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“Dan seandainya semua pohon yang ada dibumi dijadikan pena, dan
lautan dijadiRan
tinta, ditambah lagi tujuh lautan sesudah itu, maRa belum akan habislah
Ralimat-Ralimat Allah yang aRan dituliskan, sesungguhnya Allah maha

Perkasa lagi Maha Bijaksana’. (QS. Lukman: 27)

Alhamdulillah, tiada henti-hentinya penulis mengucapRan syukur kepada Allah
SWAT. Atas ridho-Nya, akfiirnya penulis bisa menyelesaikan Tugas ARhir ini.
Sholawat serta salam penulis Ririmkan Repada Rosululloh, sehingga sampai

sekgrang indafinya iman dan Islam masih terasa. Bantuan dari berbagai pihak pun,
tak fuput dalam penyelesain Tugas ARfir iny, baik bantuan secara materi, spirtual,
informasi, motivasi. Pada Resempatan ini penulis ingin mengucapRan terima Rasih
yang sebesar-besarnya kepada:
Ayahanda, Jaliar, terimakasik telah memberikan dukungan yang luar biasa kepada
penulis tidak fiatrya dari segi materi namun juga semangat dan doa. MemberiRan
tauladan di setiap segi Refiidupan.

Ibunda, Nurhayati, yang selalu memberikan semangat diRala penulis putus asa.
Menjadi tempat bercerita dan juga tidak pernah lupa untuk mendoakan. “Maaf Ma
masth suka ngebantah.”

Ibu,,,, Ayah......

Tiada cinta yang paling suci selain Rasifi sayang ayahanda dan ibundaRu
Setulus hatimu bunda, searif arahanmu ayah
Doamu fadirkan keridhaan untukRu, Petuahmu tuntunkan jalanky
Pelukmu berkahi hidupRy, diantara perjuangan dan tetesan doa malammu
Dan sebait doa telah merangkul diriku, Menuju hari depan yang cerah

Kakak dan adik-adik penulis, Arismanto “You're my very best brother. Uni
(Agusmadewi)“Jangan cerewet lg yakh. Uni (Alm Marlinda) “aku Rangen sm uni,
enggak terasa udafi 8 thun meninggalkan Rami, Ade Irma Suryan “Adek bontot Ru
yang endut jaga dirimu baik-baik diperantauan.

®Bapak Or. Ir. Sandra, MP Selaku pembimbing dan bapak Prof. Dr. Ir. Santosa,
MP yg telah banyak membantu penulis. Terimakasih atas waktu, disRusi dan
arahan untuk membimbing penulis dalam menyelesaikan Tugas ARfir ini.



TerimRasth atas ilmu yang diberikan. “Maaf ya Pak Ralo suka lemot dan suka
ngilang.”

Amanah ini telah selesai, sebuah &mglgali Lgdi sudah. Cinta telah Ru gapai, namun
itu, bukan aRhir dari perjalanan Ru, melainkan awal dari sebuah perjalanan.
Dengan Rerendahan hati yang tulus, bersama Reridhaan-Mu ya Allah,
Kupersembahkan Rarya tulis ini untuk yang termulia, Ayahanda, Ibunda,
Kakakku, dan AdikRu.

Jerima Rasih atas cintanya, semoga Rarya ini dapat mengobati beban Ralian
walau hanya sejenak, semua jasa-jasa Relian tak Ran dapat Rulupakan.
Semoga Allak beserta Rita semua

Untuk tulusnya persahabatan yang telah terjalin, spesial buatnya
sahabat-sahabatRu,cumi, virun n sinta (calon Rk ipar) *___ ° yg tiada lelahnya
mewarnai hari-hariku. Terima Rasih.. Semoga persahabatan Rita menjadi
persaudaraan yang abadi selamanya, Bersama Ralian warna indah dalam hidupRy,
suka dan duka berbaur dalam Rasih, Tidak [upa juga pada teman-teman
seperjuangan imink, deby, dan reno (taragak lalok diRampus haa,,..hehe), wenda,
rini(bro), tyha(sanakRR..maksifi udah minjamin R****t... hihi), tika, mina, bindar,
nitong, rusni, asra, adek, irus (yg slalu 6ikin Retawa Rlo lg cerita weweR nya..hahh)
e_jhi, dani, lewi, iing, ican, iRhsan, subhan, parwanto, baim, rini angg, nora, icut,
ega, dan semua teman-teman angRatan 08 shinta leo, uci, sari, lili, eva, lila, tikg,
sari, mimi, sell, nesi cique (bebebb panda..hahah) ‘ truss angkatan 09, 010 n 011
terutama adek BP aku.

Tidak lupa jg pada teman2 Rosan white house residence, rika endutt( yg slalu ada
untkRu..hohoho,,:p), KR eel, RR dwr, dijong, valen, nia (mantan patner
sekamar,..fiifi), vivi, mumut (yg baru jd anggota atas..hahah), zia, asri, tika,gebs,
yoka (patner baru Ru yg bocorrr habis,,.. hahakha), vira(apa
yahh,,..mmm. .. hahahah), bona, ica, deci, nindr, septy,winta (anak yg polos,, hehe) n
g lupa nadia hayati(yg suRo ilang ilang timbu alias horrrorm, cReRReKe..., pisss) serta
pimpinan white house residence (ibuk wat n pak ****** lupo namonyo,.. . heheheh)
Serta terima Rasif Repada semua pifiak yang telah menyumbargRan bantuan
dan doa dari awal hingga akhir yang tidak mungRin disebutRan satu persatu.
Kesuksesan bukanlah suatu Resenangan, buka juga suatu Rebanggaan,
Hanya suatu perjuangan dalam menggapai sebutir mutiara Reberhasilan. ..
Semoga Allah memberikan rahmat dan Rarunia-Nya
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KARAKTERISTIK KEMATANGAN BUAH PISANG AMBON (MUSA
PARASIDIACA, L.) PADA BEBERAPA TINGKAT SUHU PENYIMPANAN

ABSTRAK

Penelitian tentang Kkarakteristik kematangan buah pisang ambon (Musa
parasidiaca, L.) pada beberapa tingkat subu penyimpanan telah dilakukan pada
bulan Februari — Maret 2012 di Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan
Hasil Pertanian (TPPHP) Program Studi Teknik Penelitian Fakultas Teknologi
Pertanian Universitas Andalas. Penelitian ini bertujuan untuk melihat karakteristik
kematangan buah pisang ambon pada beberapa tingkat suhu penyimpanan dan
mencari suhu yang tepat untuk penyimpanan buah pisang ambon setelah panen.
Penelitian menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) ini dilakukan
dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan. Perlakuan yang dilakukan yaitu pada suhu
ruang (kontrol), suhu 15°C, suhu 10°C dan suhu 5°C. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penyimpanan suhu dingin dapat mempertahankan umur
simpan buah pisang ambon dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang.
Penylmpanan buah pisang ambon pada suhu 15 C dapat memperpanjang umur
simpan hingga 28 hari dengan berat pisang menurun dari 124,2 gr gr menjadi 89,9
gr, diameter 3,44 cm menurun menjadi 2,51 cm dan kekerasan mengalami
penurunan dari 0,84 MPa menjadi 0,48 MPa.

Kata kunci : Umur simpan, Buah pisang, Suhu, Penampang Melintang



I. PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Pisang (Musa paradisiaca, L.) merupakan komoditi yang penting di
Indonesia, karena memiliki prospek pemasaran dan keuntungan yang cukup
menjanjikan bagi petani. Buah pisang banyak digemari orang karena rasanya yang
enak, terutama untuk hidangan cuci mulut sehabis makan siang atau malam
sebagai buah pisang meja. Pisang banyak mengandung karbohidrat dan vitamin-
C.

Buah dan sayuran adalah komoditi hasil pertanian yang dikonsumsi dalam
keadaan segar. Salah satu jenis buah yang dikonsumsi dalam keadaan segar adalah
pisang ambon. Pisang ambon (Musa paradisiaca, L.) memiliki komposisi kimia
daging buah antara lain ; kadar gula 88,28%, gula reduksi 5,44%, Sukrosa 1,05%,
pati 0,84%, protein 0,68%, Pektin 0,93%, protopektin 0,21%, lemak 0,53%, serat
kasar 1,28%, abu 1,33%.

Indonesia merupakan negara penghasil pisang nomor empat di dunia.
Berdasarkan data Departemen Pertanian, neraca perdagangan buah pisang pada
tahun 2003 telah mencapai 240.000 ton yang nilainya sebesar US$ 510.000 juta.
Buah pisang sudah lama dikenal termasuk masyarakat Indonesia. Pisang sering
dijadikan pelengkap prosesi ritual budaya mulai dari perkawinan sampai
kematian.

