seluruhnya bergabung ke
dalam siklus kreb lagi, tetapi sebagian menjadi asetalde-
hid dan etanol. Dalam reaksi di atas tidak ada penggunaan
O, tetapil terjadi aktivitas enzim dekarboksilase (Aman dan
Winarno, 1881} . |

Menurut Pantastico (1975), ada tiga fase yang terjadi
selama proses respirasi berlangsung yaitu

1. Pemecahan polisakarida menjadi gula-gula sederhana

2. Oksidasi gula menjadi asam piruvat, dan

3. Transformasi secara aerobik dari asam piruvat dan

asam organik lainnya menjadi CC,, air dan energi.

Kecepatan respirasi merupakan parameter vang baik
untuk mengetahui ketahanan pasca panen buah. Intensitas
respirasi yang juga merupakan kecepatan aktivitas metabo-
lisme menunjukkan potensi masa simpan buah. Kecepatan
respirasi vang tinggi berasosiasi dengan masa simpan vang
pendek. Kecepatan respirasi juga menunjukkan kecepatan
kerusakan dari kualitas dan nilai glizi buah tersebut.

(Pantastice, 1975).

Buah pisang sesudah dipetik dan disimpan pada suhu

20°C, kelembaban udara 80% dengan komposisi udara normal ,

memperlihatkan peningkatan laju respirasi dalam 2 - 4 hari
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Pada saat akhir ini buah melunak dan menjadli matang yang

dicirikan dengan perubahan warna dan terbentuknya flavor
(Von Loesecke, 1950).

Kegiatan respirasi ini dipengaruhi oleh beberapa fak-
tor yang dapat dikelompokkan sebagai faktor dari luar dan
dari dalam pisang tersebut. Faktor dari dalam meliputi
jumlah gula, jumlah sel hidup serta kandungan air pada
jJaringan (Edmond, Musser, dan Andrews, 1957), serta kan-
dungan etilen, zat pengatur tumbuh dan tingkat kerusakan
buah (Pantastico, 1975), sedangkan faktor luar meliputi
temperatur, suplai oksigen, karbondioksida dan zat pe-
ngatur tumbuh yang diterapkan.

Perlakuan suhu tinggi lebih dari sehari dapat menye-
babkan terjadinya "boiled" pada buah yang mengakibatkan
miskinnya aroma buah, bau busuk (odour) dan warna hijau.
Kecepatan pematangan dapat diatur dengan pengaturan suhu
penyimpanan (Loesecke, 1950 ; Simmonds, 1970) . Penurunan
suhu memperlambat kegiatan respirasi produk, mengurangi
susut air, memperkecil kemungkinan pembusukan akibat
masuknya jasad renik, dan memperlambat pertumbuhan jasad
Carsebut (Ryall, 1965 dalam Harris dan Karmag, 1989).

Laju produksi dan aktivitas etilen sangat bergantung
pada sulu. Pengaruh maksimum terjadi pada suhu sekitar

17 - 21°C (Harris dan Karmas, 1989). Aktivitas etilen

akan menurun dengan turunnya suhu. Demikian juga pada
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suhu yang terlalu tinggi, buah tidak akan membentuk eti-
len. Suhu optimal untuk produksi dan aktivitas etilen
pada buah-buahan kurang dari 32°C (Aman dan Winarno,
1981) .

Jumlah etilen berubah-ubah selama pematangan. Jumlah
etilen pada buah pisang yang akan memasuki proses pe-
matangan, kira-kira 1,1 - 1,8 ppm sampai beberapa jam
sebelum proses pernafasannya meningkat, sedangkan pada
saat puncak klimakterik jumlah etilen kurang lebih 130 ppm
{Aman dan Winarno, 1981) .

Pembentukan etilen pada jaringan tanaman dapat disti-
mulasikan oleh kerusakan-kerusakan mekanis dan infeksi.
Karena itu adanya kerusakan mekanis pada buah dapat mem-

bercepat pematangan (Aman dan Winarno, 1981) .

Perubahan Figik dan Kimia pada Proses Pematangan

Kurva respirasi selama pematangan menunjukkan bentuk
yang khas pada buah pisang. Produksi karbondioksida yang
terus menurun ketika buah masih sangat hijau, kemudian
meningkat tajam sampai mencapai puncaknya pada atau se-
elum ciri kematangan pertama mulai kelihatan. Kemudian
menurun hingga sedikit lebih tinggi daripada produksi
ketika buah masih sangat hijau. Pada puncak respirasi

mencapai 2 - 5 kali lebih besar dibanding pada praklimak-

terik (Leonard dan Wardiaw, 1941 dalam Simmonds, 197
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Kecepatan respirasi (R, mg karbondioksida per kg per
jam) dari buah praklimakterik pada temperatur antara
0 - 209 berhubunéan secara exponensial terhadap suhu
(T °C) yakni log R = 0,843 + 0,0348 T. Setelah pisang
dipanen transpirasi berlangsung terus menerus. Transpira-
si bergantung pada suhu dan kelembaban. Segera setelah
dipotong terjadi penurunan transpirasi dan kemudian
meningkat sampai mencapai puncaknya pada klimakterik. se-
lanjutnya terjadi penurunan kembali hingga sedikit lebih
tinggi tingkatnya daripada praklimakterik (Leonard, 1941
dalam Simmonds, 1970).

Rasio daging buah terhadap kulit sangat dipengaruhi
kadar air buah. Rasionya 1,2 - 1,6 pada buah yang masih
nijau (tergantung pada kesegarannya) dan meningkat hingga
2,2 - 2,4 setelah matang. Mencapail 3,0 atau lebih pada
buah yang busuk setelah lama disimpan. Peningkatan kadar
rasio daging buah-kulit buah berhubungan dengan perubahan
kadar gula pada jaringan. Peningkatan kadar gula lebih
cepat pada daging buah dibanding pada kulit. Hal ini me-
ngakibatkan adanya perbedaan tekanan osmotik. Konsekuen-
sinya alr dari kulit dicarik oleh daging buah sehingga
rasio berat berubah (Barnell, 1943 dalam Simmonds, 1970) .

Kadar air daging buah pisang pada‘pematangan dipenga-
¥uhi hasil akhir empat proses yaitu transpirasi, hidroli-
sis pati, tekanan osmot ik, dan respirasi.

Transpirasi dan

hidrolisis pati cenderung menurunkan kKadar air, sedangkan
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tekanan osmotik vang menarik air dari kulit dan produksi
alir dalam respirasi cenderung meningkatkan kadar air.
Dari buah hijau hingga buah matang penuh terjadi sedikit
peningkatan kadar air yakni dari 63 - 74 persen sampai 68
- 77 persen (Simmonds, 1970) .

Perubahan utama yang terjadi pada pematangan buah
pisang adalah berkurangnya pati secara nyata bersamaan
dengan kenaikan kadar gula (Loesecke, 1950). Pada buah
matang pati banyak diubah menjadi sukrosa, glukosa dan
fruktosa. Maltosa terdapat dalam jumlah sedikit. Munglkin
terdapat juga rhamnosa {(Lulla dan Johar, 1955 dalam
Simmonds, 1970). Dalam buah hijau kadar gula daging buah
sekitar satu sampai dua persen pada daging buah matang
(Harris dan Karmas, 1989, serta Simmonds, 1970) .

Keasaman daging buah yang sering diukur dengan pH,
meningkat sampal mencapai maksimum segera setelah klimak-
terikx dan setelah itu menunjukkan sedikit penurunan ber-
samaan dengan peningkatan pematangan. Variasi PH berkisar
antara 5,0 - 5,8 untuk daging buah hijau dan 4,2 - 4,8
untuk buah setelah klimakterik (Simmonds, 1970) .

Wyman dan Palmer (1963) dalam Simmonds (L970), dan
Aman dan Winarno (1981) melaporkan bahwa kadar asam oksa-
lat melebihi asam malat dan sitrat pada buah hijau, tetapi

menurun pada buah yang matang. Pada buah matang, komponen

asam terpenting adalah asam malat. Terdapat juga sedikit




15

gliseril, glikolat, suksinat, dan asam-asam keton. Terda-
pat juga quinat dan asam sikimit ( Hulme, 1958 dalam
Simmonds, 1970).

Barris dan Poland (1939) dalam Harris dan Karmas
(1989) menyatakan bahwa kadar asam askorbat menjadi dua
kali lipat bila pisang diperam dari keadaan hijau sampai
menjadi kuning kecoklatan. Terdapat empat macam enzim
dalam buah yang menyebabkan perombakan oksidatif asam
askorbat, vaitu asam askorbat okéidase, fenolase, sitokrom
oksidase dan peroksidase. Masing-masing enzim dapat
mewakili percombakan oksidatif vitamin. Enzim oksidatif
menjadi aktif bila terjadi perubahan o;ganisasi sel akibat
kerusakan mekanis, pembusukan atau senesensi (Mapson, 1970
dalam Harris dan Karmas, 1989) .

Kulit buah pisang yang masih hijau mengandung kloro-
fil, karoten dan xantofil (Loesecke, 1950). Setelah peran
klorofil mengalami degradasi, hal ini mengakibatkan warna
buah yang hijau berubah menjadi kuning (Aman dan Winarno,
1981). Phytol group hasil dari degradasi klorofil diduga
digunakan sebagai bahan sintesa pembentukan etilen di
dalam buah-buahan. Faktor-faktor yang mempengaruhi pem-

bentukan pigmen yakni suhu, cahaya, dan karbohidrat (Aman

dan Winarno, 1981).

Penyimpanan dengan " Atmosfer Termodifikagi *

Penyimpanan dengan " Atmosfer Termodifikasi" adalah

penyimpanan pada ruang dengan tingkat kandungan 05 lebih
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rendah dan tingkat kandungan CO, lebih tinggi, dibanding
dengan komposisi C, dan CO, udara biasa dengan pengaturan
pengemasan yvang menghasilkan kondisi tertentu melalui
interaksi penyerapan dan pernafasan buah yang disimpan (Do
dan Salunkhe, 1975).

Berbeda dengan atmosfer terkendali, di mana pengaturan
kandungan O, dan CO, pada konsentrasi-konsentrasi tertentu
dilakukan dengan pengendalian terus-menerus melalui per-
alatan penunjangnya, pada atmosfir termodifikasi penurunan
kandungan O, dan peningkatan kandungan CO, dilakukan pada
tahap awal yaitu dengan pemilihan bahan pengemas vyang
menghasilkan kondisi konsentrasi tertentu (Pantastico,
1975) .

Respirasi dapat dikendalikan dengan mengatur komposisi
udara. Konsentrasgi O, dalam atmosfer berpengaruh terhadap
pProses respirasi buah. Laju terbentuknya klimakterik
dalam proses respirasi buah tergantung pada konsentrasi Cs
pada atmosfer. Metlitskii, Salkova, Volkind, Bondarev,
dan Yanyuk ( 1972 ) menemukan bahwa pada konsentrasi 0,
Sebesar lima persen akan memperlambat terjadinya klimak-
terik pada rata-rata buah dibanding pada udara biasa,
tetapi konsentrasi O, sebesar 50 dan 100 persen tidak akan
memperlambat terjadinya klimakterik. Perubahan laju per-
nafasan dengan berkurangnya konsentrasi oksigen tergantung

pada kondisi fisiologis buah. Oksigen yang dibutuhkan

untuk pernafasan normal tergantung pad
buah.

a tingkat kematangan
Kandungan oksigen yang optimum untuk pernafasan

berbeda tidak hanya pada jaringan yang berbeda tetapi
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Juga pada jaringan yang sama dengan tingkat kematangan
yang berbeda (Metlitskii, et al., 1972).
Menurut Pantastico (1975), efek fisiologis akibat ren-

dahnya konsentrasi oksigen

a. Pengurangan kecepatan respirasi dan oksidasi

substrat

b. Penundaan pemasakan sehingga dapat memperpanjang

umur komoditi

¢. Penundaan kérusakan klorofil

d. Menekan produksi etilen

€. Mengurangi nilai asam askorbik

f. Mengurangi kandungan asam lemak tak Jjenuh

g. Menurunkan kecepatan pengurangan bahan pektik.

Walaupun tingkat O, dapat diturunkan untuk mengendali -
kan respirasi, tetapi perlu diperhatikan suplai cksigen
yang cukup agar tidak menimbulkan kerusakan pada jaringan,
misalnya kulit buah menjadi memar (Edmond, Musser, dan
Andrews, 1957).

Tingkat O optimum yang dibutuhkan buah-buahan turun
dari 21% sampai 5% sejalan dengan pematangan buah, bahkan
pada beberapa buah mencapai 1%. Proses ini akan tampak
tebih nyata pada tingkat suhu vang lebih rendah (Mek -
litskii, et al., 1972). Konsentrasi CO, dalam atmosfer
penyimpanan juga berpengaruh terhadap proses pernafasan
Buah, Perlakuan dengan konsentrasi CO; yang lebih tinggi
dari udara biasa menunda awal klimakterik pada buah (Young

dan Biale, 1962) .
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Tingkat kandungan CO, untuk menekan pernafasan berbeda
pada tiap buah. Dengan kandungan kurang dari 5% dalam
atmosfer proses pernafasan pada beberapa buah dapat dite-
kan. Pada tingkat kandungan tersebut, CO, mempengaruhi
proses'dekarboksilasi asam-asam organik yakni memperlambat
proses ini sehingga seluruh proses pernafasan ditunda
(Metlitskii, et al,. 1972).

Menurut Pantastico (1975), efek fisiologis yang disem'
babkan oleh tingginya tingkat CO, adalah

a. Menurunkan reaksi-reaksi sintesis pada pematangan

b. Menghambat beberapa aktivitas enzim

C. Menurunkan produk-produk yang bersifat volaril

d. Mengganggu metabolisme asam organik lebih khusus

pada akumulasi asam suksinat

e@. Memperlambat kerusakan bahan pektik

f. Menghambat sintesis klorofil dan derajat buah, ter-

utama setelah pemetikan awal

g. Mengubah proporsi variasi gula

Percobaan-percobaan penyimpanan dengan udara termocdi-
fikasi telah banyak dilakukan. Wardlow dalam Simmonds
{(1966) menemukan bahwa udara penyimpanan pisang ambon yang
mengandung 5% CC, dan 5% - 12% 0O, dapat memperpanjang masa
simpan buah pisang dengan tingkat kematangan 3/4 penuh
paga suhu 11,7°C selama 20 hari. Kemudian ia juga menda-
patkan bahwa kerusakan oleh udara penyimpanan mulai tampak

ketika konsentrasi €O, lebih dari 5% dan O, kurang dari
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1%, kulit buah menjadi abu-abu gelap, terdapat bercak-
bercak coklat, dan pematangan yang tidak merata. Gane
dalam Simmonds (1966), memberikan batas toleransi C02 yvang
lebih tinggi yaitu 10%.

Pada umumnya jaringan tanaman tinggi lebih mengutama-
kan respirasi aerob jika masih memungkinkan, sebab dengan
respirasi aercb lebih banyak energi yang dihasilkan di-
banding pada respirasi anaerob. Perubahan sikap yang
demikian ini disebut "Pasteur efek" (Dwijoseputro, 1980) .
Selama proses respirasi procduksi CO, akan terus meningkat,
sedangkan O, akan terus berkurang karena digunakan dalam
Proses respirasi. Pasteur efek akan dicapail pada saat
konsentrasi CO, : O, sama.

Plastik tipis yang bersifat fleksibel mempunyvai sifat
yang berbeda-beda dalam daya tembusnya terhadap gas seper-
ti cksigen, karbondioksida, dan air. Karena fungsi bahan
pengemas dalam menurunkan tingkat pembusukan bahan pangan
sangat erat hubungannya dengan penembusan gas, baik ke
dalam maupun ke luar dari kemasan, keterangan mengenai
daya tembus kemasan sangat penting dalam penelitian.

Sifat-sifat daya tembus plastik tersebut dipengaruhi
oleh suhu penyimpanan, ketebalan lapisan, orientasi dan
romposigi, kondisi atmosfer dan faktor lainnya. Polieri-
len dengan kepadatan yang rendah (LDPE)

merupakan plastik

Lipis yang murah dengan kekuatan tegangan yang sedang dan

terang, dan merupakan penahan air yang baik tetapi jelek
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terhadap oksigen. Keuntungan yang terbesar adalah ke-
mampuannya untuk ditutup sehingga memberi tutup yang rapat
terhadap cairan. Polietilen dengan kepadatan yvang tinggi

(HDPE) memberi perlindungan yang baik terhadap air dan

meningkatkan stabilitas terhadap panas.




METODOLOGI

Waktu dan Tempat

Penelitian ini dilaksanakan dalam waktu empat bulan,
mulai bulan Juli sampai Oktober 1994, Penelitian ini akan
dilakukan di Laboratorium Balai Penelitian Hortikultura

Pasar Minggu, Jakarta.

Bahan dan Alat

Bahan

Bahan-bahan vang digunakan dalam penelitian ini adalah
pisang ambon kuning, pisang raja sere, pisang raija
bulu,plastik, kertas aluminium foil, gas CO,, gas 0O,, gas

N5, dan bahan-bahan untuk analisa kimia.

