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Polyamiges have been reported to inhibit senescence and fmit ripening. Exogenous application of 
polyurines have prolonged sbettlife of some h i t s .  Tbe objective d the present study was to 
determine the effect of poiyemines and cokl storage on some quality changes in barma. Soaking 
banana in pdyamine sdetioa bad some beneficial effects, however the effects were not cornsistent in 
W h i n i n g  some qrrlity var&bk analyzed. Spermidbe cwM inbibit weight loss. It was s~ggtstcd 
tbmt pressure Q m k m  was used in pdyunirne application. Cold storage Inhibited we@bt loss, fruit 
sdtcsing, Plld Ue increase of sugar content, while room temperature storage, on tk contrary, 
hastened the increase of those vuirbkr 

PENDAHULUAN putresin turun sebanyak 85% pada saat buah matang. 

Pisang merupakan buah yang poputer Ji daerah tropik 
maupun di daerah beriklim subtropik &n sedang. Salah satu 
sifat komoditi hortikultura yaitu mudah rusak sehingga 
kehilangan hasil pasca panen cukup tinggi. Kerusakan tersebut 
berkisar antara 29-50% (Wills el aL, 1989) sehingga perlu 
dicari cara untuk mengurangi kerusakan buah dan 
memperpanjang daya simpan buah agar buah dapat berada 
dalarn rantai perdagangan iebih lama sebelurn sampai kepada 
konsumen. 

Pisang merupakan buah klimakterik yaitu buah yang 
dalam proses pematangannya disertai dengan peningkatan 
respirasi dan produksi etilen secara cepat. Perhatian para 
peneliti zat pengatur tumbuh tanaman akhir-akhir ini 
difokuskan pa& peran poliamin sebagai faktor pertumbuhan 
yang esensial (Apelbaum, 1990; Galston dan Kaur-Sawhney, . 
1990,1995; Evans dan Malmberg, 1989). Mereka melaporkan 
bahwa poliamin mempunyai peran penting dalam meng- 
hambat proses senesen pada jaringan tanaman. Sementara itu 
etilen telah lama diketahui sebagai hormon tanaman yang 
berperan untuk mempercepat pemasakan buah dan senesen 
(Abeles el nl., 1992). 

Ada beberapa macam poliamin, namun yang terpenting 
ialah putresin, spermidin dan spermin. Putresin merupakan 
prekursor untuk spermidin dan spermin. Spermidin dan 
spermin disintesis dari putresin lewat penambahan gugus 
propil-amin yang diperoleh dari s-adenosil-methionin (SAM). 
Senyawa ini ternyata juga merupakan prekursor dalam sintesis 
etilen. Jadi proses pembentukan poliamin dan etilen ber- 
kompetisi pada substrat yang sama yaitu SAM (Evans dan 
Malmberg, 1989; Galston d;m Kaur-Sawhney, 1995). 

Apelbaum (1990) melaporkan bahwa kandungan putresin 
tinggi pada pulp avokad umur enam minggu. Kandungan 

~ a n d u n ~ a n  spermidin dan sperminiidak berubah pada p e r i d  
yang sama. Selanjutnya Apelbaum (1990) melaporkan bahwa 
perubahan yang sangat jelas terjadi pada proses pemasakan. 
Kandungan putresin selama empat hari periode pemasakan 
turun dari 43 nmollg bobot segar menjadi no1 (tidak terdeteksi) 
pada punmk klimakterik prociuksi etilen. Kandungan 
spermidin dan spermin juga mengalami penurunan drastis 
sampai mencapai 20% jumlah saat panen pada saat puncak 
klimakterik. 

Dibble et al. (1988) menem~ikan bahwa pada perikarp 
buah tomat, putresin merupakan poliamin yang dominan, 
spermidin hanya 15% jumlah putresin, spermin 1% jumlah 
putresin. Pada perkembangan selanjutnya konsentrasi putresin 
menurun sampai tahap matang hijau. Pada tomat mutan 
'alcobaca' (alc), tomat dengan daya simpan yang sangat lama, 
kandungan putresinnya meningkat pada tahap matang hijau ke 
matang penuh. 

Saftner dan Baldi (1990) juga melaporkan perubahan 
kandungan putresin yang mirip dengan yang dilaporkan 
Dibble et al. (1988) pada tomat kultivar Liberty yang berdaya , 
simpiin lama. Kultivar Liberty memproduhi etilen klimaktcrik 
yang sangat rendah, masak lebih lambat, dan mempunyai daya 
simpan dua kali tebih lama dibandingkan dengan kultivar 
dengan daya simpan yang lebih pendek (Rutgers dan Pik Red). 
Proses pemasakan buah tomat dapat ditunda pada saat buah 
matang hijau (mature green) dengan cara aplikasi pliamin 
(Davies et al., 1990). 

Kramer et nl. (1989) menemubn bahwa penyimpanan 
buah ape1 pa& konsentrasi oksigen rendah (1%) dan suhu 
rendah dalam usaha untuk memperpanjang masa simpan ape1 
mempunyai efek mempertahankan kandungan putresin, 
spermidin, dan spermin. Perlakuan ini juga menurunkan 
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