Penentuan waktu panen yang tepat akan menghasilkan kualitas buah
pisang yang baik. Secara visual, buah pisang yang siap panen menunjukkan tanda-
tanda seperti bentuk buah tampak bulat berisi dan sudut penampangnya rata serta
tangkai bekas putik telah gugur dan daun mulai mengering. Mutu buah pisang
ditentukan dari derajat ketuaan, kebersihan, bentuk, ada tidaknya buah dempet
atau buah yang lepas, serta terkena hama atau penyakit. Pisang biasa dipanen
apabila pada sisir pertama dari tandan sudah terdapat 1-2 buah yang menguning.
Perubahan warna pada buah merupakan suatu perubahan yang jelas nampak oleh
konsumen. Perubahan tersebut digunakan sebagai indikator buah sudah masak atau
belum. Perubahan yang umum terjadi adalah hilangnya warna hijau.



Penyimpanan dingin merupakan salah satu cara yang ekonomis untuk
memperpanjang daya simpan buah pisang agar tetap segar serta mengendalikan
kematangan dan kerusakan, terutama pada pisang ambon. Penggunaan berbagai
suhu penyimpanan mampu perperpanjang umur simpan dan mempertahakan mutu
pisang.

Penyimpanan buah pisang setelah panen dilakukan pada suhu yang tidak
konstan sehingga kadang-kadang menyebabkan buah pisang tidak bisa matang
dan menjadi rusak, untuk itu perlu dicari suhu yang tepat untuk penyimpanan
buah pisang, maka untuk itu dilakukan penelitian dengan judul “Karakteristik
Kematangan Buah Pisang Ambon (Musa paradisiaca, L) Pada Beberapa
Tingkat Suhu Penyimpanan”.

1.2 Tujuan

Tujuan dilakukannya penelitian ini adalah untuk melihat karakteristik
kematangan buah pisang ambon pada beberapa tingkat suhu penyimpanan dan
mencari suhu yang tepat untuk penyimpanan buah pisang setelah panen.

1.3 Manfaat

Manfaat penelitian ini agar didapatkan subu suhu yang sesuai untuk
penyimpanan buah pisang dalam memperpanjang masa simpan. Sehingga
memberikan solusi yang tepat dalam penanganan pascapanen buah pisang.



II. TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Fisiologi Buah Pisang

Pisang merupakan jenis buah buahan yang tergolong sebagai buah
klimakterik. sehingga setelah dipanen masih melangsungkan proses fisiologi
dengan menghasilkan etilen dan karbon dioksida dalam jumlah yang meningkat
drastis, serta terjadi proses pematangan buah. Diketahui bahwa hormon yang
berpengaruh terhadap proses pematangan adalah etilen. Buah pisang dapat
dipanen tua sebelum matang kemudian dilakukan pemeraman untuk mendapatkan
buah matang. Pemeraman setidaknya dilakukan sampai buah memiliki indeks
warna 3, dimana kondisi buah sudah mulai menguning namun tekstur masih keras
dan tahan untuk dikirimkan ke tempat pemasaran (Murtiningsih dan Pekerti,
1988).

Berdasarkan aktifitas respirasi, buah-buahan dapat dikelompokkan
menjadi dua kelompok, yaitu klimakterik dan non klimakterik. Klimakterik
adalah suatu perubahan pernafasan pada buah-buahan, secara biologis diawali
dengan pembuatan etilen. Proses pertumbuhan menjadi (senescene), adanya
peningkatan pernafasan dan mulainya proses pematangan. Buah-buahan
klimakterik mengalami lonjatan laju respirasi menjelang tahapan pematangan
disertai dengan perubahan warna, cita rasa, dan tekstur yang mencolok.
Sedangkan pola non klimakterik memperlihatkan pola yang teratur, yaitu semakin
meningkatnya tahapan proses pertumbuhan, laju respirasi akan semakin menurun
(Winarno, 2002)

Pada beberapa penelitian, klimaterik adalah suatu fase kritis dalam
kehidupan buah, namun ada pendapat lain yang menyatakan béhWa-klimaterik .
adalah suatu keadaan (auto stimulation) dari dalam tersebut sehingga buah
menjadi matang yang disertai dengan adanya peningkatan proses respirasi.
(Syarief dalam Febridayanti, 2011).

Pada buah dan sayuran setelah dipanen masih terus melangsungkan proses
kehidupan yang ditandai dengan adanya proses respirasi. Menurut Winarno
(1981) roses respirasi adalah salah satu proses biologis dimana oksigen dari udara



diserap untuk digunakan pada proses pembakaran yang menghasilkan energi
dengan diikuti oleh pengeluaran sisa pembakaran dalam bentuk CO dan air.

Proses kematangan buah pisang mencakup perubahan kompleks yang
sebagian besar bersifat biokimiawi dan saling tergantung antara yang satu dengan
yang lainnya. Fenomena yang terjadi selama proses pematangan buah antara lain
perubahan warna, laju respirasi dan laju produksi etilen, perubahan pelunakan
akibat komposisi pektin, perubahan komposisi karbohidrat, protein dan asam
organic serta perubahan produksi flavor volatil (pratt, 1975 dalam Kader, 1980)

Menurut Metliskii (1983) perubahan-perubahan yang terjadi selama proses
pematangan buah pisang dapat dibagi dalam tiga tahap yaitu (1) Fase pra
klimaterik, (2) Fase klimaterik, dan (3) Fase pasca klimaterik

Penanganan pascapanen buah-buahan merupakan salah satu penanganan
yang paling penting karena mutu buah dapat dipertahankan jika penanganan
pascapanennya baik. Untuk mengetahui penanganan pascapanen buah-buahan
diperlukan pengetahuan tentang fisiologi pascapanen, karena sifat dari buah-
buahan yang mudah rusak. Secara fisiologis buah-buahan yang telah dipetik masih
tetap hidup karena buah-buahan tersebut masih melakukan respirasi, transpirasi,
dan fotosintesis. Oleh karena itu komposisi dan kualitas buah akan ikut
mengalami perubahan (Syarif, 1993)

Ada beberapa faktor yang perlu diperhatikan untuk memperoleh buah yang
benar-benar berkualitas. Faktor-faktor tersebut terdiri atas lingkungan, perlakuan
cara budidaya dab fisiologi buah. Untuk lingkungan meliputi temperature,
kelembaban, cahaya matahari, curah hujan da topografi. Temperature berpengaruh
terhadap pertumbuhan, temperature yang tinggi akan mempercepat masa panen
dan berpengaruh terhadap warna buah sehingga warna buah menjadi lebih
menarik. Komoditas holtikultura mudah sekali mengalami kerusakan, terutama
produk pangan buah-buahan. Setiap jeenis buah mempunyai sifat dan karakteristik
berbeda. Oleh karena itu setiap jenis buah memiliki toleransi terhadap lingkungan
yang berbeda-beda pula. Beberapa kerusakan buah sering kali terjadi, baik akibat
penanganan pada sewaktu dipanen maupun penanganan pascapanen yang buruk
(Zuhairini, 1996).



2.3 Kandungan Gizi Buah Pisang

Menurut Suyanti dan Supriyadi (2006), buah pisang mempunyai
kandungan gizi yang baik, antara lain menyediakan energi yang cukup tinggi
dibandingkan dengan buah-buahan yang lain. Pisang kaya akan mineral seperti
kalium, magnesium, besi, fosfor dan kalsium, mengandung vitamin B, B6 dan C,
serta mengandung serotonin yang aktif sebagai neutransmitter untuk kelancaran
fungsi otak. Nilai energi pisang cukup tinggi, yakni 136 kalori per 100 gram.
Karbohidrat pada pisang mampu menyuplai energi lebih cepat dari pada nasi dan
biscuit. Dalam 100 gr, buah pisang memiliki berbagai macam gizi seperti yang
tertera pada Tabel 1 berikut ini :

Tabel 1. Kandungan Gizi dalam 100 g Pisang Ambon

No Komposisi Jumlah
1 Energi 99 kal
2 Protein 12g
3 Lemak 02¢g
4 Karbohidrat 258¢g
5 Serat 06g
6 Kalsium 8 mg
7 Fosfor 28 mg
8 Besi 05g
9 Vitamin A 146 IU
10 Vitamin B, 0.08 mg
11 Vitamin C 3mg
12 Air 2g

Sumber : Wardayanti (2011)

Selama proses pemasakan buah pisang akan mengalami perubahan sifat
fisik dan kimiawi, antara lain adalah: perubahan tekstur, aroma dan rasa, kadar
pati dan gula. Tekstur buah ditentukan oleh senyawa-senyawa pektin dan selulosa.
Selama pemasakan buah menjadi lunak karena menurunnya jumlah senyawa
tersebut. Selama proses pemasakan buahjumlah protopektin yang tidak larut



berkurang sedang jumlah pektin yang larut menjadi bertambah (Kurniati dalam
Febridayanti, 2011).