Alat

Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah
timbangan, rak kayu, rak besi, meja, lap, pisau,tabung gas
O, dan CO,, "GC-TCD detektor", "cosmotector", cool room,

stoples kaca, karet penutup, dan alat-alat untuk analisa

kKimia.
Metcde

Penslitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan
Pasteur efek pada tiga jenis pisang untuk memilih jenis

pilsang yang akan digunakan dalam penelitian utama, dan
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melihat pola respirasi pada 12 kombinasi CC, : O, sehingga
didapatkan tiga kombinasi konsentrasi gas awal CO, @ 05
yang baik yakni yang cepat mencapai equilibrium, dimana
pisang dapat diperam lebih lama dengan gizi yang masih
baik.

Tiga jenis pisang yaitu pisang ambon, raja sere dan
raja bulu dari daerah Jawa Barat yang dipetik pada tingkat
Ketuaan penuh (mature green). Di Balai Penelitian Horti-
kultura Pasar Minggu dilakukan sortasi dan grading. Satu
kg buah pisang dari tiap-tiap jenis pisang dimasukkan ke
dalam stoples kaca, kemudian ditutup dengan karet penutup
stoples. Setiap jam konsentrasi gas COy : 05 diukur
sampai titik " Pasteur Efect® tercapai. Dipilih 12 kisa-
ran kombinasi gas awal yang digunakan untuk pemeraman
Pisang di dalam kantong plastik polietilen 40 p. Dari
hasil pengamatan dipilih tiga kombinasi konsentrasi gas
CO, : 0, awal yang baik dimana pisang dapat diperam lebih

lama. Kombinasi konsentrasi gas awal tersebut digunakan

dalam penelitian utama.

Penelitian Utama

Penelitian utama terdiri dari tiga perlakuan yakni su-
hu ruang pemeraman terdiri dari dua taraf, kombinasi kon-
sentrasi gas awal CO5 G, terdiri dari empat taraf, dan
lama pemeraman yang terdiri dari tiga taraf. Satu sisir
buah pisang dari jenis pisang yang terpilih setelah perco-

Daan pendahuluan dimasukkan ke dalam kantong plastik

poelietilen 40 u yang dikombinasikan dengan dua taraf suhu
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pemeraman yaitu 15°C ditentukan berdasarkan pendapat
Loesecke, 1950 vang menyatakan bahwa pisang yang diperam
pada suhu 14 .4°C akan matang dengan lambat, dan 22°C yang
merupakan suhu AC dengan pertimbangan ruangan ber- AC
Banyak digunakan untuk pemeraman pisang sejalan dengan
Kemajuan tehnologi dan biayanya lebih murah dibanding
menggunakan ruang dengan suhu rendah (15°Q) . Dengan empat
taraf kombinasi konsentrasi COp : O, yaitu 5% CO, : 2% O,
56 CO, : 3% Op, 5% CO, : 5% C, vyakni tiga yang baik
dari penelitian pendahuluan dan 0.032% CO, : 21% O, (kon-
sentrasi udara normal) yang digunakan sebagai kontrol.
Dengan tiga taraf lama pemeraman yaitu satu minggu, dua
minggu, dan tiga minggu yang ditentukan dari penelitian
pendahuluan (waktu mencapai equilibrium 4-7 hari ).

Pisang dikeluarkan dari kantong plastik polietilen
Sételah pemeraman selama satu, dua, dan tiga minggu.
Kemudian dimatangkan pada suhu ruang. Analisa kimia
fisiologi, dan fisik dilakukan setiap dua hari sejak pi-
sang dikeluarkan dari kantong plastik sampai pPisang tidak
dapat lagi dikonsumsi, kecuali untuk parameter regpirasi
dan susut bocbot diamati setiap hari selama tujuh hari
pematangan. Pengambilan sampel dilakukan dengan mengambil
Secara acak dua jari di bagian tengah dari tiap sisir
untuk setiap taraf perlakuan. Analisa kimia vang dilaku-
kan adalab analipa kadar air, vitamin C, total asam, pH,

kadar gula, dan kadar pati. Pengamatan fisiologis vang

dilakukan.adalah respirasi, warna daging, warna kulit,

fermentasi, dan kelainan fisiologis pada daging buah.
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Pola respirasi pisang selama pematangan diamati de-
ngan. memasukkan kurang lebih satu kg pisang ke dalam
Stoples. Ditutup selama satu jam, kemudian gas yang ada
di dalam stoples tersebut dianalisa. Pengamatan fisik
yang dilakukan adalah susut bobot, dan tekstur. Pe-
ngamatan terhadap susut bobot dilakukan dengan menimbang
pada awal pemeraman di dalam kantong plastik, satu minggu,
dua minggu, dan tiga minggu setelah pemeraman, kemudian

setiap hari selama proses pematangan pada suhu ruang

selama tujuh hari. Warna kulit diamati setiap dua hari
selama proses pematangan. Uji organoleptik dilakukan
terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur. Uii organolep-

Cik dilakukan tiga kali setelah pisang yang dimatangkan
pada suhu ruang dapat dikonsumsi. Langkah-langkah dalam
penanganan pisang terlihat pada Gambar 2.

Tandan pisang

Sisir pisang

Sortasi

1l
Grading

1

Dicuci dengan larutan benlate 2 %
Ditiriskan dan dibiarkan sampai kering angin
Dimasukkan ke dalam kantong plastik polietilen
Diberi kombinasi gas awal €Oy : 05 yvang berbeda
Diperam pada suhu yang berbeda

Dikeluarkan dari kantong plastik, polietilen

Proses pematangan pisang pada suhu ruang

Gambar 2. Prosedur Penyimpanan Buah Pisang.
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Adapun jenis-jenis perlakuan yang diberikan adalah

sebagai berikut

Jenis-Jenis Perlakuan : .
o AlBIlCl = Buah pisang yagg giperaf pada Suﬁ:qii;?’ dengan
: awal 5% CO, : 2% ¢ Selama satu mi .
2 . e
2 AlB2Cl = Buah pisang yifg éaperié padatsugg :;uc, dengan
awal 5% €O, : 3% O,, selama satu min .
2 . o
By AlB3Cl = Buah pisang yﬁ;g(ﬁiperjé padatsuhg 22uc, dengan
awal 5% CO, : 5% + Selama satu mingg
4. AlB4Cl = Buah pisag% yang diperam pada suhu 22°C, dengan
awal komposisi udara normal, selama satu minggu.
o AlBlC2 = Buah pisang yang diper?m paga subu 22°C, dengan
awal 5% CO, : 2% O,, selama dua minggu
2 . @
=y AlB2C2 = Buah pisang yang &aperzm paga supu 22°C, dengan
awal 5% €O, : 3% O,, selama dua minggu.
2 3 o
7. AlB3C2 = Buah pisang yang éaperim paga su@u 22°C, dengan
awal 5% CO, : 5% O,, selama dua minggu.
a. A1B4C2 = Buah pisaﬁ% yang é&peram pada suhu 22°C, dengan
awal komposisi udara normal, selama dua minggu.
9. Al1BlC3 = Buah pisang vang diper?m pada suhg 22°C, dengan
awal 5% CO, : 2% 0., selama tiga minggu
2 . .
i0. AlBz2c3 = Buah pisang vang éﬂperam pada suhg 22°C, dengan
awal 5% CO, : 3% 0,, selama tiga minggu.
2 .
11. A1R3C3 = Buah pisang vang &iper?m pada suhg 2Z2°C, dengan
awal 5% CO, : 5% O selama tiga minggu.
2 II
i2. Al1B4C3 = Buah pisang vang &iperam gada iuhu E?DC, gengan
awal komposisi udara normal, selama Llga minggu.
i3. AZBicl = Buah pisang yang diperam pada suhg 15°¢C, dengan
awal 5% CO, : 2% 0,, selama satu minggu
2 . N
14. A2B2Cl = Buah pisang yang &iper?é pada suhg 15°C, dengan
awal 5% CO, : 3% 0,, selama satu minggu.
ib. ARA2B3Cl = Buah pisa&% yang &iperam pada suh? 15°C, dengan
awal 5% co2 : 5% 0,, selama satu minggu.
6. A2B4cCl = Buah pisng yang diperam pada suhu 15°C, dengan
awal komposisi udara nermal, selama satu minggu.
17. A281C2 = Buah pisang vang diperam pada suhu 15°C, dengan
awal 3% CO, : 2% Q,, selama dua minggu.
i8. A2ZB2C2 = Buah pisagg yang &%peram pada suhu 15°C, dengan
awal 5% CO, : 3% O selama dua minggu.
2 r
i9. ARIZB3C2 = Buah pisang vang éiperam pada suhu 15°C, dengan
awal 5% CO, : 5% O selama dua minggu.
P R=] " : 2 -~ Cf"! . gg Q a —
20. Aa284C2 = Buah pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan
awal kompesisi uvdara normal, selama dua minggu.
21. AZRBIC3 = Buah pisanyg vang diperam pada suhu 15°C, dengan
awal B% B0, 3 2% 0,, selama tiga minggu.
22, hRapagi = Huah pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan
awal 5% CO, : 3% 0,, selama tiga minggu.
23. n2B3C2 = Buah pisang yang é&peram pada suhu 15°C, dengan
awal 5% 002 : 5% 0,, selama tiga minggu.
24. A2B4C3 = Buah pisang vang é&peram Pada suhu 15°c, dengan
awal

komposisi udara normal, selama tiga minggu,

gas
gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

gas

Gas

gas

gas

gas
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Pengukuran dan Pengamatan

Penentuan Kadar 2ir (Anwar, 1987)

Kadar air buah pisang ditentukan dengan metoda oven
{pengeringan). Bahan dipanaskan dalam suatu oven hingga
Deratnya konstan. Selisih berat awal bahan dengan berat

Konstan setelah dipanaskan wmenunjukkan jumlah air dalam

Dahan tersebut.

dimana

KA = Kadar air daging buah pisang (%)
A

It

Berat bahan sebelum dikeringkan {g)

B

Berat bahan sesudah dieven (g)

Penentuan Kadar Vitamin C (Jacobs, 19583 .

Kadar wvitamin C ditentukan secara titrasi. Sejumlah
sampel dihancurkan kemudian dimasukkan ke dalam labu ukur
250 ml dan diencerkan sampai tanda tera. Campuran dikocok
kemudian disaring. Filtrat sebanyak 25 ml ditetesi dengan
indikator kanji beberapa tetes lalu dititrasi dengan
larutan Iod 0,01 N sampal timbul warna biru.

V x 0,88 xp x 100
Kadar vitamin ¢ (%) =

berat contoh
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dimana
D = faktor pengenceran
v = ml larutan Iod 0,01 N
0,88 = mg asam askorbat / ml TIod 0,01 N

Penentuan Total Z2sam {(AQAC, 1970}

Analisa total asam dilakukan dengan cara filtrasi
sebanyak 10 g contech dihancurkan dengan warring blender
dengan penambahan air 250 wml, lalu disaring dengan kapas.
Sepuluh ml filtrat kemudian dititrasi dengan NaOH 0,1 N
mempergunakan Fenolptalein (PP) sebagai indikator sampai
warna merah jambu.

Total asam dihitung sebagai asam malat dengan rumus

sebagai berikut

ml NaOH x N NaOH x p x grek

TA{%) = X 100
g {mg)
dimana
TA = total asam (% asam malat)
P = pengenceran
g = berat contoh {mg)
grek = gram ekivalen

Pengukuran pH

Pengukuran pH dilakukan dengan menggunakan alat PH

neter, Sebanyak 10 ¢ bahan dihancurkan dengan warring
blender, lalu diencerkan dengan air destilata sebanyak 250
ml .

Hancuran yang diperocleh kemudian diukur pH-nya.
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Penentuan Kadar Gula (Glukosa) (AOAC, 1970)

Buah pisang yang telah dikupas dan dihaluskan diambil
10 gram dan diencerkan dengan aguades 250 ml. Filtrat
diambil sebanyak 25 ml kemudian ditambahkan 2,0 ml Pb-
asetat dan 7,0 ml Na-Fosfat 10 persen, Kemudian diencerkan
dengan menambahkan aquades sampai 250 mi. Larutan kemu-
dian disaring dan diambil filtratnya sekbanyak 25 ml.
Kemudian ditambahkan 10 ml HCl 25 persen pada labu ukur
100 ml dan dipanaskan pada water bath gelama 10 menit pada
temperatur 75 °C. Selanjutnya didinginkan dan ditambah
indikator fenolptalein satu persen sebanyak dua tetes dan
dinetralkan dengan NaOH pekat sampai warna pink, kemudian
diencerkan hingga 100 ml. Diambil sebanyak 25 ml dan
dimasukkan dalam erlenmeyver 500 ml, kemudian ditambahkan
larutan luffschoorl 25 ml dengan diberi batu didih.
Dipanaskan pada pemanas listrik selama 10 menit serta
didinginkan pada air mengalir. Kemudian ditambah 15 ml KI
20 persen dan 25 ml H,50, pekat. Selanjutnya dititrasi
dengan Na;5,04 0,1 N dan ‘diberi indikator amilum satu
persen beberapa tetes.

Larutan blanko dibuat dengan 25 ml aquades dimasukkan
ke dalam erlenmeyer 250 ml, kemudian ditambahkan larutan

liiffschoorl 25 md dengan diberi batu didih. Dipanaskan

pada pemanas listrik selama 10 menit serta didinginkan

pada aiv mengalir. Kemudian ditambah 15 ml KI 20 persen
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3 G118 aaY it rrant g an
dan 25 ml HA80Q., pelkat. Selanjutnyva divtitrasi dengan
2 - PRS- I - - . o
Haﬁsﬁh% 0,1 M dan diberil indikator amilum
Lelerand tetes
3o i o Yoq oo e 1 ERP
maday gula dihitung szbagal berikut

ml blanke - ml saupsl) = N

S O,

T X Fp

radar gula (%) = ———— ¥ 100 %

T = Angka dalam tabsl

N = Hormalitas larutan Na,5,0,

Fr= Faktor psngenceran

G = berat contoh {(mg}
radar Pati (Anwar, 1987)

Tiga gram pisang vang telah dikupas dan dihaluskan
dimasukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml. Tambahkan HCL Ciga
persen 200 ml dan beberapa butir batu didih. Hubunglan
dengan refluks kondensor dan dididihkan selama tiga jam

dengan api kecil. Netralkan dengan NaOH 4 N dan tambahikan

Satu ml asam asstat pekat. Masukkan ke dalam labu ukur

250 ml dan tepatkan sampail tanda terva. Saring, lalu pipet

L0 ml filtrat magukkan ke dalam erlenmeyer 300 ml.

Tambahkan 25 ml larutan ITuff, 15 ml air suling dan bebera-

Pa batu didih. Hubungkan dengan alat pendingin balik dan
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didihkan selama 10 menit tepat. Tambahkan 25 ml H,50,

4 N. Tampbahkan 10 ml KI 30 persen dan langsung titrasi
dengan larutan thio 0,1 N dan sebagai indikator digunakan
larutan kanji saat titrasi berjalan. Bila penetesan kanji
Lidak memberikan warna biru dan larutan bsrwarna putih
susu, titrasi selesail.

Larutan blanko dibuat dengan 25 wl larutan 1uff dima-
sukkan ke dalam erlenmeyer 250 ml, kemudian tambankan 25
ml aquades. Didihkan selama 10 menit tepat. Tambahkan
25 ml H,80, 4 N. Tambahkan 10 ml ¥i 20 persen dan lang
sung titrasi dengan larutan thio 0,1 N dan sebagail indiksa
tor digunakan larutan kanji saat titrasi berjalan. Bila
penetesan kanji tidak memberikan warna biru dan larutan
berwarna putih susu, titrasi selesai.

Kadar Pati dihitung dengan rumus

ml blanko - ml sampel
- X N thic = 7 ml

0,1

<” 4 ml thio 0,1 N pada Qaftar ekivalen dengan Y mg
glukosa. '

v

¥ X pengenceran X 0,95
Kadar Pati =

£ 100

o\@

Bobot contch (mg)

Eeigukuran Tingkat Reppirasi (Mekin, 1987)

Tingkat respirasi.dan3<ecepatan.respirasi.diukur‘dengarlalat GC-

TCD detector,
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Puncak sampel x attenuatcr sampel
- 3o
CO4 (%) = x 0,5
- Puncak standar x attenuator standar

Puncak sampel x attenuator sampel
O, (%) = ®x 21
Puncak sgtandar x attenuator standar

Kecepatan respirasi (mg CO,/Kg/Jam) =

% C02 1 44 1

—— X 1000 ¥ — X V ¥ X
100 o 24 W

dimana

£ = waktu pengukuran (Jam)

W

i

berat pisang (Kg)

v

volume wadah dikurangi volume pisang (Liter)

Perubahan fisiclogi

Selain respirasi, perubahan fisioiogi vang diamagi
adalah warna daging, warna kulit, fermentasi dan kelainan
fisiologi. Pengamatan terhadap warna daging buah dilaku-
kan secara deskriptif dengan mengamati warna kuning yang
timbul pada daging buah, warna kulit diamari dengan tim-
bulnya warna kuning pada kulit buah, timbulnya proses
fermentasi diamati dengan timbulnya aroma alkohol pada
buah pisang yang disimpan, sedangkan kelainan fisiologis
diamati dengan timbulnya bintik hitam pada daging buah
Pisang, tekstur yang lembek berair, browning dan terdapat-
nya rongga di dalam daging buah. Penilaian untuk keempat

parameter di atas dilakukan secara skalar yakni




Tabel 2.

Matrik Uji Skalar Perubahan Fisiclogi (Baotista, 1981)

H

Parameter

Fermentasi

Kelainan Fisiolegi

Aroma alkohol
belum timbul

Aroma alkohol
sedikit sekali

Aroma alkohol
agak jelas

Aroma alkohot
jelas

Aroma alkohol
mencnjol

Aroma alkohot
sangat menon-
jol

Tidak ada ketainan
fisiclogi (normal)

Bagian yang terkena
kelainan fisiologi
(bintik hitam, tunak
berair, browning, ber-
rengga) sedikit sekali

Bagian yang terkena
kelainan fisiologi
(bintik hitam, tunak
berair, brouwning, ber-
ronggal lebih sedikit
dibanding bagian yang
narmal

Bagian yang terkena
kelainan fisiologi
(bintik hitam, lunak
berair, browning, ber-
rongga) sama banyak

Bagian vang terkena
kelainan fisiologis
(bintik hitam, lunak
berair, brouning, ber-
ronggal lebih banyak
dibanding bagian yang
normal

Seluruh bagian buah
terkena kelainan
fisiologi (bintik hitam
tunak berair, brouwning,
berraongga)

Nilai skalar
i Warna Daging Warna Kulit
H 0% Putih Hijau
2 10% Putih Hijau
; kekuningan kekuningan
3 25% Putih tebih Hijau lebih
banyak diban-|{ banyak diban-
ding kuning ding kuning
§
4 50% Putih sama Hijau sama
banyaknya banyaknya
dengan kuning| dengan kuning
5 75% § Kuning lebih Kuning lebih
; banyak diban-| banyak diban-
{ ding putih ding hijau
§
] 100% Kuning Kuning
selurubnya seluruhnya
E
susut Berat (Pantasticog, 1975)

Pengukuran susut bobot dilakukan dengan cara menimbang

bahan pada setiap kali pengamatan.

Hasilnya dinyatakan

dengan persen susut berat vang dihitung dengan rumus
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dimana
SBE = Susut berat (%)
A = Berat bahan hari ke-1
B = Berat bahan hari ke-x

Penqukuran Tekstur (Sudarmadii, 1984)

Keempukan diukur dengan alat penetrometer. Contoh
diletakkan sedemikian rupa pada alat penetrometer sehingga
letaknya stabil. Penusukan dilakukan pada tiga tempat.
Nilai keempukan dapat dilihat langsung pada skala. Hasil

pengamatan diperoleh dari rata-rata tiga pengukuran tersge-

Dut .

Uii Organoleptik

Uji kesukaan terhadap rasa, aroma, tekstur, dan warna
dilakukan dengan metode Uji kesukaan (Soekarto, 1985),
yaitu beberapa contoh buah pisang dengan berbagai per-
lakuan disajikan sekaligus kepada panelis, kemudian pane-
1is diminta untuk memberikan penilaiannva. Penilaian
diberikan berdasarkan tingkat kesukaan yang terdiri dari

Sangat tidak suka, diberi nilai 1

Tidak suka , diberi nilai 2
Biasa , diberi niiai 3
Suka , diberi nilai 4

Sangat suka , diberi nilai 5
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Uji mutu buah pisang untuk melihat pisang vang masih
dapat disimpan, masing-masing untuk parameter rasa manis,
rasa asam, rasa sepat, aroma, tekstur, dan, warna dilaku-

kan dengan uji skalar yaitu

Tabet 3. Matrik Ui Skalar Mutu Buah Pisang (Baotista, 1981)
T T

f | Parameter
Nilai|Skalar} : T i T .
| |Rasa manis | Rasa asam | Rasa sepat| Arama | Tekstur | Warna
| i | i | |
I H I i I {
1 0% |[Rasa manis |Rasa asam  |Rasa sepat [Aroma bush|Lunak se- [#ijau
l

|pelum timbul|tidak ads |tidak ada |matang be-|perti pada
i | | {tum timbul |buah matang|

i | I | | I

i
|
l
i
1
i
E
|
E
;
!
f

|
i
l
l
I
|
2 | 10% |Rasa manis |Rasa asam |Rasa sepat |Aroma buah|Agak tunak |Hijau ke-|
| |sedikit |sedikit " |sedikit |matang | [kuningan |
! |sekals lsekali | sekal |sedikit | | |
E I | | [sekati | 1 |
! ! | | I | | |
3 | 25% |sedikit {Sedikit asam|Sedikit |Aroma buah|Sedikit [dijau le-|
i Jmanis | | sepat {matang mu-|keras |bik ba-
i | i | Jtai jelas | |nyak di- |
| | | | | i |banding |
i ! 5 | ! | |kuning |
: ! | i I ! i l l
| 4 | 350% [Agak manis |Agak asam [Agak sepat [Aroma buah|Agak keras |Hijau sa- |
! ! I | | [matang sa-| |ma banyak|
| | [ ! | |ngat jelas| [dengan |
. 1 x l | [kuning |
l i | I l l I | f
i 5 | 7% [Manis JAsam |Sepat [Aroma buah|Keras | Kuning
E | | i | [matang me- | [lebih ba-|
i ! | } ! |nonjot | [nyak di- |
oo l | | 1 | [banding |
| | l | i I | thijau |
| | l i | | l | [
| 6 1100% |Sangat manis|Sangat asam {Sangat se- |Aroma buah|Sangat ke- |Kuning se}
{ ! |seperti pa- [seperti pada|pat seperti|matang sa-|ras seperti|luruhnya |
! i |da buah ma- [buah mentah |pada bush [ngat me- |pada buah | !
| ! |tang i Imentzh |nonjot |mentah I |
S I i I ! i i ;

Pengolahan dan Analisa Data

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan

Acak Lengkap Faktorial (RAL) (Sudjana, 1991) dengan model
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%
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+ A - B]( + Cl + AB

3k ]
1+ E, dimana

jk

A = Suhu pemeraman

B = Konsentrasi CO, : O,

C = Lama pemeraman

i = 1, 2 yaltu banyaknya ulangan

J = 1, 2 yaitu pengarubl suhu

k = 1, 2, 3, 4 yaltu pengaruh konsentrasi
gas awal CO, O2

1 = 1, 2, 3 yaitu lama pemeraman

Yijkl = angka pengamatan untuk perlakuan jkl
ulangan ke-i

G = nilai tengah umum

Py = pengaruh ulangan ke-i

Aj = pengaruh suhu buah ke-j

By = pengaruh konsentrasi CO, : Oy

Cy = pengaruh lama pemeraman ke-1

ABjk = pengaruh suhu dan konsentrasi CCy & 0O
ke-jk

Ale = pengaruh suhu dan lama pemeraman ke-j1

BCyq = pengarull konsentrasi CO5, : O, dan
lama pemeraman ke-kl

ABCjkl = pengaruh suhu, konsentrasi COy ¢+ Oy,
dan lama pemeraman ke-jki

E =

galat atau kesalahan perccbhaan

Uji lanjutan yang digunakan adalah Ujli Duncan (Steel

dan Torrie, 1989).
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W = Q 83 (prfe) Sy

V kuadrat nilai tengah galat

Sy =

dimana
p = banyaknya perlakuan
fe= derajat bebas galat
o = taraf uji

I jumlah ulangan

1l

Data hasil uji kesukaan organocleptik dianalisis dengan
menggunakan tabulasi frekuensi (nilai modus) untuk menge -
tahui kesukaan panelis, sedangkan data hasil uji mutu
organoleptik dianalisis dengan menggunakan rata-rata

(nilai mean). Di samping itu Juga data diuji dengan sta-

Eistik non parametrik "Friedman Test" untuk mengetahui
periakuan terhadap daya terima konsumen

Rumus Friedman test adalah sebagai berikut

2
i2 ERJ

0 hit = - 3k {n + 1)

kn {n+ 1)

dimana
Rj = jumlah pangkat (ranking) dari perlakuan ke-1 pada
seluruh pelakuan
K = jumlah panelis (k = 1,2,..., 10)
n = jumiah perlakuan {(n = 1,2,...,2&}




20

18

10

HASIL DAN PEMBAHASAN

PENELITIAN PENDAHULUAN

Dari tiga jenis pisang vyang digunakan pada percobaan
pendahuluan yaitu pisang ambon, pisang raja sere, dan
pisang raja bulu, ternyata yang terbaik adalah pisang
ambon. Jenis pisang ini dipilih karena "Pasteur efek!
pada suhu ruang dicapai dalam waktu vang lebih lama di-
banding dua jenis pisang lainnya (15 jam setelah di-
perlakukan) seperti yang terlihat pada gambar 3, 4, dan 5.
Artinya kerusakan sel pisang ambon terjadi lebih lambat

yakni setelah 15 jam disimpan dengan gas awal adalah udara

normal (0.032% C02 : 21% 02).

Konzentraal Gas (%) Kongentraal Gag (%)
25 26
f-—*ccz —-co2 02 E
e ]
- ‘.“k\ R . 20 w\\{‘\;—
\H\
Nl
- 10
/’”"/M_"/
//" //,/’
/,f/ Pl
/ L H 1 3 | L 1 0 1 i h3 1 1 i ] I3 1 1 ]
6 ¥ 2 38 4 B & r a ¢ 1 2 3 4 6 6 T6E 9 180 1 12
Lama Penyimpanan {Jam) Lama Penyimpanan {Jam)
Gambar 3. Pasteur Efek pada Gambar 4. Pasteur Efek pada

Pisang Raja Sere Pisang Raja Bulu

LE]
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Gambar 3 menunjukkan bahwa Pasteur efek pisang raja
sere terjadi pada [CO,] & [0,] = 9%. Gambar 4 menunjukkan
bahwa Pasteur efek pisang raja bulu terjadi pada [CO,] &
(C-] = 11%. Gambar 5 menunjukkan bahwa Pasteur efek
pisang ambon terjadi pada [CO,1 & [0,] = 9,5%.

Pasteur efek pada pisang ambon dicapai dalam waktu
yang lebih lama, karena respirasi vyang lebih lambat di-
banding dua jenis pisang lainnya. Respirasi vang lebih
iambat pada pisang ambon diduga akibat kulit buah yang
lebih tebal dibanding dua fjenis pisang lainnya yakni 0,3
cm (Sunarjono; dkk, 1989}. Kulit buah vyang lebih tebal
menyebabkan penetrasi C, vang dilalui lebih sedikit dan
CO, vang dihasilkan lebih sedikit sehingga respirasi
berjalan lebih lambat. Hal ini berarti pisang dapat di-

peram/disimpan lebih lama.

Konsentras! gas (%)

2€

[‘"*"COZ e 02 ‘

0/(/ L 1 1 s ! i L 1 ! i 1 1 */

: i
Q 1 2 8 4 6 6 7 8 9 100 11 12 13 14 16
Lama Penyimpanan (Jam)

Gambar S. Pasteur Efek pada Pisang Ambon
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Banyak pendapat mengenail batas penurunan 05 dan pe-
ningkatan CO, agar buah tidak rusak selama pemeraman de-
ngan kontrol atmosfer. Kader dan Morris, 1977 dalam
Haemun, 1992 menyatakan bahwa batas relatif penambahan CO,4
untuk pemeraman buah pisang adalah 4,5% CO05, dan batas
relactif penurunan 0, adalah 16,5% 0. Wardlaw dalam
Loesecke, 1950 menyimpan piséng dengan cara kontrol
atmosfir pada 5% CO, dan 5-12% O~. Gane dalam Loesecke,
1950 menunjukkan bahwa dengan gas awal 10% CO5 10%102
dan 80% nitrogen dapat.menurunkan kecepatan-réspirasi
nhingga 80%, dengan demikian pPisang akanl dapat
diperam/disimpan lebih lama. PT. Aneka Gas melakukan
peémeraman pisang dengan cara kontrol atmosfir dengan gas
awal 4-5% CO, ¢ 2-3% 05 .

Dari berbagai pendapat di atas, maka pada penelitian
pendahuluan digunakan 12 kombinasi konsentrasi COy : Oy
untuk memeram pisang didalam plastik polietilen 0,404 pada
suhu kamar yakni

1. 4% CO, : 17% O, (sesuai pendapat Kader dan Morris)

2. 5% CO, : 5% O, (sesual pendapat Wardlow)

3. 5% CO, : 10% O, (sesuai pendapat Wardlow)

4. 10% CO, : 10% O, (sesuai pendapat Gane)

5. 5% CO, : 2% O, (sesuai penelitian PT. Aneka gas)

6. b5% CG2 3

o\
&
2]

(sesual penelitian PT. Aneka gas)

7 4% CO5 2% 0, (sesuail penelitian PT. Aneka gas)
8 4% CO, 3% O, (sesual penelitian PT. Aneka gas)

9. 9,5% CO, : 12% O, {untuk menghindari pasteur efek)
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10.

¢

1

6 CO5 : 15% O, (untuk menghindari pasteur efek)
11. 3.5% CO, : 18% O, (untuk menghindari pasteur efek)
12. 0.032% CO, : 21% O, (untuk menghindari pasteur

efek dimana CO, < 9,5% < 05) .

Modifikasi atmosfir dilakukan untulk mendekati keadaan

kontrol atmosfir. Hal ini dilakukan dengan memeram pisang

pada CO, vyang tinggi dan O, yang rendah. Kombinasi gas

awal CO, : O, yang baik adalah bila konsentrasi CO, dan O,

lebih cepat mencapai equilibrium. Dalam kondisi tersebut

pisang dapat diperam lebih lama karena respirasinya ter-

hambat . Equilibrium terjadi karena peningkatan konsentra-

si CO, dan penurunan O, sebagai hasil respirasi yang

seimbang dengan pertukaran gas yang terjadi melalui pori-

pori kantong plastik polietilen, sehingga konsentrasi CO5

dan O, hampir tidak berubah selama kondisi mendekati

kentrol atmosfir tersebut .

Adapun pola respirasi kombinasi konsentrasi CoO, : O,

vang diamati terlihat pada Gambar &Sabc dan Lampiran 23 (a)

sampal 23 (i) .

120
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Konsentraal Gas (%}
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Gambar 6c. Gas Awal 5% COy : 5% O,
Dari 12 kombinasi konsentrasi gas awal CO, : 05 yang
digunakan untuk pemeraman pisang, ternyata tiga kombinasi
yang baik adalah 5% CO, : 2% O, mencapai equilibrium pada

hari ke-lima seperti terlihat pada Gambar 6a, 5% CO

o

2 . 3

O, mencapai equilibrium pada hari ke-empat (Gambar 6b),
dan 5% CO, : 5% Oy mencapai equilibrium pada hari ke-tujuh
{Gambar 6c¢), karena kombinasi vyang lain ternyata lebih
lama mencapai equilibrium yaitu delapan sampai sebelas
hari. Dari Gambar 6a, 6b dan 6c terlihat bahwa equilibri-
um dicapai setelah empat sampai tujuh hari, sehingga lama

pemeraman ditentukan satu minggu, dua minggu dan tiga

minggu.
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FENELITIAN UTAMA

Pada penelitian utama digunakan pisang ambon yang
kemudian diberi perlakuan suhu, konsentrasi gas CO, : O,
awal, dan lama pemeraman. Suhu pemeraman yang digunakan
adalah 22°C dan 15°C. Konsentrasi gas CO, : 0, awal yang
‘digunakan adalah 5% CO, : 2% O,, 5% CO, : 3% O,, 5% CO,
5% 0 5, dan 0,032% CO, : 21% O, (udara normal)’. Lama
pemeraman di dalam kantong plastik polietilen adalah satﬁ
minggu, dua minggu, dan tiga minggu. Pembahasan dititik-
beratkan_pada faktor-faktor penentu mutu pasca panen
pisang ambon kuning. Faktor-faktor tersebut dapat di-
kelompokkan menjadi faktor kimia, fisiologi, fisik, dan

organoleptik.
A. Faktor Ximia

1. Radar air

Dari Gambar 7abcdef terlihat bahwa kadar air buah
pisang cenderung mengalami peningkatan selama proses
pematangan. Peningkatan ini disebabkan karena adanva
kegiatan respirasi yang menyebabkan terjadinya pe-
mecahan pati menjadi gula dan seterusnya gula menjadi
air dan CO,. Selain itu peningkatan air juga disebab-
kan oleh adanya migrasi air dari tangkai dan kulit buah
menuju daging buah. Migrasi air ini disebabkan oleh
adanya perbedaan tekanan osmosis vang makin besar

selama pematangan akibat peningkatan kadar gula yang
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lebih cepat pada daging buah dibanding pada kulit.

Konsekuensinya air dari kulit ditarik oleh daging buah

(Barnell,

Eadar Al {%]
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Hasil uji sidik ragam terhadap data analisa kadar
air buah pisang ambon menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap kadar air buah pisang.
Selanjutnya untuk melihat pasangan contoh yang berbeda
dilakukan uji Duncan. Hasil selengkapnya yakni pasang-

an contoh yang berbeda nyata disajikan pada Tabel 4.