Kandungan energi pisang merupakan energi instan yang mudah tersedia
dalam waktu singkat sehingga bermanfaat dalam menyediakan kebutuhan kalori
sesaat. Karbohidrat pisang merupakan karbohidrat kompleks tingkat sedang dan
tersedia secara bertahap sehingga dapat menyediakan energi dalam waktu cepat.
Karbohidrat pisang merupakan cadangan energi yang sangat baik bagi tubuh.
Vitamin B pada buah pisang dapat berfungsi sebagai koenzim untuk beberapa
reaksi dalam metabolisme, vitamin B6 berperan dalam sintetis dan metabolisme
protein, khususnya serotonin. Serotonin diyakini berperan aktif sebagai
neurotransmitter dalam kelancaran fungsi otak. Vitamin B6 juga berperan dalam
metabolisme energi yang berasal dari karbohidrat. Peran vitamin B6 ini jelas
mendukung ketersediaan energi bagi otak untuk aktivitas sehari-hari (Sumatjono
dalam Febridayanti, 2011).

2.3 Panen dan Pascapanen Buah Pisang

2.3.1 Panen

Penentuan waktu panen yang tepat akan menghasilkan kualitas buah
pisang yang baik. Panen buah dilakukan saat tingkat perkembangan fisiologi
buah maksimum. Pada saat perkembangan buah maksimum, kandungan pati
mencapai tingkat tertinggi sehingga dalam proses pematangan dapat diubah
menjadi gula yang cukup tinggi. Secara visual, buah pisang yang siap panen
menunjukkan tanda-tanda seperti bentuk buah tampak bulat berisi dan sudut
penampangnya rata serta tangkai bekas putik telah gugur. Buah pisang dipanen
bersama-sama dengan tandannya. Panjang tandan yang diambil adalah 30 cm dari
pangkal sisir paling atas. Gunakan pisau yang tajam dan bersih waktu memotong
tandan. Tandan pisang disimpan dalam posisi terbalik supaya getah dari bekas
potongan menetes ke bawah tanpa mengotori buah. Dengan posisi ini buah pisang
terhindar dari luka yang dapat diakibatkan oleh pergesekan buah dengan tanah.
Buah yang cukup umur untuk dipanen berumur 80-100 hari dengan siku-siku
buah yang masih jelas sampai hampir bulat. Penentuan umur panen harus
didasarkan pada jumlah waktu yang diperlukan untuk pengangkutan buah ke
daerah penjualan sehingga buah tidak terlalu matang saat sampai di tangan



konsumen. Sedikitnya buah pisang masih tahan disimpan 10 hari setelah diterima
konsumen (Anonymous dalam Febridayanti, 2011).

Mutu buah pisang ditentukan dari derajat ketuaan, kebersihan, bentuk, ada
tidaknya buah dempet atau buah yang lepas, serta terkena hama atau penyakit.
Pisang biasa dipanen apabila pada sisir pertama dari tandan sudah terdapat 1-2
buah yang menguning. Pada saat itu pertumbuhan buah sudah mencapai atau
mendekati maksimum. Sisir buah masih berwarna hijau, namun proses
pematangan (ripening proces) masih akan berlanjut sesudah proses pemetikan
karena pisang termasuk kelompok klimakterik. Buah pisang dikatakan matang
sempurna bila warnanya menarik dan tampak segar, dengan tekstur daging keras
dan kulit buah tegar serta flovor yang enak. Kualitas buah pisang seperti warna
kulit, kesegaran, kekerasan daging buah dan susut berat akan sangat dipengaruhi
oleh kisaran temperatur pematangan antara 13,7 hingga 32,2°C (Sabari,
Syaifullah and Dasuki, 1992). Temperatur diatas 26, 7°C akan mempengaruhi
perkembangan warna kulit buah, sedangkan kesegaran buah akan menurun
dengan meningkatnya temperatur. Susut berat hanya akan dipengaruhi oleh
temperatur bila kelembaban sangat tinggi (99 persen). Buah pisang yang telah
matang sangat mudah dikenali melalui perubahan warna kulitnya, oleh karena itu
indeks warna kulit menjadi penting, dan digunakan sebagai penanda tingkat
kematangan buah pisang. Tingkat kematangan buah pisang berdasarkan warna

kulitnya dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Tingkat Kematangan Buah Pisang

Indeks
Keadaan Buah Warna Kulit Buah
Kematangan
A Hijau
!

Hijau dengan sedikit warna kuning
g -“;j' Bagian hijau lebih banyak dari pada

_—— kuning




Bagian kuning lebih banyak dari pada

. ——._——q'ﬂ*
* e hijau

Kuning dengan ujung hijau

6 C“*—*’t? Kuning penuh
Kuning dengan sedikit bintik
7 o
o kecokelatan
g kuning dengan banyak bercak coklat
8 <O

Sumber : Pantastico, (1993)

Pisang yang ditanam secara komersial dipanen dalam keadaan hijau pada
berbagai tingkat kemasakan. Bila harus diangkat ketempat yang jauh pisang itu
dipetik dalam keadaan masih hijau dan masih keras, kira-kira 75 — 80 % matang,
yang sudah menampakkan sudut-sudutnya dengan jelas. Pisang untuk pengapalan

antar pulau dipetik dalam keadaan 85 -95 % matang (Pantastico, 1993).

2.3.2 Pascapanen

Buah dan sayuran segar sangat memerlukan teknologi penanganan pasca
panen yang sempurna setelah dilakukannya proses pemanenan. Sedapat mungkin
buah dan sayuran terhindar dari kerusakan fisik, baik saat panen maupun dalam
proses penanganan pasca panen termasuk dalam proses pengangkutannya.
Terjadinya kerusakan fisik dapat memicu terjadinya peningkatan laju penuaan
pada buah dan sayuran segar, disamping penampakan fisik buah dan sayuran
bersangkutan menjadi jelek sehingga daya jualnya pun akan menurun (Syarief,
1993).

Menurut Syarief (1993), buah dan sayuran merupakan komoditi pertanian
yang sangat mudah mengalami kerusakan (perishable commodities), setelah
proses panen dilakukan. Buah dan sayuran tersebut masih melakukan aktivitas
pernapasan (respirasi) untuk kelangsungan kehidupannya dengan mengandalkan
sumber energi yang tersedia didalam produk itu sendiri. Lambat laun sumber

energi yang tersedia akan habis, selanjutnya buah dan sayuran tersebut pun akan




kerusakan yang terjadi berbanding lurus dengan kecepatan respirasi yang dimiliki
oleh buah dan sayuran segar bersangkutan. Semakin cepat laju respirasinya, maka
semakin cepat pula terjadinya kerusakan pada buah dan sayuran tersebut.

Sehubungan dengan permasalahan yang sering dijumpai pada tanaman
hortikultura yakni kadar air yang tinggi, mudah mengalami kerusakan, kehilangan
hasil tinggi mencapai 30%-40% maka penanganan pascapanen buah-buahan periu
mendapat perhatian khusus dan pengetahuan tentang fisiologi pascapanen
(Zuhairini, 1996).

Menurut Anggrahini (1998), daging buah yang masih mentah memiliki
rasa sepet yang disebabkan oleh senyawa tanin. Selama proses pemasakan buah
rasa sepet berangsur-angsur kurang, hal ini disebabkan kandungan tannin aktif
menurun pada buah yang masak. Timbulnya aroma yang khas pada buah pisang
disebabkan terbentuknya senyawa kompleks dari senyawa yang mudah menguap
dan beberapa minyak esensial yang ada. Di samping timbulnya aroma terbentuk
juga gula selama pemasakan buah. Bertambahnya senyawa mudah menguap pada
saat pemasakan buah pisang sangat erat hubungannya dengan pembentukan aroma
buah pisang.

Rasa manis setelah buah masak, ditentukan oleh adanya gula hasil
degradasi pati yang menjadi gula yang lebih sederhana yaitu sukrosa, glukosa, dan
fruktosa. Komponen penyusun aroma pada buah pisang adalah iso-amil asetat,
amil asetat, amil propionat, amil butirat, heksil asetat, metil asetat, pentanol, butil
alkohol, amil alkohol, dan heksil alkohol. Pada waktu kandungan pati menurun,
kandungan sukrosa akan naik, dan sukrosa yang terbentuk akan dipecah menjadi
glukosa dan fruktosa. Glukosa yang terbentuk akan digunakan untuk proses
respirasi atau diubah menjadi senyawa lain (Yuwono, 1998).