Tabel 4, Pengaruh Perlakuan terhadap Kandungan Ximia Buah Pisang Ambon

Contoh Kadar Air | Kadar Vit € | Total Asam pH Kadar Gula| Kadar Pati
(%) €3 (%) (%) o

AlBICH 75,90a 0,048a 2,05a 3,544 38,40a 12,503
Alp2ct 73,10a ¢,043a 2,70b 3,504 16,55b 19,80b
A1B3C1 70,50b 0, 0490 3,75¢c 3,402 9,95¢ 8,35a
Alg4ct 70,55b 0,055b 2,90b 3,47a 9,75¢c 14,85¢
Al1B1C2 68,70c 0,040a 2,30b &,54b 46,253 3,80d
AlB2C2 72,55a 0,040a 3,55¢ 4,02c 40,70a 3,65d
A1B3C2 70,50a 0,040a 2,50b 4, 17¢ 27,00d 4,65d
A1B4C2 70,553 0,105¢ 3,35d 4,04c 32,30e 4,45d
A1B1C3 85,054 ¢,061b 0,45e 5,61d 42,35 4, 70d
A182C3 79,554 0,0663b 0,35¢ 5,76d 41,50a 3,45d
A1B3C3 86,45e 0,066b 0,45e 5,47d 42,35a 3,75d
ATB4C3 84, 15f G,066b 0,35f 5,76d 40,90a 4 ,45d
A2B1C1 72,70a 0,048b 1,759 3,62¢c 13,60b 26,30e
AzB2Ct 70,05g 0,053b 1,55h 3,60a 31,80e 14,40c
AZB3C1 69,35 0,075b 2,60b 3,6bc 14,00b 7,85a
AZBACT 73,90a 0,052b 2,35b 3,48a 26,95d 8,50a
AzB1C2 75,558 0,071h 2,10a &,27¢ 47,35a 4,35d
A2B2C2 72,00a 9,043a 2,30 4,25¢ 45,554 5,20d
AZB3C2 72,55a 0,084d 1,65g 4,33¢c 40,70a 5,10d
A2B4C2 B84,05¢ 0,088d 2,45b 4,23¢c 42,208 4,55d
A2B1C3 80,10a 0,070b 0, 60e 5,2%e 46,103 4,35d
AZB2C3 82,75a 0,063b 0,45 5,5%d 45,25a 3,30d
AZB3C3 80,35a 0,018 0,50e 5,40d 46,15a 4,20d
A2B4CT B0, 80a 8,088d 8,60e 5,41d 46,10a 5,00d

Keterangan :

Al : Suhu 22°C

A2 : Suhu 15°C

Bl : 5% COZ : 2% 02

B2 : 5% C02 : 3% 02

Bl . 5% COE : 5% O,

B4 . 0.032% COy : 21% O

Cl : 1 minggu pemeraman

cz2 2 minggu pemeraman

C3 3 minggu pemeraman

Angka merupakan hasil rata-rata darl dua kali ulangan.
Untuk angka yang diikuti huruf yvang tidak sama mem-
punyai hasil yang berbeda nyata (p = 0,005).
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Dari hasil uji Duncan terlihat bahwa kadar air
vang terbaik ditemukan pada pisang ambon yang diperam
pada suhu 22°C, dengan gas awal 5% CoO, : 2% O, selama
dua minggu (A1B1(C2). Pada perlakuan tersebut ditemukan
nilai kadar ailr yang paling rendah dibanding pada
perlakuan lainnya. Hal ini disebabkan pematangan yang
lebih lambat yang terjadi pada perlakuan tersebut
akibat CO, yang tinggi, O, yang rendah dan suhu yang
lebih rendah dari suhu kamar. Pemeraman selama dua
minggu cukup untuk mendapatkan buah pisang yang mem-
punyai kadar air yang rendah di mana pisang dapat

disimpan lebih lama.

Kadar Vitamin ¢

Kadar vitamin C cenderung menurun selama pe-
matangan seperti terlihat pada Gambar Sfabcdef. Vitaﬁin
C lebih banyak terdapat pada buah yvang masih mentah
{(Winarno, 1991). Hal ini dapat dimengerti karena
sebagian vitamin C digunakan dalam siklus XKreb dan
vitamin C adalah vitamin yang paling mudah rusak. Di
samping mudah teroksidasi vitamin C sangat larut dalam
air:

Hasil uji sidik ragam terhadap data analisa kadar
vitamin C buah pisang ambon menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C buah pisang.

Selanjutnya untuk melihat pasangan contoh yang berbeda

dilakukan uji Duncan.
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Dari hasil uji Duncan (Tabel 4) terlihat bahwa
dari semua perlakuan yang diamati, kadar vitamin C yarg
paling tinggi ditemukan pada buah pisang yang disimpan
pada suhu 22°C, dengan gas awal menggunakan udara
normal, dan diperam selama dua minggu (A1B4C2) adalah
yang terbaik. Hal ini berarti buah pisang yang diberi
perlakuan tersebut mempunyai kadar vitamin C yang
paling baik. Vitamin C adalah indeks mutu buah (Muha-
jir, 1987}, sehingga buah yang bermutu baik adalah buah
vang mempunyail kadar vitamin C yang tinggi. Vitamin C
vang tertinggi tersebut disebabkan terhambatnya respi-
rasi akibat pemeraman pada suhu yvang lebih rendah dari
suhu kamar. Seterusnya pematangan buah pisang akan

terhambat, sehingga kadar vitamin C masih tinggi hingga

akhir pematangan.

Total Asam

Nilai total asam pisang ambon cenderung mengalami
penurunan selama proses pematangan, seperti terlihat
pada Gambar Sabcdef. Menurut Pantastico (1975), me-
ningkatnya total asam dapat disebabkan banyaknya bio-
sintesa asam oksalat pada tingkat pisang yang masih
hijau dan biosintesa asam malat yang sangat dominan

pada tingkat selanjutnya selama proses pematangan.

Asam yang ada diekspresikan sebagai asam malat sehingga
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dihitung sebagai asam malat. Selanjutnya asam oksalat
yang cukup banyak terdapat pada pisang akan mengalami
metabolisme setelah pisang matang, sehingga nilai total
asam mengalami penurunan setelah piéang lewat matang.
Faktor lain yang menyebabkan turunnya nilai total asam
pada akhir pematangan adalah karena sebagian besar asam
dimanfaatkan dalam metabolisme buah pisang selama
pematangan, dimana asam malat adalah salah gatu asam

organik yang diperlukan dalam siklus Kreb pada proses

respirasi.
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Hasil uji sidik ragam terhadap data analisa total
asam buah pisang ambon menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap total asam buah pisang. Se-
lanjutnya untuk melihat pasangan contoh yang berbeda
dilakukan uji Duncan. Dari hasil uji Duncan (Tabel 4)
terlihat bahwa buah pisang yang diperam pada suhu 22°C
dengan gas awal 5% CO, 5%0,, dan diperam selama satu
minggu (AL1R3C1), dan buah pisang yang diperam pada suhu
22°C, dengan gas awal 5% CO, : 3% O,, dan diperam
selama dua minggu (A1B2C2) mempunyai nilai total asam
vang paling baik.

Dari kedua perlakuan tersebut perlakuan A1B3C1
cenderung lebih baik karena pada perlakuan tersebut di-
temukan nilai total asam vang paliné tinggi dibanding
perlakuan yang lainnya. Hal ini menunjukkan terhambat-

nya respirasi yang selanjutnya mengakibatkan pematangan
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terhambat pada perlakuan tersebut akibat konsentrasi CO,
yang tinggi, konsentrasi 0, yang rendah, dan suhu
pemeraman yang lebih rendah dibanding suhu kamar. Dari
hasil diatas diketahui bahwa pemeraman selama satu
minggu cukup untuk mendapatkan buah pisang vang baik

nilai total asamnya.

4. Kadar pH

Selama pematangan terjadi perubahan pH pada buah
pisang ambon. Dari Gambar 10 abecdef terlihat bahwa se-
lama pematangan nilai pH cenderung wmeningkat karena
asam malat digunakan dalam siklus krebs selama proses
pematangan. Biosintesa asam oksalat banyak terdapat
pada pisang yang masih hijau dan biosintesa asam malat
sangat dominan pada buah pisang yang matang. Se-
lanjutnya asam ini akan dipakai lagi dalam siklus

metabolisme pisang yang menghasilkan air dan energi,

sehingga nilai pH meningkat selama pematangan.
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Hasil uji sidik ragam terhadap data analisa pH

buah pisang ambon wmenunjukkan baﬁwa perlakuan berpenga-

ruh nyata terhadap nilai pH buah pisang.

Hasil seleng-

kapnya yakni pasangan contoh yang berbeda nyata disaji-

kan pada Tabel 4.

Dari hasil uji Duncan

(Tabel 4) terhadap semua

jenis perlakuan terlihat bahwa nilai pPH yang terbaik

ditemukan pada pisang yang diperam pada suhu 22°C,
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dengan gas awal 5% CO, : 5% O, (By), yang diperam selama
satu minggu (A1B3C1}. Pada perlakuan tersebut ditemu-
kan nilai pH yang cenderung paling rendah pada akhi;
pematangan dibanding pada perlakuan lainnya yang terma-
sulk grup Duncan (a). Hal ini terjadi karena buah
pisang masih dalam keadaan mentah. Pada perlakuan
tersebut proses pematangan terjadi lebih lambat di-
banding pada perlakuan lainnya, akibat kadar CO, vyang

tinggi, O, yang cukup rendah, dan suhu pemeraman yang

lebih rendah dibanding suhu kamar.

Kadar Gula

Selama pematangan kadar gula buah pisang cenderung
meningkat seperti terlihat pada Gambar 11 abcdef.
Simmonds {(1970) mengemukakan bahwa selama pematangan
terjadi peningkatan kadar gula dari 1-2 % pada pisang
hijau hingga 15-20 % pada buah matang, yang terjadi
bersamaan dengan meningkatnya proses respirasi klimak-
terik. Menurut Loesecke (1950) kadar gula meningkat
dengan cepat selama pematangan karena akumulasi glukosa
dan fruktosa yang dapat menjadi optimum pada suhu 85 +
10°F.

Hasil uji sidik ragam terhadap data analisa kadar
gula buah pisang ambon menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap kadar gula buah pisang.

Hasil selengkapnya vakni pasangan contoh vyang berbeda
disajikan pada Tabel 4.
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Dari hasil uji Duncan (Tabel 4) terlihat bahwa
kadar gula yang paling baik ditemukan pada buah pisang
yang diperam pada suhu 22°C, dengan gas awal sama
dengan udara normal, dan diperam selama satu minggu
(A1B4Cl), dan buah pisang yang diperam pada suhu 22°C,
dengan gas awal 5% CO, : 5% 0,, dan diperam selama satu
minggu (A1B3Cl). Dari ke-dua perlakuan tersebut terli-
hat bahwa perlakuan A1B4C1 adalah yvyang paling baik,
karena pada perlakuan tersebut terlihat bahwa kadar
gula pada akhir pematangan cenderung lebih rendah
dibanding pada perlakuan A1B2C1. Hal ini menunijuklkan
bahwa walaupun buah pisang diperam dengan gas awal yang
sama dengan udara normal, tetap terjadi penghambatan
proses pematangan akibat pemeraman pada suhu vang lebih
rendah dibanding suhu kamar.

Kantong plastik polietilen menyebabkan udara luar
dan udara didalam kantong hampir tidak bersirkulasi.
Selama respirasi berlangsung O, dalam kantong semakin
berkurang sedangkan CO, meningkat , sehingga proses
pematangan buah akan terhambat karena etilen yang
tersisa tidak dapat bekerja dengan baik. Etilen akan
aktif bila berkaitan dengan metaloenzim dan O, secara
komplek. Dengan adanya kelebihan CO,, maka CO, akan

mensubstitusi etilen sehingga perombakan pati menjadi

gula terhambat.
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Kadar pati buah pisang cenderung menurun selama

pematangan (Gambar 12

abcdef) .

Simmonds (1970) me-

ngemukakan bahwa sejalan dengan meningkatnya kadar

gula,

yang masih hijau hingga 1-2 %

matang.
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Hasil uji sidik ragam terhadap data analisa kadar
pati buah pisang ambon menunjukkan bahwa perlakuan
berpengaruh nyata terhadap kadar pati buah pisang.
Hasil selengkapnya yakni pasangan contoh yang berbeda
disajikan pada Tabel 4.

Dari hasil uji Duncan terhadap kadar pati dari
semua perlakuan yang diamati terlihat bahwa kadar pati
vang terbaik ditemukan pada buah pisang yang diperam
pada suhu 15°C, dengan gas awal 5% COy : 2% O,, dan
diperam selama satu minggu (A2B1C1) . Pada perlakuan
tersebut ditemukan nilai kadar pati yang paling tinggi
dibanding perlakuan lainnya pada akhir pematangan. Hal
ini berarti buah pisang pada perlakuan tersebut adalah

yang paling mentah . Hal tersebut disebabkan proses

8
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respirasi yang terhambat akibat Co, yang tinggi, 0O, yang

sangat rendah, dan suhu yang rendah (15°C}. Selanjut-

nya akan menghambat proses pematangan pada buah pisang,

sehingga kadar pati masih cukup tinggi pada akhir

pematangan,
Faktor Fisiologi

Respirasi

Dari Gambar 13abcdef terlihat bahwa terjadi pola

klimakterik pada buah pisang ambon selama proses pe-

matangan. Hal ini terlihat dari pola respirasinya yang

menunjukkan adanya praklimakterik, puncak klimakterik

dan senescence. Loesecke (1950) menyatakan bahwa buah

pisang termasuk kelompok buah vyang bersifat klimak-
terik,

artinya pada proses pematangannya, suatu saat

terjadi pelonjakan laju respirasi vang diawali dengan

proses pembuatan etilen.
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Pari cGambar 13b terlihat bahwa dari semua per-
lakuan yang diamati, pola respirasi yang paling baik
ditemukan pada pisang yang diperam pada suhu 15°C,
dengan gas awal 5% €O, : 2% O, yang diperam selama
satu minggu (A2B1Cl). Pisang vang diperam pada per-
lakuan tersebut paling lama mencapai puncak klimak-
terik, yakni pada hari ke-enanm pematangan dan juga
kecepatan respirasinya paling tinggi ketika mencapai
puncak klimakterik, Hal ini disebabkan terhambatnya
respirasi pada perlakuan tersebut. Selanjutnya hal ini
akan mengakibatkan terhambatnya pematangan. Terhambat-
nya pematangan pada perlakuan tersebut disebabkan suhu
pemeraman yandg rendah (15°C), konsentrasi CO5 vang

tinggi dan konsentrasi 0, yang rendah.

Warna Daging

Selama pematangan warna kuning pada daging buah
pisang mengalami peningkatan seperti tampak pada cambar
14 abcdef. Hal ini disebabkan pigmen karoten vang
semakin nyata selama proses pematangan, sehingga warna
daging buah pisang ambon berubah dari putih kekuningan
pada buah mentah menjadi kuning kemerahan pada buah
matang. Buah pisang yang matang akan mengandung vita-
min A lebih banyak dibanding pada buah yang masih
mentah. Sebagian besar sumber vitamin A adalah karo-
ten. Tubuh manusia mempunyai kemampuan untuk mengubah

sejumlah besar karoten menjadi vitamin A (Winarno,

1991) .,
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Keterangan Keterangan sker warna daging:

At = Suhu 22°C

A2 = Suhu 15°C

Bl = 5% COE s 2% o,

B2 = 5% CO2 : 3% 02

B3 = 5% C02 + 5% 02

B4 = 0,032% COZ r 21% D2
C1 = satu minggu pemeraman

0% (putih)

10% (putih kekuningan)

25% (putih lehih banyak dibanding kuning)
50% (putih same banyaknya dengan kuning}

75% (kuning lebih banyak dibanding putih}
100% (kuning seluruhnya)

[o SR A % A T

€2 = dua minggu pemeraman
C3 = tiga minggu pemeraman

Dari Gambar l4a terlihat bahwa warna daging vang
paling baik ditemukan pada pisang vyang diperam pada
suhu 22°C, dengan gas awal 5% CO, : 3% 0, dan diperam
selama satu minggu (AlB2Cl). Pada perlakuan tersehut
ditemukan warna kuning yang lebih sedikit pada daging
buah pisang ambon dibanding pada perlakuan lainnya.
Hal ini disebabkan pematangan yang lebih lambat terijadi

pada perlakuan tersebut, akibat KkKonsentrasi CoO, yang

tinggi, O, yang rendah, dan suhu pemeraman vang lebih

rendah dibanding suhu kamar.

Warna Kulit

Selama pematangan terlihat bahwa terjadi peo-
ningkatan indeks warna kulit pada buah pisang {(Gambar
15 abcdef). Hai ini disebabkan terjadi proses pe-
matangan sehingga warna kulit buah pisang berubah dari
hijau wmenjadi kuning.

Perubahan warna kulit buah pisang dari hijau
menjadi kuning disebabkan karena terjadinya perombakan
(degradasi) klorofil sehingga pigmen karotenoid (pem-

bentuk warna kuning) yvang sudah ada menjadl nyata.
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Perombakan klorofil ini terjadi segera setelah ter-

capainya puncak klimakterik (Winarno dan Aman, 1931).
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Dari Gambar 15b terlihat bahwa buah pisang ambon

yang mempunyai warna kulit yang paling baik ditemukan

pada buah pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan

gas awal 5% CO, ¢ 2% O, yang diperam selama satu minggu
(A2B1C1).