2.4 Karakteristik Kimiawi Buah Pisang

Perubahan yang sangat mencolok pada saat proses pematangan buah pisang
adalah perubahan patin menjadi gula. Kandungan pati pada buah pisang yang
masih muda lebih dominan. Pada saat pisang matang, sebagiaan besar kandungan
pati akan digantikan oleh sukrosa, glukosa, fruktosa, dan sebagian kecil maltosa.
Bersamaan dengan peningkatan kadar gula, kandungan pati menurun sekitar 20%
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pada daging buah yang masih hijau 1 sampai 2% dalam buah yang matang.
Karena itu, buah pisangyang sudah matang terasa lebih manis. Buah pisang
mengandung Karbohidrat, Protein, Kalium, Vit-C dan Vit-E. kanddungan
Kaliumnya berkhasiat menurunan menurunkan tekanan daraah. Vit-C dapat
meningkatkan daya tahan tubuh. Jenis karbohidrat pada buah pisang yang belum
masak berupa sukrosa, sedangkan yang sudah matang berupa fruktosa yang
rasanya lebih manis. Karena itu pisang yang dipanen sebelum matang, perlu
menunggu proses perubahan biokimia. Pisang yang dipotong terlalu muda
biasanya rasa pisang menjadi kurang manis karena proses biokimia belum
sempurna (Mudjajanto, 2006).

Sebagai salah satu mineral essensial Kalum mempunyai sifat unik. Unsur
ini sangat diperlukan tanaman untuk metabolisme karbohidrat dan membentuk
jaringan. Ketika buah pisang belum matang, Kalium masih aktif melakukan
metabolisme karbohidat. Jika dipanen paa kondisi ini, struktur kimia dalam
jaringan buah belum mantap atau kandungan lebih sedikit dan struktur kimianya
masih labil. Namun jika dipanen setelah buah matang, kadungan Kaliumnya telah
banyak dan lebih mantap. Jika mengkonsumsi pisang matang diperam, maka
keuntungan yang diperoleh adalah pisang tersebut lebih banyak mengandung
Kalium. Mineral ini sangat baik sehingga cocok dikonsumsi balita dan
pertumbuhan tulang dan gigi. Kekurangan ini, pertumbuban tulang akan
terganggu dan saat tua akan mudah terkena osteoporosis atau rapuh tulang.Vit-C
pada pisang umumnya lebih tinggi dari jenis vitamin lainnya. Kandungan Lemak
dan Karbohidratnya cukup tinggi sehingga energy yang dihasilkan juga tinggi
(Mudjajanto, 2006).

2.5 Sifat Fisik Buah

Sayur-sayuran dan buah-buahan merupakan komoditi yang mudah sekali
mengalami kerusakan setelah pemanenan, baik kerusakan fisik, mekanis,
maupun kerusakan mikrobiologis. Padahal sebagian besar buah-buahan dan
sayur-sayuran lebih disukai dikonsumsi dalam keadaan segar. Oleh karena itu
diupayakanlah berbagai cara untuk mempetahankan kesegaran dari buah dan
sayuran agar biar bertahan lebih lama dan bisa dikonsumsi dalam keadaan segar
dalam waktu yang lebih lama setelah masa panen. Penyimpanan suhu rendah
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pada produk hortikultura beragam menurut jenis komoditas dan kelembaban
relatif (Chatib dalam Antoni, 2009)

Kehilangan dan berbagai kerusakan fisik pada buah-buahan berkaitan
dengan kegiatan pengambilan dan pengangkutan hasil. Hal ini dikarenakan
kurangnya pengetahuan para pemetik hasil tentang teknologi pemetikan hasil
atau terdorong oleh keinginan untuk mendapatkan upah yang besar apabila
jumlah pemetikan hasilnya banyak, seringkali menimbulkan kecerobohan
pengambilan dan kerusakan-kerusakan hasil yang akibatnya akan sangat terasa
setelah panen (Kertasapoetra, 1989).

Perubahan yang terjadi setelah panen adalah perubahan fisik, sebagai
akibat dari pengaruh dari luar dan pengaruh dari dalam bahan pangan itu sendiri.
Yang dimaksud dengan pengaruh luar yaitu faktor-faktor mekanis seperti
tekanan fisik (dropping atau jatuhan; shunting atau gesekan) dan juga adanya
vibrasi atau getaran, benturan bahan dan alat atau wadah dalam perjalanan dan
distribusi. Kerusakan fisik yang disebabkan oleh pengaruh luar yang lain adalah
Penggunaan suhu tinggi dapat menyebabkan terjadinya perubahan warna,
tekstur dan penampakan pengaruh dari dalam termasuk adanya reaksi-reaksi
enzimatis sehingga berpengaruh terhadap warna-warna bahan, perubahan
kekentalan bahan pangan serta tekstur bahan pangan (Syarif, 1993).

Menyimpan atau memperpanjang masa kesegaran buah dapat dilakukan
dengan cara menekan proses respirasi buah serendah mungkin. Penekanan
respirasi buah dapat dilakukan dengan batuan suhu rendah dan pengaturan
kelembaban nisbi ruangan penyimpanan (Indriani dan Sumarsih, 1992).

2.6 Penyimpanan
Penyimpanan merupakan salah satu dari proses penangan pascapanen
komoditi hortikultura dengan cara meletakkan hasil-hasil pemanenan disuatu
tempat atau wadah dalam jangka waktu tertentu. Teknik penyimpanan yang baik
diperlukan bagi buah-buahan dan sayuran agar terlindung dari pengaruh lainnya
(Pantastico, 1986).

Menurut Zuhairini'1 (1996), kegunaan dari penyimpanan untuk produk

buah-buahan adalah: (1) mempertahankan mutu buah agar tetap dalam kualitas
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yang baik sampai buah diterima oleh konsumen, (2) memperpanjang daya simpan
buah, (3) member interval waktu pada buah cukup untuk dikonsumsi.

Teknik penyimpanan yang baik sangat diperlukan untuk komoditas
hortikultura yang mudah mengalami kerusakan. Kondisi penyimpanan yang tidak
tepat bisa menyebabkan buah-buahan mengalami kerusakan fisik sehingga
kualitasnya mengalami penurunan (Syarif, 1993).

Wadah-wadah yang digunakan untuk penyimpanan berancka ragam
jenisnya yang tergantung pada jenis komoditi, daerah dan tersedianya material.
Buah-buahan yang telah dipanen dan dimasukkan kedalam kantong-kantong
kemudian dipindahkan kedalam peti-peti lapangan yang telah diberi alas atau
lapisan didinding untuk meghindarkan kerusakan kulit buah (Pantastico, 1986).

2.7 Penyimpanan Dingin

Penyimpanan dingin adalah salah satu teknik penyimpanan dalam
penangan pascapanen dengan menggunakan suhu rendah yang betujuan untuk
menghambat  aktifitas metabolisme buah dan menghambat aktifitas
mikroorganisme pembusuk sehingga usia buah dapat diperpanjang dalam kurun
waktu tertentu (Zuhairini, 1996).

Pendinginan (refrigerator) adalah suatu proses pengambilan panas dari
suatu zat atau ruang yang menyebabkan temperaturnya lebih rendah terhadap
lingkungannya atau usaha untuk mencapai temperatur lebih rendah dari
temperatur sekitarnya. Zat yang digunakan adalah bahan pendingin (refrigeran),
yakni zat yang mudah menguap dan berfungsi sebagai penghantar panas dalam
sirkulasi pada saluran instalasi mesin pendingin. Bahan pendingin (refrigeran)
merupakan zat yang mudah diubah wujud gas menjadi cair atau sebaliknya
(Karyanto, 2003).

Menurut Imdad (1999), pada penyimpanan dingin buah klimaterik,
peristiwa yang dikehendaki kebalikan dari proses pemasakan. Artinya selama
penyimpanan, diharapkan proses pemasakan buah klimaterik dapat dihambat
kelangsungannya schingga bahan dapat disimpan untuk jangka waktu cukup lama.
Pemakaian ruang penyimpanan yang semakin moderen, ketahan bahan akan
semakin panjang dan sebaliknya. Buah segar yang disimpan dalam ruang
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pendingin, meskipun keadaannya dingin tetap dapat menimbulkan kerusakan.
Kerusakan fisiologi dapat timbul karena pengaruh suhu yang terlalu rendah atau
diatas titik kesegaran bahan. Ketahanan bahan dalam penyimpanan sederhana
lebih pendek dibanding cara penyimpanan moderen.