Pada perlakuan A2B1Cl warna Kkuning

kulit

buah pisang pada akhir pematangan paling sedikit di-

banding pada buah pisang yang diberi perlakuan lainnya.
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Hal ini disebabkan proses pematangan yang lebih lambat
terjadi pada perlakuan tersebut akibat konsentrasi co,

vyang tinggil, O, yang rendah dan suhu pemeraman yang

rendah (15°C).

Timbulnya Fermentasi

Selama pematangan terlihat bahwa indeks terjadinya
fermentasi pada buah pisang mengalami peningkatan
(Gambar 16 abecdef). Fermentasi merupakan indeks terja-
dinya kelainan fisiologi, Kelainan fisiolegi timbul
akibat terjadinya proses respirasi yang tidak normal.
Proses respirasi yang terus berlangsung tanpa pe-~
nyediaan O, vang cukup akan menyebabkan pemecahan gula
dalam glikolisa tidak dapat memasuki daur kreb sehingga
terjadi fermentasi asam laktat dan alkohol.

Dari Gambar 16b terlihat bahwa indeks fermentasi
yang terbaik ditemukan pada pisang ambon vyang diperam
pada suhu 15°C, dengan gas awal 5% CO, : 5% 0,, dan
diperam selama satu minggu (A2B3C1l). Pada perlakuan
tersebut ditemukan indeks fermentasi yang paling rendah
dibanding pada perlakuan lainnya pada akhir pematangan.

Indeks fermentasi yang lebih rendah pada per-
lakuan tersebut disebabkan respirasi yang lebih lambat
pada perlakuan tersebut, sehingga fermentasi sebagai
hasil respirasi yang tidak sempurna cenderung lebih
sedikit terjadi. Terhambatnya respirasi disebabkan

konsentrasi CO0, vang tinggi, O, yang rendah dan suhu

pemeraman yang rendah (15°C).
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Timbulnya fermentas! (Skar}
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5. Kelainan Fisiologi

ningkatan selama
Gambar 17 abcdef.

vyang tidak normal.

Suhu 22°C
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5% €O, ¢ 3% o,

5% Co, & 5% O
0,032% CO2 ¢ 214 02
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Timbuinya fermentas! {Skor)
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Kelainan fisiologi buanhn plsang mengalami pe-

pematangan seperti terlihat pada

Hal ini disebabkan proses pematangan

Perombakan komponen-komponen penyu-

sun buah menjadi komponen-komponen yang lebih sederhana
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juga tidak berjalan normal, sehingga gejala-gciala

kelainan fisiclogi semakin jelas terlihat sepert:

berlendirnya daging buah,

di kecoklatan, dan qgeiala
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Dari Gambar 17b terlihat bahwa kelainan fisiologi

vyang paling sedikit pada akhir pematangan ditemukan
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pada pisang ambon yang diperam pada suhu 15°C, denqgan
gas awal 5% CO, : 3% 05, dan diperam selama satu minggu

(A2B2C1). Hal ini disebabkan proses pematangan yéang

tidak normal berlangsung pada perlakuan tersebut,
akibat konsentrasi €052 yang tinggi, O, vang rendah, dan
suhu pemeraman yang rendah (15°C) . Sehingga po-

matangan akan terhambat.
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Gambar 17e. Timbulnya Kelainan Gambar 17f.
Fisiologi
selama Pematangan

Timbulnya Kelainan
Fisiologi
selama Pematangan

Ketorangan Keterangan skor ketainan fisiologi

Al = Suhu 22°C

—_

0% (ridak ada kelainan fisiologi)

A2 = Subu 1%°C 2. 10% (bagian vang terkena kelainan finiologi

B = 5% c02 ;2% o, ’ sedikit sekali)

B2 = 5% C kYA 02 3. 25% (bagian yang terkena kelainan fisiologi lebih
B3 = 5% CDE 5% 02 sedikit dibanding bagian vang normal )

B4 = 0,032% COE 1 21% 02 4. 50% (bagian yang terkena kelainan fisiologi =ama

Cl = satu minggu pemeraman banyaknya dengan bagian yang normal)

CZ = dua minggu pemeraman 5. 75% (bagian yang terkena kelainan fisiologi

€3 = tiga minggu pemeraman Lebih banyak dibanding bagian yang normal)

&. 100% (seluruh bagian buah terkena kelainan fisiolegi

el
. Av-l“‘q,‘ ..
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Faktor Fisik

Susut Bobot

Selama pemeraman susut bobot buah pisang ambon
hanya sedikit. Hal ini mungkin disebabkan karena
penyerapan kembali air yang terakumulasi di dalam
kantong plastik polietilen..

Dari Gambar 18abcdef terxlihat persentase susut
bobot meningkat selama pematangan. Pada hari ke-2 pe-
matangan, susut bobot meningkat dengan cepat. Hal ini
mungkin disebabkan transpirasi air yang terakumulasi
pada kulit buah pisang ambon. Pada hari ke-3 pe-
matangan susut bobot mengalami penurunan, yang mungkin
terjadi karena buah pisang ambon mulai menyerap air
dari udara. Pada hari selanjutnya susut bobot terus
meningkat hingga akhir pematangan. Susut bobot selama
pematangan sebagian besar disebabkan transpirasi dan

sebagian kecil oleh respirasi yang merubah gula menjadi
COZ'

Dari hasil uji Duncan (Tabel 5) terlihat bahwa
dari semua perlakuan yang diamati susut bobot yang
terbaik ditemukan pada buah pisang ambon yang diperam
pada suhu 15°C dengan gas awal 5% Co, : 2% O-, vang
diperam selama satu minggu {A2B1C1) . Pada perlakuan

CLersebut ditemukan susut bobot yang paling rendah

dibanding perlakuan lainnya pada akhir pematangan.
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Busut bobot {%} Susut bobot {%)
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Gambar l18a. Perubahan Gambar 18b. Perubahan
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]
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= A1BIC2
—£- AB4AGE
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Gambar 1B¢. Perubahan Gambar 18d.
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selama Pematangan

Perubahan
Susut Bobot
selama Pematangan
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Tabel 5. Pengaruh perlakuan terhadap susut bobot

I 3 1
| Contoh | Rarta-Rata |
| ! (%) |
{ é |
|  A2B1C3 | 42,50a |
| A2B2C3 | 35, 04b |
|  m1B1CZ | 33,70b |
| miB2c2 | 28,57c |
| A2B2C: | 28,30c |
| miBiCi | 27,68d |
| AZB4C2 | 25,30e |
|  A1B2C1 | 24,19¢ |
| a2B3C2 | 24,07 |
|  A2B3C: | 23,86e
[ m1B3IC3 | 23,81e | Keterangan
| A2B3C3 | 23,64e |
| A2BiC2 | 23,38e | A1 : Suhu 22°¢C
! AZB4aC1r | 22,78e [ A2 : Suhu 15°C
| AmB4c2 | 22,50e | Bl : 5% €O, = 2% O,
| A1LB3CYI | 22,01e | B2 . 5% Co, & 3% O,
| Al1B1C3 | 21,65%e | B3 : s% CO, : 5% O
|  A2B2Cc2 | 21,0%e | B2 : 0.032% €O, ¢ 21% O,
| AiB4Cl | 20,94e | €1 : 1 minggu pemeraman
| A2B4C2 | 20,25e | €2 : 2 minggu pemeraman
|  Bm1B3C2 | 20,20e | C3 : 3 minggu pemeraman
| R1B2C3 | 19,81f |  Untuk angka vang diikuti
| ~ &A1B4C3 | 19,38f |  huruf yang berbeda
| A2B1CI | 17,009 | menunjukkan hasil yang
H |

L.

berbeda nyata

Hal ini disebabkan pemeraman pada suhu yang
rendah (15°C), konsentrasi CO, yang tinggi dan O, yang
rendah sehingga perombakan komponen-komponen buah
menjadi komponen yang lebih sederhana lebih lambat
terjadi pada perlakuan tersebut. Akibatnya pematangan

buah pisang akan terhambat .
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Gambar 18e. Perubahan Gambar 1Bf. Perubahan
Susut Bobot Susut Bobot
selama Pematangan selama Pematangan
2. Tekstur

Tekstur buah pisang cenderung menurun selama
pematangan seperti terlihat pada gambar 19 abadef.
Tekstur buah ditentukan oleh kadar patl, senyawa-senyawan
pektin, selulosa, dan hemiselulosa. Selama proses
pematangan buah menjadi lunak kérena menurunnya jumlah
senyawa tersebut. Protopektin yang tidak larut dalan
alr selama pematangan diubah dengan bantuan berbagai
enzim menjadi pektin yang larut. Pektin vang larut ini

kemudian didepolimerisasi lagi menjadi unit-unit vang
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sedangkan hemiselulosa mengalami hidrolisa

Tokstur {mm/Ka/dot
-4

iw— AZBTG1  —H- AZBZ0T  —F- AZEIC1 O A2B4C l

9 :
2 4
Lama Pematangan {Harh)

Gambar 19a. Perubahan Tekstur
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Gambar 19b. Perubahan Tekstur
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Gambar 19d. Perubahan Tekstur
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Dari hasil ujil sidik ragam terhadap data tekstur

buah pisang pada akhir pematangan menunjukkan bahwa
perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata. Dari data
tekstur buah pisang pada akhir pematangan (Tabel 6) dan
juga dari gambar 194 terlihat bahwa tekstur yang paling
baik ditemukan pada buah pisang yang diperam pada suhu
15°C, dengan gas awal 5% CO, : 5% 0,,dan diperam selama

dua minggu (A2B3C2).

Tabel 6. Data tekstur bush pisang pada akhir pematangan (mm/Xg/det)

1
Suhuy 22°C | Suhu 15°C
}

T ¥ 1 ¥ T I 1
€0, : 0,|c0, : 0,fco, : 0,]co, - 0, |co, = o,lco, = o,}co, : o,]ce, : o
5% 2x[5%  3%|5%  5X[0,032% 21%|5%  2%|5%  3%|5%  5%|0,032% 21%

-—— — o — o — —

1
|
¢
]
!
i
1
1
1 minggu | 1,9
{
i
i
1
i
L

i ! 1 | i ] |
y f 1 i 1 i 1
| L3 | w5 | 20 | 1,9 | 23| 22 | 202
t ) I ' i ] |
I i 1 i ; 1 I
2minggu | 2,5 | 43 | 3,0 | &3 | 4,5 | 3,0 | 4,6 | 2,6
I ] I y i 1 I
! i i i 1 1 f
3 minggu 30 1 3 | 3,2 | 3,2 | 29 } 23 | 4,0 | 4,3
L 1 I 1 i 1 L

Pada perlakuan ini ditemukan nilai tekstur yang
paling tinggi pada akhir pematangan dibanding pada per-
lakuan lainnya. Hal ini disebabkan pematangan vang ter-
hambat akibat konsentrasi CO, yang tinggi, G, yang rendah,

dan suhu pemeraman yang rendah {(15°C) .
D. Faktor Organoleptik

l. Rasa HManis

Dari hasil uji Friedman terhadap data skor mutu

rasa manis (Lampiran 14) menunjukkan bahwa perlakuan
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tidak memberikan pengaruh yang nyata. Dari data rata-
rata skor mutu rasa manis (Tabel 7) terlihat bahwa rasa
manis yang terbailk ditemukan pada buah pisang vang
diperam pada suhu 22°C, dengan gas awal 5% Co, : 5% O
dengan’ﬁemeraman selama tiga minggu (ALB3C3) . Pada
perlakuan tersebut ditemukan skor mutu rasa manis yang

paling rendah yakni 2,4.

Tabel 7. Data rata-rata skor mutu rasa manis

I

suhu 22°C | Suhu 15°C
1 T H E T i T

¢o, : 0,]co, : 0,]co, : 0,ico, : 0, |co, : 0, [co, : 0,]co, : 0,]co, :o0

5% 2%f5%  3x|sx 5%[0,032x% 21%|5%  2%|5%  3%|5%  5%|0,032% 21%
£ i I

3,6

1 minggu 4,7 5,2 4,7 4,5 3,7 3,7 3,3

e e e

2 minggu 4,5 4,2

-

3 minggu 2,5 2,6 2,4 2,8 3,9 3,8 3,6

r

I}
]
I
|
|
3,5 | 3.6
E
|
I

3
E
}
3
4,2 | 3,7
E
4
E
E

¥
E
[
3
3,8 | 4,4
E
l
I

3,6

XKeterangan Skor

0% {rasa manis belum timbul)

10% (rasa manis sedikit sekali)

25% ({sedikit manis)

50% {(agak manis)

75% {manis)

100% (sangat manis seperti pada buah matang

oYU WO

Skor mutu rasa manis yang rendah tersebut disebab-
kan terhambatnya pematangan akibat konsentrasi CO, yang
tinggi, O, vang rendah, suhu pemeraman yang lebih
rendah dibanding suhu kamar, dan lama pemeraman, se-
hingga perubahan pati menjadi gula terhambat. Hal ini

menyebabkan rasa manis pada buah pisang masih sedikit

hingga akhir pematangan.
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R;éa.Sepat

Dari hasil uji Friedman terhadap data skor mutu
rasa sepat (Lampiran 15) menunjukkan bahwa perlakuan
tidak memberikan pengaruh yang nyata. Dari data rata-
rata skor mutu rasa sepat (Tabel 8) terlihat bahwa buah
pisang yang mempunyai rasa sepat yang terbaik terdapat
pada buah pisang yang diperam pada suhu 22°C, dengan
gas awal 5%CO, : 3% O, dan diperam selama dua minggu
(AlB2C2) . Pada perlakuan tersebut ditemukan skor mutu
rasa sepat yang paling tinggi.

Tabel 8. Data rata-rata skor mutu rasa sepat

J

H I

i Suhu  22°C | . Suhu 15°¢C

[ I 1 I ; I I 1

fco, : 05]co, - 021502 : 0,{C0, 0, ico, : ozico2 : 0,]c0, : 0,]co, :o

[5%  2%|5%  3x|5%  5%[0,032% 21%|5% 2%Z]5% 3%|5%  5%]0,032% 21%
1

1 minggu 1.6

| i | I ] ! i

i i I i 3 i | i

| Pvé | 16 | 16 | 26 | 23| 206 | 2,9

! 3 | ! I ! I 3

1 k ) 1 ¥ I 1 3
dwinggu | 2,5 | 35 | 27 | 27 | 26 | 3,0 | 26 | 26

| f | | i [ i I

I 3 1 I i 3 { 3
Swminggu | 3,1 | 33 | 28 | 28 | 22 | 25 25 [ 2,3

I E | I 1 I i 1

Keterangan Skor

0% (rasa sepat tidak ada)

10% (rasa sepat sedikit sekali)

25% (sedikit sepat)

50% {agak sepat)

75% {sepat)

100% (sangat sepat seperti pada buah mentah)

O W

Skor mutu rasa sepat yang tinggi tersebut disebab-
kan kadar tanin yang masih tinggi pada buah pisang yang
masih mentah. Terhambatnya pematangan tersebut di-

sebabkan konsentrasi CO5 vang tinggi, O, yang rendah,
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suhu pemeraman yang lebih rendah dibanding suhu kamar,

dan lama pemeraman.

Rasa Asam

Dari hasil uji Friedman terhadap data skor mutu
rasa asam buah pisang (Lampiran 16) menunjukkan bahwa
perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata. Dari
data rata-rata skor mutu rasa asam (Tabel 9) terlihat
bahwa skor rasa asam yang terbaik ditemukan péda buah
pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan gas awal 5%
CO; : 3% 0, dan diperam selama tiga minggu (A2B2C3) .

Tabel 9. Pata rata-rata skor mutu rasa asam

[ | T 1
| | Suhu  22°C [ Suhu 15°C [
} ; 1 [ i } ] 3 I i
{ {0, = 0,]c0, : 0,[co, : 0,co, : 0, |to, : 0,fco, : o,fco, : 0[co, o, |
| {52 2z{5%  3%|5%  S%|0,032% 21%|5%  2%[5%  3%[5%  5%|0,032% 21% |
i % ! { E | % } | |
| 1 minggu | 1,9 | 25 | 1,8 1,6 | 26 | 2,8 | 2,4 | 2,7 |
I 4 | | I L1 | 1 | i
! E I 1 ! 3 1 1 i 1
| 2minggu | 2,6 | 2,5 | 2,2 | 22 | 23 | 25| 23| 23 [
i ] i | ] [ i | 3 |
i i i 1 i 3 i ] i t
[ Sminggu | 2,8 | 2,7 | 2,5 | 2,4 [ 26 | 3,0 | 29 | 26

£ i 1 I { I H L 3 |

Keterangan Skor

0% (rasa asam tidak ada)

10% (rasa asam sedikit sekali)
25% (sedikit asam)

50% (agak asam)

75% (asam)

100% (sangat asam seperti pada buah mentah)

YU W

Pada perlakuan tersebut ditemukan skor rasa asam
vang paling tinggi. Hal ini disebabkan kadar asam pada

buah pisang masih tinggi karena buah pisang masih
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mentah. Terhambatnya pematangan disebabkan konsentrasi
CO, yang tinggi, O, yang rendah, suhu pemeraman yang

rendah (15°C), dan lama pemeraman.