I11. BAHAN DAN METODE
3.1 WaktudanTempat

Penelitian ini dilaksanakan dari bulan Februari - Maret 2012 di Laboratorium
Teknik Pengolahan Pangan dan Hasil Pertanian (TPPHP), Program Studi Teknik
Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Andalas, Padang.

3.2 AlatdanBahan

Alat yang digunakan adalah ruang pendingin tipe rak, frizeer,dan kulkas,
thermometer, refraktometer, jangka sorong, kamera digital, timbangan digital,oven,
cawan aluminium, digital force gauge dan alat tulis.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah pisang ambon yang
dibeli langsung dari petani di Kabupaten Padang Pariaman.

3.3 MetodePenelitian

Penelitian ini menggunakan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan
4 perlakuan data 3 kali ulangan yaitu:
Perlakuan adalah suhu ruang penyimpanan, dengan

A= Suhu ruang
A, = Suhu (15°C)
Aj = Suhu (10°C)
A4= Suhu (5°C)

3.4 PelaksanaanPenelitian

Sebelum komoditi dimasukan kedalam ruang pendingin terlebih dahulu
dilakukan pengukuran suhu dan RH ruang pendingin. Suhu dan RH ruang pendingin
diset sesuai dengan perlakuaan, dimana sef up ini yang akan digunakan ketika
pengambilan data. Adapun diagram alir penelitian dapat dilihat pada gambar 1.
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Pisang Ambon Hijau
(Indeks Kematangan 1)
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Suhu 5°C Suhu 10°C

Suhu 15°C

Suhu Ruang

Penyimpanan

v

Pengamatan :Kekerasan, Warna, diameter, Kadar
Air, Berat, Total Padatan Terlarut, Penampang
Melintang Buah.
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Pengolahan Data

v

Umur simpan
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Gambar 1. Diagram AlirPenelitian

Pisang yang digunakan adalah pisang ambon yang langsung dipanen oleh
petani. Buah dipanen pada saat kondisi cukup matang dengan warna kulit yang masih
hijau serta keseragaman bentuk dan ukuran sebanyak 264 buah dimana setiap harinya
memakai sampel sebanyak 12 buah dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan.Pisang
yang telah dipanen diangkut ke Laboratorium Teknik Pengolahan Pangan dan
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Hasil Pertanian menggunakan kotak kardus yang diberi sobekan Koran untuk
menghidari memar, sebelum diberi perlakuan pisang tersebut dipisahkan dari sisir-
sisirnya dan dibersihkan dari kotoran-kotoran yang ada.

3.4 Pengamatan
3.4.1 KekerasanBuah

Pengukuran pada kekerasan pisang dilakukan dengan menggunakan alat
digital forc egouge. Pengukuran dilakukan sebanyak tiga kali pada titik yang berbeda.
Luas penampang yang digunakan adalah luas penampang alat yang masuk kedalam
buah.Pengamatan dilakukan setiap hari penyimpanan dengan sampel yang berbeda
setiap harinya, angka yang diperoleh dirata-ratakan. Kekerasan bahan dalam gaya
tekan pisang (breakingpoinf) dinyatakan dalam satuan Pascal (Pa), perhitungan
dengan persamaan:

Dimana:

P =tekanan (Pa)

F =gaya(N)

A = luaspenampang (m’)

2.4.2 Warna

Pengamatan degradasi warna pisang dilakukan dengan mengkur warna kulit
menggunakan kamera digital. Nilai warna yang dilihat adalah RGB (Red Green
Blue). Pangamatan degradasi warna dilakukan setiap hari selama pengamatan dengan

sampel yang sama.

3.4.2 Diameter

Menentukan diameter buahpisang ambon, alat yang digunakan adalah jangka
sorong sebagai alat ukur. Pengukuran diameter buah pisang dilakukan setiap hari,
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sampel pisang yang digunakan untuk pengukuran diameter menggunakan sampel
yang sama setiap harinya. Pengukuran diameter dilakukan dengan penjumlahan
antara diameter atas buah pisang, diameter tengah dan diameter bawah dengan dibagi
3, dapat dilihat seperti pada Gambar 2.

; g —
_—

Gambar 2.Pengukuran Diameter buah pisang

Diameter = diameter atas + diameter tengah + diameter bawah

3

Keterangan :
a = diameter atas (cm)
t = diameter tengah (cm)
b = diameter bawah (cm)
3.4.4 Kadar Air

Kadar air ditentukan menggunakan metode oven. Bahan ditimbang dengan
timbangan digital 1-2 gram dalam cawan aluminium yang telah diukur bobot
keringnya. Kemudian dikeringkan dalam oven selama 3-5 jam dengan suhu 95°C-
110°C.Pengamatan untuk kadar air dilakukan setiap hari selama pengamatan. Kadar
air dapat dihitung dengan menggunakan persamaan:

berat awal sampel—berat akhir
4 e 11 (1 O — )
berat awal sampel

Kadar Air =
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3.4.5 Berat

Berat buah pisang ambon dinyatakan dalam bentuk berat buah. Berat buah
pisang ambon ditimbang dengan menggunakan timbangan digital dengan keluaran
angka tiga digit. Pisang ambon diletakkan di atas timbangan digital, kemudian dibaca
angka yang tertera pada alat. Sampel pisang untuk berat menggunakan sampel yang
sama. Pengukuran berat buah pisang ambon dilakukan setiap hari sampai pisang

ambon tidak layak dikonsumsi.
3.4.6 Total Padatan Terlarut

Total padatan terlarut buah pisang dapat diukur dengan menggunakan hand
refraktometer. Cairan daging buah pisang ambon diambil, kemudian diteteskan di
atas kaca refraktometer, setelah itu dibaca angka yang tertera pada alat (°Brix). Total
padatan terlarut dihitung setiap hari selama pengamatan.

3.4.7 Penampang Melintang Buah

Buah pisang dipotong melintang pada bagian tengah, kemudian buah yang
telah dipotong tersebut difoto. Gunanya untuk melihat karakteristik kebundaran buah

pisang.

Gambar 3.Indeks yang digunakan untuk mengukur kebundaran(roundness)



'

Kebundaran (roundness) =Y r/nR

Keterangan :
R = jari-jari lingkaran dalam dari obyek (cm)
r =jari-jari lengkungan (cm)
n=jumlah sudut
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN
4.1 Kekerasan Buah

Kekerasan adalah ketahanan buah terhadap suatu tekanan.kekerasan buah
pisang diukur dengan melakukan titik pecah (breaking point) pada buah pisang
ambon dengan menggunakan alat pengukur digital force gauge tipe FGS-5S
terlihat pada gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Kekerasan Buah Pisang

Berdasarkan gambar 4 dapat dilihat bahwa terjadinya penurunan
kekerasan buah pisang. Penurunan terjadi seiring lamanya penyimpanan dan
semakin hari buah pisang mengalami pelunakan. Buah pisang pada suhu ruang
(control) lebih lunak dibandingkan dengan diberi perlakuan suhu 15 °C, 10 °C dan
5°C. Perlakuaan suhu dingin dapat memperlambat pelunakan buah pisang
dibandingkan dengan perlakuan suhu ruang.

Gambar 4 terlihat nilai rataan tingkat kekerasan yang paling tinggi terdapat
pada perlakuan suhu 15 °C dan yang terendah dialami oleh buah pisang pada
perlakuan suhu 5 °C. hal ini terjadi akibat pengaruh suhu yang berbeda- beda.
Adapun pendapat (Meyer, 1973 dalamTunas 1983) menyatakan bahwa
penyimpanan pada suhu tinggi tersebut akan menyebabkan protein sel mengalami
denaturasi, kemudian mengendap dan sel akan mati sehingga kemampuan
membran sel untuk menembuskan sesuatu zat akan hilang. Vakuola tidak lagi
dikelilingi oleh membran protoplasma yang hidup, akibatnya cairan sel akan
keluar dan masuk ke ruang sel khusus dan jaringan pembuluh (vakular

sistem)sehingga tekstur akan berubah menjadi lunak.
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Pengamatan pada suhu 5°C dihentikan pada hari ke-15, sedangkan pada
suhu 10°C pengamatan terhenti pada hari ke-17. Karena pada suhu 10°C buah
pisang mengalami bercak-bercak hitam, sementara pada suhu 5°C terjadinya
perubahan warna dari hijau menjadi kecoklatan. Hal ini disebabkan buah pisang
mengalami kerusakan karena suhu dingin (chilling injury), sehingga buah pisang
tidak bisa masak Pengamatan yang paling lama adalah pada suhu 15°C, yaitu
selama 28 hari.Berikut ini gambar buah pisang dari hari ke- 0 sampai hari ke- 15

dapat dilihat pada gambar 5.

27°C

Gambar 5. Buah Pisang Pada Hari Ke-15

Gambar 5 dapat dilihat bahwa pada hari ke-15, buah pisang pada
perlakuan suhu 5°C telah menghitam. Beberapa informasi menunjukkan bahwa
buah pisang yang berasal dari wilayah ASEAN mengalami kerusakan akibat suhu
dingin (chilling injury) pada suhu 12-13°C (Pantastico, et al.,1990), sedangkan
buah pisang pada perlakuan suhu ruang (control) masih memiliki warna kulit
kuning sedikit hijau. Pada perlakuan suhu 10°C menyebabkan kulit pisang nien
(warna keabu-abuan), berbintik-bintik hitam pada tangkai dan kulitnya.Pada hari
ke-15 buah pisang yang diberi perlakuan suhu ruang (control) dan suhu 5°C tidak
diamati lagi. Karena pisang pada suhu ruang sudah masak, sedangkan pada suhu
5°C pisang mengalami kerusakan karna suhu dingin (chilling injury) sehingga
tidak bisa masak.

Hasil analisis varians (Anova)untuk melihat pengaruh perlakuan yang

diberikan terhadap perubahan kekerasan buah pisang dapat dilihat pada Tabel 4.
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Tabel4.Tabel Anova Perubahan Kekerasan Buah Pisang

ooy | i | i | Kt Tengah | Fu | ST | Kt
Perlakuan 029 3 010 | 1.208 313 | NS
Galat 604 75 .008

Jumlah 633 78

Keterangan :NS(Non Signifikan)
Berdasarkan uji Anova terlihat bahwa nilai signifikan kekerasan lebih
besar dari a = 0.05 , berarti perlakuan suhu tidak berpengaruh terhadap

kekerasan buah pisang selama penyimpanan.

4.2 Warna

Buah pisang yang telah matang sangat mudah dikenali melalui perubahan
warna kulitnya, oleh karena itu indeks warna kulit menjadi penting, dan
digunakan sebagai penanda tingkat kematangan buah pisang. Menurut Ahmad
(2005, karakteristik warna citra yang didasarkan dari tiga warna dasar yaitu
Merah, Hijau dan Biru (RGB) dapat digunakan untuk memisahkan satu citra

dengan citra lainnya, Sedangkan gambar 6 merupakan gambaran perubahan

indeks warna merah.
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Gambar 6. Indeks Nilai Warna Merah Pisang ambon

Peranan warna dalam mutu bahan pangan adalah sangat penting, karena
umumnya konsumen dan pembeli sebelum mempertimbangkan nilai gizi dan rasa,
pertama-tama akan mempertimbangkan warna pada bahan makanan. Bila warna

bahan makanan kurang menarik, maka bahan makanan itu tidak akan dipilih oleh
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konsumen,walaupun cita rasa, nilai gizi, dan faktor-faktor lain terpenuhi. Indeks
warna merah pada buah pisang hampir sama pada setiap tingkatan umur buah
pisang. Hal ini disebabkan peningkatan warna yang sedikit.Berikut gambaran
buah pisang yang mengalami pengerutan, bercak-bercak hitam dan coklat dapat

dilihat pada gambar 6.

Gambar 6. Buah PisangPada Suhu Ruang, 15°C, 10°C dan 5°C

Warna buah pisang berubah seiring lamanya penyimpanan, untuk
penyimpanan dengan suhu ruang (+ 27°C) perubahan warna buah pisang terjadi
secara normal. Pada penyimpanan dengan suhu 15 °C perubahan warna pada
buah pisang juga terjadi tetapi lebih lambat dibandingkan dengan penyimpanan
suhu ruang (+ 27°C), tetapi khusus untuk pada suhu 10°C tidak terjadi perubahan
warna, yang terjadi adalah pengerutan dan bercak-bercak berwarna coklat yang
semakin hari meningkat. Sedangkan pada penyimpanan suhu 5°C warna pisang
berubah menjadi coklat karena mengalami kerusakan akibat suhu dingin (chilling
injury). Pengamatan pada suhu 5°C dihentikan pada hari ke-15, sedangkan pada
suhu 10°C pengamatan terhenti pada hari ke-17. Karena pada suhu 10°C buah
pisang mengalami bercak-bercak hitam, sementara pada suhu 5°C terjadinya
perubahan warna dari hijau menjadi kecoklatan. Hal ini disebabkan buah pisang
mengalami kerusakan karena suhu dingin (chilling injury), sehingga buah pisang
tidak bisa masak.Pengamatan yang paling lama adalah pada suhu 15°C, yaitu
selama 28 hari. Sedangkan gambar indeks warna hijau dapat dilihat pada gambar
7 berikut.
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Gambar 7. Indeks Nilai Warna Hijau Pisang Ambon

Gambar 7 terlihat bahwa semakin tua umur buah pisang maka nilai indeks
warna hijau akan semakin turun. Hal ini disebabkan oleh terdegradasinya klorofil
dan semakin meningkatnya karoten pada buah sehingga muncul pigmen kuning
hingga merah. Menurut Winarno dan Aman (1981), proses pemasakan buah
secara umum terjadi perubahan-perubahan fisiologis pada buah adalah
perombakan klorofil, ini dapat ditandai dengan terjadinya perubahan warna pada

buah dari hijau kewarna kuning.
4.3 Diameter

Pengamatan diameter dilakukan untuk mengetahui penyusutan ukuran dari
bentuk yang terjadi pada buah pisang selama penyimpanan. Grafik perubahan
diameter pisang dapat dilihat pada gambar 8.
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Gambar 8. Grafik Diameter Buah Pisang
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Gambar 8 menunjukkan terjadinya penyusutan bentuk buah pisang selama
penyimpanan. Hal ini disebabkan karena lamanya waktu penyimpanan buah dan
terjadinya proses respirasi dan transpirasi selama buah disimpan. Hari ke-15 tidak
diamati lagi, karena buah pisang yang diberi perlakuan suhu ruang (control) sudah
masak secara komersil, sedangkan pada perlakuan suhu 5°C buah pisang
mengalami kerusakan akibat suhu dingin (chilling injury)sehingga tidak bisa
masak. Namun, pengamatan pada perlakuan suhu 10°C baru dihentikan pada hari
ke-17, Pengamatan yang paling lama adalah pada suhu 15°C, yaitu selama 28
hari. Penurunan laju diameter buah pisang juga disebabkan oleh semakin tinggi
laju respirasi yang terjadi pada buah pisang, semakin cepat pula terjadinya
kehilangan air, dan pertumbuhan mikroorganisme.

Hasil analisis varians(Anova)untuk melihat pengaruh perlakuan yang
diberikan terhadap perubahan diameter buah pisang dapat dilihat pada Tabel 5.

Tabel 5. Tabel Anova Perubahan Diameter Buah Pisang

Kfr‘:;‘:;;n Jumiah [ DTt | ¢ yadrat Tengah | Fung | Sig | Ket
Perlakuan .373 3 124 | 2584| .080] NS
Galat 3611 75 .048

Jumlah 3.984 78

Keterangan :NS(Non Signifikan)

Dari Tabel 10 terlihat bahwa nilai signifikan diameter buah pisang lebih
besar dari o = 0.05, berarti tidak ada pengaruh dari perlakuan yang diberikan
terhadap diameter buah pisang selama penyimpanan, baik pada suhu ruang
(control) maupun suhu 15°C, 10°C dan 5°C.Hal ini disebabkankarena buah pisang
yang digunakanadalah tingkat kematangan 1.

4.4 Kadar Air

Terjadinya peningkatan dan penurunan kadar air buah pisang dari awal
penyimpanan hingga di akhir penyimpanan.Hal ini disebabkan buah pisang yang
tidak seragam (berbeda-beda). Grafik kadar air dapat dilihat pada gambar 9.
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Gambar 9. Grafik kadar air

Hasil analisis kadar air pisang ambon segar adalah 73,47% jika dibanding
dengan analisis yang dilakukan oleh Stover(1987), adalah 88,28% maka kadar air
tersebut relatif masih rendah sebab buah pisang ambon yang dipakai penelitian
dalam kondisi masak optimum, baru dipanen, dan masih mentah sehingga
kandungan patinya belum banyak yang terhidrolisis menjadi gula dan air.

Terjadinya pelunakan buah pisang menyebabkan buah pisang cepat busuk
karena kadar air yang meningkat, sehingga mempersingkat umur simpan buah
pisang. (Pantastico, 1993, dalam Febridayanti 2011)menyatakan bahwa komposisi
jaringan buah turutmenentukan kekerasan buah.Perbedaan kekerasan dapat
dianggap sebagai variasi darikandungan pati, pektin dan kalsium dari masing-
masing varietas.