Kesukaan terhadap rasa kesgeluruhan

Dari hasil uji Friedman terhadap skor kesukaan
terhadap rasa buah pisang (Lampiran 17) menunjukkan
bahwa perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata.
Dari data modus skor kesukaan terhadap rasa (Tabel 10a)
terlihat bahwa buah pisang vang mempunyai skor rasa
vang baik yakni skor yang rendah ditemukan pada buah
pisang yang diperam pada suhu 22°C , dengan gas awal 5%
CO; : 2% 0, dan 5% CO,y : 3% 0, untuk buah pisang yang
diperam selama dua minggu (A1B1C2), (A1B2C2) dan dengan
ke-empat kombinasi konsentrasi gas COy, : Oy awal yang
digunakan, untuk buah pisang yang diperam selama tiga

minggu (A1BiC3), (A1B2C3), (A1B3C3), dan (A1R4C3).

Tabel 10a. Data modus skor kesukaan terhadap rasa

o

I T 1

i suhu  22°¢ ] Suhtt 15°C i

i o0, = 09, < o Je0, - o] 0, = 0,Je0, = 010, - o |
: co, €o, : o,[co o, : 0 : €o, : 0,]co, o, |

2 2 = 0,1C

] |5% 2§jsx 3%[51 5% 332% 2%% st 2 sx 3%]5% 5%10 032% 21% !
1 | ] i H
1 1 ! I | i i i
{ 1 minggu | 45 4 | I 3 4 30| & 3 i
i i H § ] f § f
1 . i i ] ] I E ;
{ 2 minggu | 2 2 | 30 3 3 30| 3| 3 ]
i i 3 | § 4 i | £ I
1 R i H 1 1 3 i I | I
| 3 minggu | 2 | 2 | 2 | 2 I 30 3| 3 3 f
1 i i [ i I i t H |

Keterangan Skor

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Biasa

4. Suka

5.

Sangat suka
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Dari data‘rata—rata skor kesukaan terhadap rasa
{(Tabel 10b) terlihat bahwa skor kesukaan yang paling
rendah terdapat pada buah pisang yang diperam pada suhu
22°C dengan gas awal 5% CoO, : 5% 0,, dan diperam selama
tiga minggu (A1B3C3) . Pada perlakuan tersebut skor
kesukaan terhadap rasa berada diantara sangat tidak

uka dan tidak suka. Hal ini disebabkan buah pisang
masih mentah sehingga rasa manis yang timbul pada buah
pisang masih sedikit. Terhambatnya pematangan tersebut
disebabkan pemeraman pada suhu yang lebih rendah di-
banding suhu kamar, konsentrasi CO, yang tinggi, 0,

vang cukup rendah, dan lama pemeraman.

Tabel 10b. Data rata-rata skor kesukaan terhadap rasa

f

[ i 1
| | Suhu  22°C I Suhu 15°C i
| { I E
! I i i
| : Eco : [co |co tco ;co : 0 ;co : : 0, |
| 2%:5% 3%[5% S% 532% 2%%{5% 2§;sz 34|5% s o,%szz 21% ;
! 1 £
i I l t 1 i 1 i

1 minggu 32 1 3.6 | 3.4 | 32 | 34 ] 30| 3,21 29
| | | 4 | 1 i }
i ] 1 E 1 1 1 H
2 minggu 2,9 | 25 | 255 | 29 [ 3,0 ] 3,0 | 3.0 3,1 i
| 1 i } { I i ! i
i 1 1 1 1 k 1 1 t
[ 3minggu | 1,8 | 1,9 | 1,6 | 1,9 | 3,4 ] 34 | 3,3 i 3.0 |
i 1 i f 1 £ ! 1 i H

Keterangan Skor

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Biasa

4. Suka

5.

Sangat suka
Dari Tabel 10b juga terlihat bahwa rasa Yang
paling disukai oleh panelis terdapat pada buah pisang

vang diperam pada suhu 22°C, dengan-gas awal 5% CO,
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3% 05, dan diperam selama satu minggu (A1B2C1l). Pada
perlakuan tersebut skor kesukaan panelis terhadap rasa
berada diantara biasa dan sulka. Kadar gula buah pisang

pada perlakuan tersebut adalah 16,55% (Tabel 4).

Aroma

Aroma atau bau vang khas tcimbul di sekitar buah
vang sedang matang. Senyawa-senyawa utama yvang mem-
pengaruhi aroma adalah ester-ester alkohol alifatik dan
asam-asam lemak berantail pendek. Untuk buah pisang
senyawa yang utama adalah isomil asetat (Pantastico,
1875) .

Dari hasil uji Friedman terhadap data kesukaan
terhadap rasa buah pisang (Lampiran 18) wmenunjukkan
bahwa perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata.
Dari data rata-rata skor mutu aroma (Tabel 1lla) ter-
lihat bahwa buah pisang yang mempunyai aroma vang
terbaik yakni yang mempunyai skor aroma yang paling
rendah terdapat pada buah pisang yang diperam pada suhu
22°C, dengan gas awal 5% CO, : 2% 0,, dan diperam
selama tiga minggu (A1RIC2).

Tabel 11a. Data rata-rata skor mutu aroma

i ; Suhu  22°C i Suhu 15°C ;
} i 1 I H I 1 %
i ;222 -,;%{22: E S%ié"om 2%1}52 =2%§§z E 2 Shlotsor 212 |
i i

i 1 minggu i A 4,3 % 3,9 i 3,7 i 3.8 i 3.4 i 3,5 I 3,0 i
|

i 2 minggu E 2,8 2,6 i 2,5 i 2,8 i 3.5 E 3.4 i 3,0 3,6 i
|

i 3 minggu E 1,9 1 2,0 E 2,0 i 2,0 E 3.6 i 3.5 i 3.3 i 3,2 i
]
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Keterangan Skor

0% (aroma buah matang belum timbul)

10% (aroma buah matang sedikit sekali)
25% {aroma buah matang mulai jelas)

50% {(aroma buah matang sangat jelas)

75% (aroma buah matang menonjol)

100% {aroma buah matang sangat menonjol)

vl Wb

Dari data modus skor kesukaan terhadap aroma
{Tabel 11b) terlihat bahwa aroma buah pisang yang
diberi perlakuan tersebut tidak disukai oleh panelis.
Hal ini disebabkan aroma buah matang yang belum me-
nonjol karena buah pisang masih mentah. Terhambatnya
pematangan disebabkan suhu pemeraman vang lebih rendah
dibanding suhu kamar, konsentrasi CO5 yang tinggi, 05

yang rendah, dan lama pemeraman.

Tabel 11b. Data modus skor kesukaan terhadap aroma

I i T H
i | Suhu 22°¢ | Suhu 15°C |
|— i | ]
I i 1 ¥ I I 1 i 1 1
i {co, - 0,co, : 0,lc0, : 0,fco, - 0, |co, = 0,]co, : 0y[c0, = 0,fco, ;o0 |
| I5%  2x|5%  3%|5%  S%|o,032% 21%{5%  2%|5% 3z[5%  5%|0,032% 21% |
}— I ) i 1 H | ! } ¢
{ I ] ¥ I i | E I t
| 1 minggu | 4 | 3 4 } s I 3 | 317 3| 2 i
i 3 I 1 ] i | 3 | 3
I F 1 1 i i I ¥ ] 1
| 2 minggu | 2 | 3] 2z | 3 | 3 30 2 | 3 |
| ] i ! I i f I | |
{ ¥ i 1 { i 1 1 1 -1
| 3minggu | 2 | 2 | 2 | 2 I 4 | 3 | 4 | 3 |
1 i i ] Il i 1 1 i |

Keterangan Skor

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Bilasa

4. Suka

5.

Sangat suka

Dari Tabel 11b juga terlihat bahwa aroma yang

disukai oleh panelis terdapat pada buah pisang yang




g2

diperam pada suhu 22°C, dengan gas awal 5% COy : 2% 05,
dan diperam selama satu minggu {A1BiC1l), suhu 22°C,
dengan gas awal 5% CO, : 5% O,, dan diperam selama satu
minggu (A1B3C1), suhu 15°C, dengan gas awal 5% CO, = 2%
O,, dan diperam selama tiga minggu (A2B1C3), dan suhu
15°C, dengan gas awal 5% CO, : 5% 0O,, dan diperam
selama tiga minggu (A2B3C3) . Pada perlakuan ALB1C1
aroma buah matang berada diantara 50% dan 75% (Tabel
1la) . Pada perlakuan AlB3Cl aroma buah matang berada
diantara 25% dan 50% (Tabel 11a). Pada perlakuan
A2B1C3 aroma buah matang berada diantara 25% dan 50%
(Tabel lla). Pada perlakuan A2B3C3 aroma buah matang
berada diantara 25% dan 50% (Tabel 1la). Dari ke-
terangan di atas dapat disimpulkan bahwa aroma buah
pisang yang disukai oleh panelis adalah buah pisang

dengan aroma buah matang berada diantara 25% sampai

75%.

Tekstur

Dari hasil uji Friedman terhadap data tekstur buah
pisang (Lampiran 19) menunjukkan bahwa perlakuan tidak
memberikan pengaruh yang nyata. Dari data rata-rata
skor mutu tekstur (Tabel 12a) terlihat bahwa buah
pisang yang mempunyai tekstur yang paling baik yakni
vang mempunyai skor paling tinggi terdapat pada buah
pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan gas awal 5%

CO, 2% 0,, dan diperam selama satu minggu (A2B1C1) .
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Tabel 12a. Data rata-rata skor mutu tekstur

Suhu 22°C

Suhu 15°C

1 1 T

c » €0, : 6,0, : o,]co, 2 0,|co, o
5% 2%{5% 3%|5% 5%]0,032% 21%|5% 2%|5% 3%|5% 5%|0,032% 21%
]

0, : 0,[C0, : 0,]C0, : O,]cO, : O

(o o — i ke o At T g oy

; T
! l
l E
| |
| |
i {
T minggu | 2,4 2,7 | 5,0
f }
E ]
i J
E |
I 1

f % f { t !
| 3.8 | 3,0 | | 4.6 | 4,4 | 4,6
f i f % ; i

2 minggu 30| 29| 3,21 25 2,7 | 2,9 | 2,9 | 3.1
! f i i f i

3 minggu 32 | 28} 2,7 | 26 44 ] 4,4 | 4,0 | 4,1
I 1 H { 1 |

Keterangan Skor

0% (lunak seperti pada buah matang)

10% (agak lunak)

25% (sedikit keras)

50% {(agak keras)

75% (kerasg)

100% (sangat keras seperti pada buah mentah)

oo b

Dari data modus skor kesukaan terhadap tekstur
(Tabel 12b) texrlihat bahwa buah pisang yang diberi
perlakuan tersebut mendapat skor biasa dari panelis.
Hal ini menunjukkan bahwa tekstur buah pisang dapat di-
terima oleh panelis walaupun tekstur masih cukup keras
akibat terhambatnya pematangan karena suhu pemeraman
yang rendah, konsentrasi CO, yang tinggi, 0,5 vyang

rendah, dan lama pemeraman.

Tabet 12b. Data modus skor kesukaan terhadap tekstur

Suhi  22°C Suhu 15°C

€O, : 0,(C0, = 0O.|C0O., = O, iCO HIR 1) 0100, = 0. le0. = o 00 H1)
s &5kt s|s? 540,63 2fxlsi®  2%|se®  3&lsw T s2loGsax 21%

1 minggu 2 3 4 2 3 4 3 3

2 minggu 2 3 3 3 4 3 3 3

3 minggu 2 2 2 2 2 2 3 3
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Keterangan Skor

1. BSangat tidak suka
2. Tidak suka

3., BRBiasa

4, Suka

5.

Sangat suka

Dari Tabel 12b juga terlihat bahwa tekstur yang
disukail oleh panelis terdapat pada buah pisang yang
diperam pada suhu 22°C dengan gas awal 5% CO, : 5% 05,
dan dip@;am selama satu minggu (A1B3Cl) dengan tekstur
1,5 mm/Xg/det (Tabel 6), suhu 15°C, dengan gas awal 5%
€O, : 3% 0,, dan diperam selama satu minggu (A2B2C1)
dengan tekstur 2,3 mm/Kg/det (Tabel 6), suhu 22°C,
dengan gas awal 5% CO, : 2% 05, dan diperam selama dua
minggu (A2B1C2) dengan tekstur 1,5 mm/Kg/det (Tabel 6).
Dari keterangan di atas dapat disimpulkan bahwa tekstur
buah pisang yang disukai oleh panelis adalah buah

pisang dengan kekerasan 1,5 mm/Kg/det sampai 2,3

mm/Kg/det .

Warna RKulit

Dari hasil uiji Friedman terhadap data skor mutu
warna buah pisang (Lampiran 20) menunjukkan bahwa
perlakuan tidak memberikan pengaruh yang nyata. Dari
data rata-rata skor mutu warna (Tabel 13a) terlihat
bahwa buah pisang yang mempunyail warna yang paling baik
vakni yang mempunyai skor terendah terdapat pada buah
pisang yvang diperam pada suhu 22°C, dengan gas awal 5%

CO, : 2% O,, dan diperam selama tiga minggu {(A1B1C3},
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Tabel 13a. Data rata-rata skor mute warna kulit
I ¥ T ]
| | Suhu  22°C | Suhbu 15°C |
1 i [ |
F I T T | T i
i co : 0 }co : 0 |c0 : ] £o, : 0,|C0, : 0,]Co, : O,|c0, : o,
| 2 %;5% 3 |51 % 0 %322 z%x 5% 2%|5% 3%15% 5% 0,032% 214 |
! | 1 ] !
i i } | I 1
| 1 minggu 3.7 ] 2.3 33 ] 4,3 3,2 2,2 3,9 &1 %
i ] 3 {
I I I i !
| 2 minggu 2,5 | 2,0 3.1 2,7 4,4 b4 | 3,8 4,1
L 1 I
[ 1 1
| 3 minagu | 1 | 1.3 1,3 | 1,2 | 4.2 4,6 4,0 | 3,5 [
t ] I

Keterangan Skor

Oy U1 3 Do

0%

10%
25%
50%
75%
100%

{hijau)
(hijau kekuningan)
(hijau lebih banyak dibanding kuning)
(hijau sama banyaknya dengan kuning)
(kuning lebih banyak dibanding hijau)

(kuning seluruhnya)

Dari data modus skor kesukaan terhadap warna

(Tabel 13b) terlihat bahwa skor kesukaan terhadap warna

buah pisang yang diberi perlakuan tersebut adalah tidak

suka.

Hal ini disebabkan warna kulit buah masih hijau

karena buah masih mentah.

Terhambatnya pematangan

terjadi akibat suhu pemeraman yangzlebih rendah di-

banding suhu kamar,

Oy

konsentrasi CO0, yang tinggi,
vang rendah, dan lama pemeraman.
Tabel 134, Data modus skor kesukaan terhadap warna kukit
f T T !
i | Suhu 22°C | suhu 15°C |
— | i ]
| €0, 2 0,]00, : 0]c0, < 0,c0, : 0 ca, - 0,]co, : 0,00, ¢ 0] |
: H Lo, = O 0, (€0, : 0]lco, : 0,]co K H)
2 a2 i 2 2 2 iy
! [s%” 2% 3%;51 5%]0, 3352x 21z|52 Aisl 5 s%z 5% 0,032% 21% [
i i i | f
i 1 i I |
1 minggu 2 | 2 | =z 3 | 2 z | 2 2
i i I |
i i 1 i
2 minggu 2 2 | 4 | 1 | I 3 2 2 |
_ ; | | : y
{ 3 minggu | 2 | 2 2 | 2 | 30| 3 3 1 3 !
1 L t 1 I 1 i J
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Keterangan Skor

1. Sangat tidak suka
2. Tidak suka

3. Biasa

4, Suka

5.

Sangat suka

Dari Tabel 13b juga terlihat bahwa warna kulit
yang disukal oleh panelis terdapat pada buah pisang
vang diperam pada suhu 22°C, dengan gas awal 5% CO,
5% O0,, dan diperam selama dua minggu (A1B3C2) dengan
warna kuning pada kulit berada diantara 25 sampai 50
persen

Untuk mendapatkan kesimpulan tentang kombinasi
perlakuan yang terbaik, karena parameter yang diamati
cukup banyak, maka dilakukan ranking terhadap semua
perlakuan (Tabel 14). Dari Tabel 14 terlihat bahwa
buah pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan gas
awal 5% CO, : 2% O,, dan diperam selama satu minggu
(A2B1C1 = perlakuan ke 13) mempunyai mutu yang raling
baik dari segi kimia yaitu kadar pati, dari segi fisio-
logi yaitu respirasi dan warna kulit, dari gegil fisik
vaitu susut bobot, dan dari uji skor mutu yaitu teks-

tur.

Darl segi respirasi pola respirasi menentukan

kapan buah tersebut akan matang. Buah pisang pada
perlakuan A2BiCl mulai matang pada hari ke-enam, dan
tingkat respirasinya paling tinggi dari semua per-
lakuan, sedangkan pada perlakuan lainnya pisang matang

lebih awal dan tingkat respirasinya lebih rendah seper-

Li yang diterangkan sebelumnya.
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Kombinasi perlakuan yvang terbaik untuk
penyimpanan berdasarkan semua parameter

Tabel 14.