Hasil analisis varians(Anova)untuk melihat pengaruh perlakuan yang

diberikan terhadap perubahan kadar air buah pisang dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Tabel Anova Perubahan Kadar Air Buah Pisang

Pcrlaku-an 56.057 3 18686 | 697 | 557 | NS
Galat 2011.397 75 26.819
Jumlah 2067.454 78

Keterangan :NS(Non Signifikan)
Dari Tabel 10 terlihat bahwa nilai signifikan kadar air buah pisang lebih

besar dari o = 0.05, berarti tidak ada pengaruh dari perlakuan suhu yang diberikan
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terhadap kadar air buah pisang selama penyimpanan, baik pada suhu ruang
(control) maupun suhu 15°C, 10°C dan 5°C.karena buah pisang yang digunakan
adalah buah pisang pada tingkat kematangan 1.

4.5 Berat

Pengamatan berat buah pisang dilakukan untuk menentukan penurunan
berat buah pisang selama penyimpanan.Grafik perubahan berat dapat dilihat pada
Gambar 10.
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Gambar 10. Berat Buah Pisang Ambon

Berdasarkan grafik pada Gambar 10 dapat dilihat berat pisang bersamaan
terjadinya perubahan kematangan mengalami penurunan. Supriyatmi (2011)
mengatakan ketersediaan O, yang tinggi dan fluktuasi suhu mempercepat proses
penguapan air dan hilangnya air dan komponen lain sebagai penyusun daging

buah melalui penguapan air juga menyebabkan peningkatan susut bobot.

Berat daging buah pada permulaan perkembangan buah sangat rendah,
sedangkan berat kulit sangat tinggi. Dengan semakin masaknya buah, berat daging
buah bertambah disertai sedikit demi sedikit pengurangan berat kulitnya Lodh
dkk.,1971 (dalam Lodh dan Pantastico, 1993).

Dari Gambar 10 terlihat bahwa semakin lama buah pisang disimpan, maka
semakin cepat mengalami penurunan berat.Penurunan berat ini disebabkan karena

buah selama penyimpanan mengalami proses respirasi dan transpirasi. Hal ini
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sesuai dengan pendapat (Kader, 1992 dalam Graneta 2011) bahwa kehilangan air
berpengaruh langsung terhadap kerusakan terkstur, kandungan gizi, kelayuan, dan
pengerutan. Laju Penurunan berat yang sangat cepat terjadi pada buah pisang
yang diberi perlakuan suhu ruang (control), 15°C dan 10°C. Sedangkan pada
perlakuan suhu 5°Cpenurunan berat buah pisang tidak terlalu cepat dibandingkan
dengan suhu ruang (control), 15°C dan 10°C. Hal ini menunjukkan bahwa pada

suhu 5°C buah pisang mengalami perlambatan laju respirasi dan transpirasi.

Hasil analisis varians (Anova)untuk melihat pengaruh perlakuan yang
diberikan terhadap perubahan berat buah pisang dapat dilihat pada Tabel 7.

Tabel 7. Tabel Anova Perubahan Berat Buah Pisang

Sumber Jumlah Derajat Kuadrat Tengah | Friung | Sig | Ket
Keragaman Kuadrat Bebas
Perlakuan 20524.476 3 6841492 | 91.241 | .000 ] **
Galat 5623.721 75 74.983
Jumlah 26148.197 78

Keterangan :**)Berbeda sangat nyata

Dari Tabel 7 terlihat bahwa nilai signifikan berat buah pisang lebih kecil
dari a = 0.05, pada analisis Anova (Tabel 7) menunjukkan bahwa perlakuan yang
diberikan, baik pada suhu ruang (control) maupun suhu 15°C, 10°C dan 5°C
menunjukkan bahwa berat buah berbeda sangat nyata.

Untuk melihat tingkat yang berbeda nyata antar perlakuan, maka perlu
dilakukan uji lanjut dengan Duncan. Hasil uji lanjut dengan Duncan dapat dilihat
pada table 8 berikut ini :

Tabel 8 : Hasil Uji Lanjut pengaruh suhu terhadap berat buah pisangdengan Uji

Duncan
' Suhu N Subset for Alpha = 0.05
1 2 3

Duncana‘b Suhu 15°C 29 105.8897

Suhu Ruang 16 109.1813

Suhu 10°C 18 126.8667

Suhu 5°C 16 147.4250

Sig. .250 1.000 1.000
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Pada tabel uji Duncan dapat dilihat bahwa suhu ruang dan suhu 15°C
berada pada subset yang sama, berarti suhu ruang dan suhu 15°C memiliki
pengaruh yang sama terhadap berat buah pisang selama penyimpanan, tetapi
berbeda nyata dengan suhu 10°C dan 5°C. Pengaruh suhu terlihat jelas terhadap
berat buah pisang selama penyimpanan, karna suhu 10°C dan 5°C berada pada
subset yang berbeda.

4.6 Total Padatan Terlarut

Hasil dari pengamatan total padatan terlarut selama penyimpanan dapat
dilihat pada grafik perubahan total padatan terlarut dengan lamanyapenyimpanan
pada Gambar 11.
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Gambar 11.Grafik Total Padatan Terlarut Buah Pisang

Dari Gambar 11 terlihat bahwa total padatan terlarut pada buah pisang
mengalami peningkatan dan penurunan, pada hari 0 sampai hari ke-3 hanya
sedikit mengalami kenaikan, sedangkan pada hari ke-4 mengalami penurunan. Hal
ini karna buah pisang yang digunakan adalah buah pisang yang baru dipanen
masih dalam keadaan hijau dengan tandan yang berbeda-beda (buah tidak
seragam) dan juga adanya pengaruh suhu sehingga menghambat proses
pemasakkan buah pisang. Pada suhu 15°C total padatan terlarut buah pisang terus
mengalami kenaikan sampai buah pisang masak optimum. Hari ke-15 pada suhu
ruang dan suhu 5°Cbuah pisang tidak diamati lagi karena sudah masak, tetapi
pada suhu 5°C buah pisang mengalami perubahan warna coklat dan agak kehitam-

hitaman. Pengamatan yang paling lama yaitu pada suhu 15°C.

Peningkatan total padatan terlarut selama penyimpanan pisang disebabkan

karena banyaknya gula yang terbentuk dari hasil degradasi makromolekul yang
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merupakan komponen paling tinggi dalam karbohidrat menjadi senyawa yang
lebih sederhana seperti gula yaitu glukosa, fruktosa dan sukrosa. Hal ini sesuai
dengan pendapat (Umami 2009, dalam Febridayanti 2011) yang menyatakan
bahwa komponen utama yang menentukan nilai total padatan terlarut adalah total
gula dalam suatu bahan, dimana bila gula meninggkat jumlahnya karena terjadi
hidrolisis pati maka nilai total padatan terlarutnya akan semakin tinggi. Winarno
(2002) menyatakan kenaikan TPT terjadi karena terhidrolisisnya karbohidrat
menjadi senyawa glukosa dan fruktosa, sedangkan penurunan TPT terjadi karena
kadar gula sederhana yang mengalami perubahan menjadi alkohol, aldehid dan

asam.

Hasil analisis varians(Anova)untuk melihat pengaruh perlakuan yang
diberikan terhadap perubahan berat buah pisang dapat dilihat pada Tabel 9.

Tabel9.Tabel Anova Perubahan Total Padatan TerlarutBuah Pisang

Sumber Jumlah Derajat .
Keragaman Kuadrat Bebas Kuadrat Tengah | Fhinng | Sig | Ket
Perlakuan 60.021 3 20.007 | 10.353 | .000] **
Galat 144,934 75 1.932
Jumlah 204.955 78

Keterangan :**)Berbeda sangat nyata

Dari Tabel 9 terlihat bahwa nilai signifikan total padatan telarut buah
pisang lebih kecil dari @ = 0.05, pada analisis Anova (Tabel 9 ) menunjukkan
bahwa perlakuan yang diberikan, baik pada suhu ruang (control) maupun suhu
15°C, 10°C dan 5°C menunjukkan bahwa total padatan telarut berbeda sangat
nyata.