1

o
il i — e . o e ettt " oy e e e e ety et A A WA A L it e it Sy o Ao | P s o — et st ]
- x * Im

o e b e e i i e e e ettt i i S o . ot e i ttsmanat b —— o — o e e o e S WA andm e e i oo S, o e o bty SH . e ]
© * e e 4+ 1+ L ]
™~ I R T . i N 1 [ I VUK M I NN NN NN AN JU A

n e ® RS SUSSUNN R ESPUSUON: SN EU SN S—"— — — B S AN EEE ENVAN NV EUUUEN N O S T—
nd STV A S 4 — i SRR FRSNVUTN IVUUIOIN WORN MRS RPN UV SUNIE SUNIGNE RO SR SR SU——
Lk A R U (U SN N . ORI SN MU S S S (NS S ISV SN S PN WO SN TP A 4 M -
(o] * R U N AN S N S NN S ERUU S i ey =

i
!
I
I
!
1
!
¥
i
]
|
!
1
I

Uil Mutu

| Ketainan Fisiologi}
{organcleptik)
Kombinasi terbaik |

|
1
|
|

| Tekstur

| Rasa Manis

| Rasa Asam

Aroma

| Tekstur

| Warna Kulit
| Total skor
;

I

;

i
1
}
H
1

1
¥

|Parameter\Pertakuan|i

| kadar Vitamin C
| Warna Daging

!
1

| Warna Kulit

| Total Asam

| Fermentasi

| Kadar Pati
| Respirasi

{ Fisiologl

! Kadar Gula

i
7

| Kadar Air

Hilai pH
p

1

!

H

b3

H

]

1
{
|

{
2 | Rasa Sepat
i

3
&
5
6
7

1
2
3
4
3
<}
1
2
H
4
5

I

I
|
[

[No

.24 seperti yang tertera pada halaman 25
* menunjukkan yang terbaik untuk parameter tertentu, vang telah dibahas sebelunnya

perlakuan 1,2,3,..

Keterangan 3



KESIMPULAN DAN SARAN

KESTMPULAN

Dari hasil penelitian pendahuluan dapat disimpulkan
bahwa diantara tiga jenis pisang yakni pisang raja sere,
pisang raja bulu, dan pisang ambon, ijenis pisang vyang
terbaik untuk diperam dengan modifikasi atmosfir adalah
pisang ambon. Dari 12 kombinasi konsentrasi gas CCy : Oy
vang digunakan pada penelitian pendahuluan ternyata tiga
kXombinasi yang terbaik adalah 5% Co, 2% 0, 5% CO, 3%
05, 5% C02 : 5% 02, dan mencapai equilibrium setelah empat
sampal tujuh hari, sehingga lama pemeraman yang dilakukan
adalah satu minggu, dua minggu, dan tiga minggu.

Dari hasil penelitian utama dapat disimpulkan bahwa
buah pisang yang diperam pada suhu 15°C, dengan gas awal
5% CO, : 2% O5, dan diperam selama satu minggu (A2B1C1)
adalah yang terbaik mutunya. Hal ini dilihat dari segi
kimia yaitu kadar pati, dari segi fisiologi vaitu respira-
si dan warna kulit, dari segi fisik yaitu susut bobot,

dan dari segi crganoleptik adalah tekstur.

SARAN

Penentuan Pasteur Efek dan pola respirasi buah pisang
dengan berbagai kombinasi gas CO5 : 0, awal sebaiknya
dilakukan pada suhu yang sama dengan suhu pemeraman yang
akan digunakan pada penelitian utama. Pemeraman dengan

modifikasi atmosfir sebaiknya dilakukan pada suhu rendah

{15°C} .




=

89

Perlu dilakukan penelitian untuk membandingkan nilai
gizi buah pisang yang disimpan dengan berbagai cara pe-
nyimpanan (misalnya : pemeraman yang menggunakan KMnoO,
sebagail penyerap etilen, pemeraman dengan kontrol atmos-
fir, pemeraman dengan menggunakan etilen, asetilen, alko-
Hol dan lain-lain) agar diketahuil cara menyimpan pisang

vang terbaik untuk mempertahankan nilai gizinya.
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Lampiran J. Data Kadar air

KADAR AIR (%)

AlB1|AIB2Z{AIB3|ALB4 [ARBLIAZB2 A2B3iIAZB4

1 |71.4172.8|69.2{75.1|65.5[71.5161.1|67.7

2 |68.3172.4(|73.7172.0169.1[64.5{67.6|70.2

3 172.5172.0472.6175.,1171.9:169.8{70.9172.4

€l 14 |72.7172.5170.4175.6171.4|70.1(71.4|71.3

5 {72.9(73.1170.5170.6172.7(70,1|69.4{73.9

71.7172.4171.1,70.2169.3{72.0

]
~J
[
~1
~J
Lad
[ 98]

7 172.0170.6]70.56170.4{69.7:71.0178.7(74.6

1 073.3175.5173.8176.2(70.3171.7170.6|73.7

2 173.7177.8171.2181.0{72.1{70.9170.9]74.1

3 184.06178.1176.9{70.2{74.3{75.8173.872.7
c2

4 (73.3176.675.3]76.9|74.

[&1]

74.4175.8{75.0

5 [68B.7172.6|76.5|78.0175.6{72.0{72.6|84.1

& 173.4171.7|76.1|84.8|82.7183.2(79.7|83.¢

1 1 77.7178.3]79.1175.5169.6|71.6{70.770.0

2 §78.0178.9179.9176.4(77.6177.4]74.9({74.9

[&3]
~J
LN
o

C3 [3 77.0178.0!77.8178.5(73.4(74.4175.

4 |B2.7(77.7{84.3182.2{75.1(80.4!74.2172.3

5 185.1:79.6(86.5/84.2(80.2182.8180.4180.

0]




Lampiran

2. bata Kadar vitamin ¢

KADAR VITAMIN C (%)

AZB3

A1E1 AIB2 [A1B3 [AlB4 [AZBl (AZEB2 AZR4

1 10.099(0.08810.083|0.077|0C.086{0.123(0.114]|0.092

2 10.033i0.038{0.034(0.035{0.035(0.03710.042[0.035

'; 0.059,0.062|0.059)0.061{0.058{0.06110.066l0.064

€1 14 0.04410.06110.046|0.053(0.05910.05710.05010.054

5 0.043—0.043 0.048|0.653,0.046/0.052{0.075!0.049

& [0.037i0.035{0.03510.037(0.033]|0.042 0.040'5.033

7 10.097:0.10510.099{0.090]0.0670|0.06810.079|0.068

1 10.079 0.061'5.057 0.053|0.04010.066i0.069(0.061

2 70.042:0.031/0.033|0.035/0.031/0.04010.035(0.035

-3 0.035:0.02610.018|0.026/0.026!0.035/0.035]0.029

CZ2 14 10.068/0.053|0,048{0.0656]0.070]0.070:0.070 0.048

5 10.040{0.040{0.018}0.106{0.071{0.040}0.084 0.0838

6 10.09510.040,0.073]0.106]0.085|0.05710.082 0.066

1 10.03710.03110.04210.035!0.04810.044/0.042 0,040

. 2 70.022,0.053/0.031{0.03110.03510.035 G.040 0.065
i S—

é C3 |3 10.062i0.04910.06210.064/0.042]0.050 0.057,0.048

4 10.09310.06810.0481{0.055/0.0%90]0.057 0.08010.099

5 10.055{0.061/0.063/0.066|0.0656(0.063!0.070 0.085

94




Lampiran

B

Data Total

Asam

<1

1.

B s
AIB1I!AIBZ2IALIB3

L.

i5

05

Q.

60

TOTAL ASAM

AlR4

(%)
A2B1

0.65

e Lt

1.16G

0.70

Q.45

AZB3

0,65

0.95

h2B4

$.90

0.95

0.50

1.756

.40

0.65(0.6%10.65
0.90{1.00i0.90

0. 40

Q.60

2.35

0.35

[

]

2.40

3%
fas]
o

0.40

0.60

‘95




Lampilran

Data Nilai pH

NILAI pH
A1B1|A1B2lA1B3{AlB4 |A2B1|A28B2|A2B3|A2B4
1 |4.94{5.20(4.97(5.25(4.63/5.10/5.1415.03
2 :13.90(3.7813.77|3.77(3.82(3.9013.93(3.75
3 |5.5015.5715.63{5.66:5.,67(5.44|5.41|5.64
Cl {4 [5.18(5.29{5.03[%.27!5.3115.27/5.4015.48
5 13.5413.50[3.40{3.47|3.62|3.60(3.64/|3.48
& {3.7014.01{4.07|4.05{3.86(3.41(3.38|3.99
7 |3.57|3.60;4.05|3.87i3.81(3.64|3.68|3.88
1 013.97])3.7513.8773.69(3.6413.49(3.59(3.50
2 13.96{3.80(3.83(3.67(3.98{3.97{4.13!3.97
3 3.74{3.64|3.85{3.70/3.46(3.55{3.5113.55
c2
4 :5.19(5.05/5.25/5.05(5,09|5.25|5.24(4.89
5 14.5414.02(4.17(4.04{4.27{4.25|4.334.223
6 |5.89(5.89!5,96{5.83{6.10(5.96{5.77|6.01
1 13.90{2.90(3.93{3.92{3.97{3.65!3.97(3.95
2 {5.57(5.36|5.62{5.75{5.26(5.2915.36]5.09
€3 13 13.9114.21/3.98{3.93(|4.00(3.9013.9914.10
4 15.75(5.27{6.03]5.7215.42|5.2715.381%5.25
5 {5.61[5.76|5.4715.76|5.2115.59.5.40.5.41

S6



lampiran %. Data Kadar Gula
KADAR GULA (%)
R1BL|ALRB2 AIB3 | A1B4 R2BL]AZB2IAZ2B3A2BS
1 115.7113.9)12.9112.3112.1114.3]11.326.8
2 127.6(14.9116.1{26.7(|28.1{14.9(25.3114.5
3 112.0115.4[42.8113.7131.3|24.7:27.5112.5
Cl 14 114.8142.4129.2141.6/30.8{41.9!30.32(28.0
7;— 38.4116.6110.0(9.8 {13.6|31.8{14.0(27.0
;ﬁ 41.4 zg.S 17.9113.4141.9116.9129.2140.1
7 116.1142.7131.5140.7{29.227.8|38.7[28.5
1 19.80(15.3(12.3|18.5[28.01{23.8(26.8111.0
2 |14.9111.0(|17.7|11.7 27.7.17.7 }O.l 1.7
3 125.8l25.4129.2128.2127.3(28.7{17.7|28.3
c2 -
4 140.2113.4|27.7{17.2|28.2{28.7128.7{29.2
2:.46.3 40.7(27.0132.3|47.4(45.6140.7142.2
6 146.6145.1(32.7(46.6{47.1{45.6(31.746.1
1 112.9112.4(16.2(27.8127.0|15.81{27.1113.4
2 1313.4114.9{15.8]14.4|16.5|13.9[17.5(|13.9
C3 13 |13.0(11.3|26.8(10.8127.3:117.216.3127.9
4 131.2139.416.5113.2146.9{30.2128.0/44.9
5 142.4141.5]42.4(43.2(46.1145.3146.2(46.1
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Lampiran 6. Data Kadar Pati
KADAR PATI (%)
AR1Bl1|ALBZ2 |ALB3 AlB4AZ2B1|AZB2IAZEB3 |AZRBY
1 j28.5126.8129.3127.5128.0{29.9(28.7128.5
2 126.4(27.9118.8(26,1(27.1:28.7i27.3127.7
3 119.3112.8113.4715.1(14.4(12.2(19.6(12.5
€1 14 113.118.10{13.0/14.8{15.6(|8.30(9.20(8.70
5 1312.5119.818.40(14.9|26.3114.4|7.90!8.50
& 17.70(8.40{12.9|8.0017.70]4.20|12.5)e.90
7 14.40:3.7014.00(4.30/4.3013.9014.10(5.10
1 126.3125.428.7(28.2127.3127.0128.2{28.0
"; 26.7125.9127.3(26.9125.6127.1(26.7{26.2
3 j1i2.8]11.8|12.8{12.3§12.7{11.61{13.3|12.4
c2
4 112.4112.4|12.5(|12.5|11.711:.9/12.6111.8
5 13.8013.7014.7014.50/4.40!5.20/5.1014.60
6 13.4014.40;3.8013.40(3.70(3.9013.90/4.10
J 1 127.1125.9/25.7i26.8(27.7|27.2|27.4127.2
2 127.4126.5126.5(27.3|26.8{26.7[26.0(25.6
C3 13 13.£A12.9 13,4113.3113.04{12.5]|12.4 13,2
74 12.9713.0412.0j11.9(12.2|12.6l12.6 11.5
5 14.7013.50(3.804.50(4.4013.30:i4.2015.00
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Lampiran 7

Data Kecepatan Respirasi selama
pematangan

99

KECEPATAN RESPIRASI (mgCO,/Kg/Jam)
A1Bl | AlB2 | A1B3 | A1B4 | A2B1 | AZB2 | A2B3 | A2B4
441.8 |427.8 [553.0 [345.5 |418.1 |339.6 [218.9 1197.9
510.2 1539.5 i561.4 1660.5 {923.5 [569.8 {888.9 [952.4
792.0 [891.2 [589.4 |648.7 |1437.4|586.2 11180.%5/1292.7
cl 750.5 {756.8 [403.9 l478.4 |936.6 [846.9 {831.6 |939.0
725.0 |1084.0(834.7 |856.6 [1224.7[1484.111488.4|1583.1
1196,7|1351.2|1614.1(1383.0(1614.5[1990.3(1469.91925.7
1061.5|1525.3/1113.0(1193.9|2000.0|1000.8|1278.7|1269.7
950.8 [1001.0|800.6 {900.0 |1348.7|849.3 |1099.5|798.4
538.9 |[386.1 [500.6 [455.8 |480.3 1483.3 |154.4 |233.9
544.9 |764.7 |563.8 |554.5 |1069.31645.4 [1271.9|1350.4
543.1 [1111.1{606.3 1519.3 [1405.5{490.9 |1276.4|1415.5
c2 430.0 {793.1 |295.1 {103.6 1679.7 |1209.6|961.2 |10s8.6
790.1 {1157.2(726.6 |543.8 |1230.5|1153.411652.4]1598.7
1184.9/1171.2|1248.3(1130.4(1137.1/1168.6/1409.81450.4
1140.7| 969.1/978.6 |1188.7|765.4 [990.7 |1304.6|1286.56
950.6 [1201.6|800.8 [1000.1{600.1 |799.6 |1200.28|1100.1
346.8 1469.5 |603.5 {235.0 [355.7 |194.5 |283.3 |1s81.7
474.7 {314.7 |604.8 |766.5 |777.4 {493.4 |506.4 |555.1
1041.11670.6 [571.3 |777.5 |1468.5/681.1 |1085.8/1169.1
€3 1070.7(721.0 |513.0 [852.7 |1194.01485.7 |702.7 |819.4
660.8 |1009.9{941.7 {1168.5{1219.7(1815.0|1325.1|1504.5
1207.811531.911399.211299.3{1650.9|1514.8|1528.7|1327.2
982.7 1362.0]1245.711199.3]1553.7[1010.9|1252.1|1252.1
800.4 11200.6|1101.3| 999.7]|1399.5|801.7 |1024.7!1098.8




Lampiran 8.

Data Warna Daging

100

WARNA DAGING (Skor)
AIBLIAIB2 |ALB3 |ALB4 [AZBL|A2B2{A2B3 |AZB4
I 13.1 (3.0 (4.2 |4.0 |3.1 (3.9 12.4 |3.1
2 13.3 |5.0 |4.2 |3.6 4.6 3.1 |3.0 [|5.0
3 34.9 |4.3 4.6 (4.5 |4.8 (4.6 4.0 (4.6
Cl 4 [4.8 3.1 t4.1 33.3 |5.6 |4.9 {5.1 5.6
5 |3.4 2.7 4.3 4.2 |[4.9 15.1 5.7 5.5
6 (4.9 3.3 [4.2 |4.2 4.5 |5.3 (4.0 |5.5
7 14.4 5.0 13,7 3.9 {5.0 (4.3 |4.4 |4.7
1 3;6 4.2 14.1 4.3 (4.3 [4.9 3.7 |5.6
2 |12.6 4.0 |3.8 |4.5 |5.3 4.8 (4.0 [5.2
3 |4.6 15.2 4.5 4.4 (4.9 {5.3 [4.3 l4,1
c2
4 14.5 |3.8 |5.3 |4.5 |5.6 5.7 |5.1 |5.2
5 14.7 3.7 5.0 §{3.7 |5.6 |5.1 [5.3 |5.2
6 |4.3 |4.0 4.3 (4.4 (5.5 {5.1 3.5 |5.0
1 |3.8 (3.6 (4.1 |4.2 [5.3 |5.4 |4.2 (4.7
2 |4.2 3.5 14.3 4.1 15.0 (4.8 |4.G6 [5.3
C3 I3 t4.7 14.1 (3.8 (3.7 |5.6 |4.7 |4.7 |5.3
4 3.5 3.9 (4.0 |4.0 |5.1 (5.4 |4.9 |5.2
5 3.5 {4.0 |4.1 (4.1 |5.4 (5.6 |5.7 |5.6
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Lampiran ¢. Data Warna Kulit Selama Pematangan

WARNA KULIT SELAMA PEMATANGAN (Skor)

AIB1|{A1B2 |AL1B3 |A1B4|AZB1|A2B2 | A2B3 |AZB4

1 12.4 2.3 [3.0 4.1 |2.4 {3.3 2.4 {3.3

2 13.5 4.6 ;4.3 4.8 3.5 2.5 (2.2 4.6

cl {4 |5.5 (4.1 |5.2 |4.9 |4.3 |4.9 |3.4 2.2

cz

C3 I3 3.5 3.4 3.9 |3.3 |5.8 i5.6 |5.7 |s5.8
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Lampiran 10. Data Timbulnya Fermentasi
FERMENTASI (Skor)
A1B1|A1B2{A1IB3 |A1B4 |A2B1 [A2B2A2B3:A2B4
1 11.0 |:1.0 §j1.4 (2.6 {1.0 1.0 |1.0 |1.0
2 2.2 (4.2 [3.2 |2.6 |2.8 |1.5 [L.0 |L1.9
3 13.6 3.6 (2.8 [2.2 |2.7 {2.9 |2.5% |3.2
Cl {4 14.1 (3.4 |4.4 [2.4 (2.9 (2.5 |2.9 [3.4
5 3.5 3.8 4.1 13.6 13.0 |3.0 :2.0 !4.0
6 :2.9 |3.3 |3.3 [4.0 |2.5 2.8 2.4 (2.4
7 13.4 4.3 (3.2 12.9 |3.1 |2.8 [3.4 |3.6
1 (2.4 5.2 §3.0 3.1 1.0 |1.0 |1.0 |[1.7
2 |3.4 3.5 3.3 |4.2 {1.9.{2.0 |2.5 {1.9
3 (4.5 |4.0 |3.6 (4.3 |2.5 2.6 4.1 |2.9
c2
4 |4.2 14.0 3.8 4.2 13,7 {3.7°3.0 |3.0
5 14.3 |4.4 {4.0 (4.8 {3.5 [|3.8 |a.1 |4.0
6 |3.0 |3.3 |4.2 |3.6 [4.1 3.9 {3.5 !3.4
1 14.2 (4.8 |4.6 |4.3 |[1.5 [2.6 {1.5 [1.3
2 |5.0 (4.8 (4.5 |4.5 (2.8 (4.4 |a.5 |3.7
C3 |3 [3.6 i3.8 3.6 {4.0 !3.3 [3.3 |2.9 |3.6
4 3.5 |2.8 (2.8 (2.6 |3.8 |3.5 [3.3 l4a.0
3 3.8 3.2 3.1 |3.1 {4.1 [3.8 [3.8 (4.3




Lampiran 11

bata Kelainan Fisiologl

KELAINAN FISIOLOGI (skor)
A1B1AlB2 |ALB3:AlB4[AZB1 {A2B2 |A2B3 | RZB4
1 (2.0 |]1.0 it.5 |4.0 1.0 2.1 1.0 1.0
2 ;3.0 14.6 (4.3 3.7 3.9 (2.1 {1.0 |3.3
3 4.3 (4.4 2.7 (2.1 2.7 3.4 2.7 2.7
Ci 4 14.6 4.3 (4.1 (4.4 |2.8 [2.0 |2.9 (2.8
5 |4.6 {5.5 [4.4 |4.4 |3.1 ;2.3 |2.5 (2.8
6 |3.0 14.9 |4.6 (4.5 |2.3 (3.1 {2.3 |4.3
7 14.7 |5.4 |5.6 [5.9 |3.6 (4.0 |3.6 4.7
1 43.0 4.3 |3.4 |3.5 |1.5 [1.0 |1.0 |r.9
2 |5.5 3.8 |4.5 |4.2 2.4 |2.5 2.9 |3.0
3 15.1 {4.7 5.3 [5.1 |3.1 (3.0 |4.9 |3.0
c2
4 15.4 |5.4 3.5 14.9 {2.6 (3.3 {4.5 3.6
5 5.3 5.8 |5.3 [5.7 |3.9 4.3 |3.8 |4.4
& (5.6 |5.8 |6.0 |5.9 {4.8 4.6 (4.2 |s5.8
1 15.7 |5.6 |5.5 [4.4 2.6 2.7 [3.3 |2.1
2 15.8 [£.8 |5.7 [5.2 |4.8 {5.4 (5.3 {4.3
€3 |3 15.7 |5.8 |5.7 |5.8 {2.3 2.7 i2.6 l2.8
4 |5.5 |4.8 |4.9 [5.8 {2.6 i3.4 3.5 {2.8
5 |5.7 |5.0 /5.1 6.0 |3.0 [3.6 i3.8 |3.1
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lampiran 12. Data Susut Bobot

SUSUT BOBOT (%)

AlBl AlB2 A1B3 AlB4 AZB1 AZB2 AZB3 AZE4

1 1.60 6.18 2.89 2.80 0.30 0.88 0.91 0.00

2 [12.19 115.48 |12.1i6 [12.69 8.50 }10.69 |12.35 |11.12

3 8.50 i11.51 8.24 8.64 5.00 6.40 7.32 6.18

Cij4 j11.16 §13.05 110.20 [10.66 7.50 8.98 9.62 8.65

5 114.37 |1%.18 (i2.16 {13.08 |10.00 {11.10 {12.37 [11.12

6 118.09 117.91 (15,11 |16.35 |12.00 |14.09 |14.66 [14.22

7 |22.38 |20.75 ]15.82 {18.25 |14.50 [17.02 j18.90 {17.11

4 127.67 124.19 |22.01 (20.94 (17.00 |28.29 |[23.86 |22.78

2 |13.04 [19.64 9.09 [13.75 7.79 112.28 8.33 |11.39

3 9.78 [15.48 5.05 8.75 2.60 7.02 5,56 6.33

C2|4 113.04 |16.67 7.07 111.25 5.19 [(10.53 8.33 8.86

5 §17.39 (19.05 2.09 113,75 7.79 (12.28 |1G.19 [11.39

& [21.74 :22.62 |12.12 |18.75 |10.39 |15.79 112.96 {15.19

7 128.26 125,00 (15.15 |20.00 [20.78 {17.54 [21.30 |17.72

& |33.70 (28.57 [20.20 [22.50 |23,38 (21,05 |24.07 |20.3%

1 1.03 2.83 4.76 3.10 0.00 .00 1.82 0,00

2 j1%.34 |11.32 (15.24 {11.63 i37.50 9.09 [16.36 |10.84

3 7.22 7.55 [11.43 8.53 {32.50 5.79 9.09 6.02

C3i4 9.28 9.43 (13.33 |10.08 |[33.75 7.44 110.91 8.43

5 111.34 |11.32 [15.24 |12.40 |36.25 9.92 |14.55 |10.84

& |14.43 113.21 {18.10 {13.95 |38.75 [12.40 |16.36 |13.2%

7 [16.49 |16.98 [20.95 [16.28 |40.00 |33.06 |20.00 |16.87

8 |2%.65 [19.81 (23.81 |[19.38 |42.50 {35%.54 |23.64 |25.30

L
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Lampiran 13. Data Tekstur

TEKSTUR {mmn/kg/det)

A1BLlIALIB2{A1B3|A1B4 |A2Bl A2B2 IA2B3IIAZR4

1 /4.5 |8.3 |4.6 3.5 |5.0 (4.7 |5.4 |5.5

Cl 14 11.8 11.9 {1.3 1.8 |1.8 (1.9 |2.0 l1i.9

c2

C3 i3 (4.0 |4.3 }4.2 [4.3 17.3 I5.9 |3.3 4.4




Lamplran 14

FRIEDMAN RASA MAN
JUMLAH VARIABEL:

Is
24

PERLAKUAN

CHI-SQUA
X“ TABEL

AlBl1C1
AlB2C1
AlB3C1
AlB4Cl
AZBlC1
AZB2C1
AZB3C1
A2B4cCl
AlIBLC2
A1B2C2
Al1B3C2
Al1B4C2
A2B1cC2
AZB2C2
A2B3C2
A2B4C2
A1B1C3
AlB2C3
A1B3C3
A1B4C3
A2B1C3
AZB2C3
A2B3C3
A2B4C3
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FRIEDMAN TEST

TOTAL

RE =

22

.820, D.F.

= 35,200

Keterangan

Al
Az
Bl
B2
B3
B4
Cl
c2
C3

XEREER L

e

LR T T

s
S
5

5
§]

uhu 22°C
uhu 15°C
% CO, :

2 -
% C02 :
% CO

;2’ *
.032% CO2

RANKSUM
22.5
24.0
22.5
20.5
12.0

=
[y}
o

=

Mmoo oo ouUOTuno CnOo;

.

. .

pod gt Nl
WO LS WNOSIOEHN~IO®

300.0

2%

0

= 23,

2

3% O2

5%

O

212
1% 0,

minggu pemeraman
minggu pemeraman
minggu pemeraman

PROB.
PROB.

|

L4713
.0500



Lampiran 15

—— A e A e

FRIEDMAN RASA ASAM
JUMLAH VARIABEL: 24

PERLAKU
A1BI1C1
AlB2C1
AlB3C1
AlB4Cl
A2B1C1
A2B2C1
AZB3C1
A2B4C1
ALB1C2
AlBz2cC2
A1B3C2
A1B4C2
AZB1C2
AZB2C2
AZB3C2
A2B4C2
AlBLC3
Al1B2C3
AIB3C3
A1B4C3
AZB1C3
A2B2C3
AZB3C3
AZB4C3

CHI~SQUARE
X% TABEL =

Ketera

Al
A2
Bl
B2
B3
B4
Cl
c2
C3

FRIEDMAN TEST

AN

TOTAL 300.0
= 22,720, D.F. =
35.200
ngan :

Suhu 22°C
Suhu 15°C
9
5% CO2 02

1 2%
5% CO, : 3% O
2
5% CO 5% 2

107

RANKSUM

23,

. 2
0.032% C02 P 21% O,

1 minggu pemeraman
2 minggu pemeraman
3 minggu pemeraman

oo ocomouULLULNMnthOOoumoO

PROB.
PROB.

Ik

L4772
. 0500
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Lampiran 16

FRIEDMAN SEPAT
JUMLAH VARIABEL:

CHI=-SQUA
X TABEL

24
UJIFRIEDMAN
PERLAKUAN RANGKING
AlBLC1 2.5
AlBz2C1 1.0
Al1B3CL 2.5
AlBAC] 4.0
A2B1C1 13.0
AZ2B2C1 6.5
AZB3C1L 13.0
A2B4C1 20.0
Al1B1C2 9.0
AlB2cz2 24.0
A1B3C2 i6.5
AlB4C2 16.5
A2B1C2 13.0
AzB2C2 21.5
A2B3C2 13.0
A2B4C2 13.0
Al1lBi1C3 21.5
A1B2C3 23.0
A1B3C3 18.5
Al1B4C3 18.5
AZB1C3 5.0
A2B2C3 9.0
A2B3C3 9.0
A2B4C3 6.5
TOTAL 300.0
RE = 22.710, D.F. = 23, PROB.
= 35.200 PROB.
Keterangan
Al Suhu 22°C
A2 Suhu 15°C
Bl 5% C02 2% 0,
B2 5% C02 1 3% O2
B3 5% COQ 5% O,
B4 0.032% CO2 : 21% O,
Cl 1 minggu pemeraman
c2 2 minggu pemeraman
C3 3 minggu pemeraman
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. 0500



Lampiran 17

Friedman Kesukaan terhadap Rasa

JUMLAH VARIABE

PERLAKUAN RANGKING
Al1B1C1 22.0
Al1B2C1 22.0
Al1B3Cl 13.5
Al1B4C1 13.5
AZBiC1 22.0
AZB2C1 22.0
A2ZB3C1 22.0
AZBACL 13.5
AlB1C2 4.0
AlB2C2 4.0
AlB3C2 4.0
Al1B4C2 13.5
AZB1C2 13.5
A2B2C2 13.5
AZ2B3C2 13.5%
AZBAC2 13.5
A1B1C3 4.0
A1B2C3 4.0
Al1B3C3 4.0
A1BAC3 4.0
AZBLC3 13.56
A2B2C3 13.5
AZB3C3 13.5
A2B4C3 13.5
TOTAL 300.0

CHI-SQUARE = 19,380, D. = 23,
X% = 35.200
Keterangan
Al Suhu 22°C
A2 Suhu 15°C
Bl 5% CO2 2% 02
B2 8% CO2 3% 02
B3 5% CO2 : 5% 0O
B4 0.032% C02 : %1% 02
c1 1 minggu pemeraman
c2 2 minggu pemeraman
c3 3 minggu pemerama

weweJTT NON PARAMETRIK

L: 24

UJI FRIEDMAN

PROB. =
PROB.

109

.6790

.0500
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Lampiran 18

Friedman Mutu Aroma
JUMLAH VARIABEL: 24

UJI FRIEDMAN

PERLAKUAN RANGKING

AlBl1C1 24.0

A1B2C1 23.0

AlB3C1 22.0

AlB4Cl 20.0

A2BiC1 21.0

A2B2C1 13.5

AZB3C1 16.0

A2BA4C1 9.5

AlBl1C2 7.5

AlB2C2 6.0

A1B3C2 5.0

A1B4C2 7.5

AZ2B1C2 16.0

AZB2C2 13.5

AZ2B3C2 2.5

A2Z2B4C2 18.5

A1LB1C3 1.0

A1B2C3 3.0

A1B3C3 3.0

Al1B4C3 3.0

AZB1C3 18.5

AZ2BZC3 16.0

AZB3C3 12.0

A2B4C3 11.0

TOTAL 300.0
CHI-SQUARE = 22.880, D.F. = 23, PROB.
X% TABEL = 35.200 PROB.

Keterangan

Al Suhu 22°C

A2 Suhu 15°C

Bl 5% C02 2% O2

Bz 5% C02 1 3% 02

B3 5% CO, : 5% 0

B4 0.032% C02 : 21% 02

Cc1 1 minggu pemeraman

c2 2 minggu pemeraman

C3 3 minggu pemeraman

i
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Lanpiran 19

Friedman Tekstur Mutu
JUMLAH VARIABEL: 24

UJI FRIEDMAN

PERLAKUAN RANGKING
AlBlCl 1.0
A1BR2C1 : 16.0
Al1B3Cl 11.5
AlB4C1 5.0
AZBl1C1 24.0
AZBz2C1 22.5
AZB3C1 20.0
AZB4C1 22.5
Al1B1C2 11.5
AlB2C2 9.0
A1B3C2 14.5
AlB4cC2 2.0
A2B1C2 5.0
A2B2C2 9.0
AZB3C2 9.0
A2B4C2 13.0
A1B1C3 14.5
AlB2C3 7.0
Al1B3C3 5.0
A1B4C3 3.0
A2B1C3 20.0
A2B2C3 20.0
AZB3C3 17.0
A2B4C3 18.0
TOTAL 300.0

CHI-SQUARE = 22.850, D.F. = 23, PROB. = .4696
X° = 35.200 PROB. = ,0500
Keterangan
Al : Suhu 22°C
A2 ¢ Suhu 15°C -

Bl : 5% C02 2% 02
B2 : % C02 3% 02
B3 5% COg : 5% 02
B4 : 0.032% Co, : 21% 0,
Cl : 1 minggu pemeraman
C2 : 2 minggu pemeraman
C3 3 minggu pemeraman
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————————————————— uJI

Friedman Warna Mutu
JUMLAH VARIABEL: 24

PERLAKUAN

UJI

A1B1C]
AlB2C1
A1B3C]
AlB4Cl
AZB1C1
AZB2C1
A2B3C1
AZB4C1
A1B1C2
AlB2C2
A1B3C2
AlB4C2
Az2Blcz
AZBZ2C2
A2B3C2
A2B4cC2
AIBLIC3
Al1B2C3
A1B3C3
A1B4C3
AZB1C3
AZB2C3
AZB3C3
AZB4C3
TOTAL

NON PARAMETRIK ===—=———— =

FRYEDMAN

RANGKING
14.0
7.0
12.
21.
11.
G.
16,
18.
8.
5.
10,
9.
22.
22,
15,
18.
1.
3.
3.
1,
20.
24.
17.
13.
300.

OO COoOQUUMUMULMOUUOOOOCUOOOOO

CHI-SQUARE = 22.960, D.F. = 23,
X% TABEL= 35.200
Keterangan
Al Suhu 22°¢
A2 Suhu 15°C
Bl 5% C02 : 2% 02
B2 5% COZ : 3% 02
B3 5% CO 5% 02
B4 0.0326 CO2 r 21% 02
C1 1 minggu pemeraman
cz2 2 minggu pemeraman
C3 3 minggu pemeraman

PROEB.
PROB.

I}

4631
.0500
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Grafik pola respirasi berbagai

kombinasi konsentrasi gas awal
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Lampiran 22. Gambar Cara Pemberian Gas C05 ¢ O, awal
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