Untuk melihat tingkat yang berbeda nyata antar perlakuan, maka perlu
dilakukan uji lanjut dengan Duncan. Hasil uji lanjut dengan Duncan dapat dilihat
pada table 10 berikut ini :
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Tabel 10 : Hasil Uji Lanjut pengaruh suhu terhadap total padatan terlarut
pisangdengan Uji Duncan

Suhu N Subset for Alpha = 0.05
1 2 3
Duncana'b Suhu 5°C 16 3.4313
Suhu 10°C 18 4.3000 4.3000
Suhuruang 16 45125
Suhu 15°C 29 5.7310
Sig. .060 642 1.000

Berdasarkan tabel uji Duncan dapat dilihat bahwa suhu 10°C dan suhu
5°C berada pada subset yang sama, yang artinya suhu 10°C dan suhu 5°C
memiliki pengaruh yang sama terhadap total padatan terlarut buah pisangselama
penyimpanan. Sedangkan pada suhu ruangjuga memiliki pengaruh yang sama
dengan suhu 10°C, tetapi berbeda nyata dengan suhu 15°C, karna suhu ruang dan
suhu 15°C berada pada subset yang berbeda.

4.7 Penampang Melintang Buah

Pengamatan penampang melintang buah pisang dilakukan untuk
menentukan kebundaran(roundnees)buah pisang selama penyimpanan. Hasil rata-
rata nilai kebundaran dapat dilihat pada Lampiran 1, sedangkan grafik
perubahanpenampang melintang buahdengan lamanya penyimpanan dapat dilihat

pada Gambar 12.
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Gambar 12.Grafik Penampang Melintang Buah Pisang
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Kebundaran adalah suatu ketajaman ukuran sudut-sudut dari suatu benda
padat.Nilai kebundaran suatu benda berkisar dari 0-1.Apabila nilai kebundaran
suatu bahan hasil pertanian mendekati 1, maka bentuk bahan tersebut bundar.

pengamatan pada suhu 5°C dihentikan pada hari ke-15, sedangkan pada
suhu 10°C pengamatan terhenti pada hari ke-17, karena pada suhu 10°C buah
pisang mengalami bercak-bercak hitam, sementara pada suhu 5°C terjadinya
perubahan warna dari hijau menjadi kecoklatan. Pengamatan yang paling lama
adalah pada suhu 15°C, yaitu selama 28 hari. Hal ini disebabkan buah pisang
pada suhu 5°C dan suhu 10°Cmengalami kerusakan karena suhu dingin (chilling
injury), sehingga buah pisang tidak bisa masak.

Hasil analisis varians(Anova)untuk melihat pengaruh perlakuan yang
diberikan terhadap perubahan berat buah pisang dapat dilihat pada Tabel Tabel 11.

Tabel 11. Anova Perubahan Penampang Melintang Buah Pisang

ot | | | Koadrr Tengah | | i | Kt
Perlakuan .003 3 .001 187 .905] NS
Galat .404 75 .005

Jumlah 407 78

Keterangan : NS(Non Signifikan)

Dari Tabel 11 terlihat bahwa nilai signifikan pengamatan penampang
melintang buah pisang lebih besar dari a = 0.05, berarti tidak ada pengaruh dari
perlakuan yang diberikan terhadap penampang melintang buah pisang selama
penyimpanan, baik pada suhu ruang (control) maupun suhu 15°C, 10°C dan 5°C.
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Suhu ruang (control)

hari 0 hari 5 hari 10 hari 15

Suhu 15°C

hari 0 hari5 hari 10 hari 15 hari20 hari25  hari 28
Suhu 10°C

hari0  hari5  hari 10 hari 15
Suhu 5°C

hari 0 hari 5 hari 10  hari 15

Gambar 13. Gradasi perubahan tingkat kematangan pada buah pisang ambon
Gambar 13terlihat perubahan ketajaman sudut-sudut pada buah pisang
semakin berkurang seiring dengan lamanya penyimpanan, mulai dari lepas panen
sampai buah mengalami proses pemasakan yang ditandai dengan hilangnya sudut-
sudut pada buah pisang.



V. KESIMPULAN DAN SARAN
5.1 Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat diambil
beberapa kesimpulan sebagai berikut:

1. Sifat fisik buah pisang seperti berat, diameter, dan kekerasan sclama
penyimpanan mengalami penurunan, baik penyimpanan dengan suhu ruang (+
27°C) maupun penyimpanan dengan ruang pendingin (15°C, 10°C dan 5°C).

2. Umur simpan buah pisang ambon yang optimum yaitu pada penyimpanan
suhu 15°C dengan lama penyimpanan 28 hari.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan disarankan agar melakukan
penelitian penyimpanan dingin terhadap komoditi lain dengan variasi subu yang
berbeda dari penelitian ini, sehingga didapatkan suhu yang optimum untuk
penyimpanan dingin pada komoditi tersebut. Serta lebih memperhatikan umur panen
komoditi yang akan digunakan.
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Lampiran 1 : Nilai Pengamatan Uji Kekerasan

Rataan Kekerasan (MPa)
Hari
Simpan Suhu Ruang | Suhu Suhu Suhu 5 °C
15 °C 10 °C
0 0,86 0,84 0,89 0,74
1 0,77 0,82 0,82 0,71
2 0,75 0,81 0,77 0,7
3 0,71 0,77 0,72 0,63
4 0,68 0,73 0,69 0,63
5 0,66 0,72 0,68 0,62
6 0,65 0,71 0,67 0,62
7 0,64 0,69 0,65 0,6
8 0,63 0,69 0,64 0,6
9 0,62 0,68 0,63 0,59
10 0,62 0,67 0,63 0,57
11 0,61 0,67 0,61 0,57
12 0,6 0,66 0,6 0,55
13 0,57 0,66 0,59 0,53
14 0,55 0,65 0,58 0,51
15 0,46 0,64 0,55 0,48
16 0,64 0,55
17 0,63 0,49
18 0,62
19 0,6
20 0,59
21 0,58
22 0,58
23 0,58
24 0,56
25 0,55
26 0,53
27 0,51
28 0,48
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a.

Lampiran 2 : Nilai Pengamatan Uji Warna

Nilai Pengamatan Uji Warna Merah pada suhu ruang (control)

Suhu Ruang (control)
hari simpan | Ulangan 1 | Ulangan 2 | Ulangan 3 Rataan
0 0.38 0.34 0.34 0.36
1 0.30 0.36 0.31 0.32
) 0.34 0.36 0.36 0.35
3 0.36 0.37 0.35 0.36
4 0.33 0.40 0.37 0.37
5 0.40 0.40 0.37 0.39
6 0.39 0.40 0.36 0.38
7 0.38 0.35 0.40 0.38
8 0.34 0.37 0.34 0.35
9 0.38 0.35 0.40 0.38
10 0.41 0.40 0.36 0.39
11 0.41 0.41 0.40 0.41
12 0.41 0.41 0.42 0.41
13 0.38 0.41 0.42 0.40
14 0.43 0.41 0.43 0.42
15 0.42 0.44 0.42 0.42
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b. Nilai Pengamatan Uji warna Merah pada suhu 15°C

hari Suhu 15°C
simpan | Ulangan1 [ Ulangan2 | Ulangan 3 Rataan
0 0.34 0.36 0.33 0.34
1 0.38 0.37 0.36 0.37
2 0.37 0.36 0.38 0.37
3 0.37 0.40 0.36 0.38
4 0.39 0.37 0.40 0.39
5 0.37 0.40 0.40 0.39
6 0.38 0.39 0.35 0.37
7 0.40 0.40 0.39 0.39
8 0.37 0.38 0.39 0.38
9 0.37 0.40 0.36 0.38
10 0.37 0.40 0.39 0.39
11 0.40 0.39 0.36 0.38
12 0.40 0.40 0.39 0.40
13 0.40 0.36 0.40 0.39
14 0.40 0.41 0.39 0.40
15 0.36 0.38 0.38 0.37
16 0.34 0.37 0.35 0.27
17 0.33 0.36 0.33 0.34
18 0.33 0.34 0.34 0.34
19 0.34 0.33 0.34 0.34
20 0.34 0.37 0.33 0.35
21 0.33 0.35 0.34 0.26
22 0.33 0.34 0.34 0.34
23 0.34 0.34 0.37 0.35
24 0.38 0.38 0.37 0.38
25 0.34 0.35 0.35 0.35
26 0.34 0.37 0.35 0.35
27 0.34 0.37 0.35 0.36
28 0.35 0.38 0.36 0.36
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c. Nilai Pengamatan Uji warna Merah pada suhu 10°C

hari Suhu 10°C
simpan 2 Rataan
0 0.32 0.37 0.37 0.35
1 0.33 0.38 0.39 0.36
2 0.39 0.37 0.39 0.38
3 0.40 0.40 0.40 0.40
4 0.40 0.40 0.38 0.40
5 0.40 0.40 0.40 0.40
6 0.39 0.41 0.38 0.39
7 0.40 0.41 0.41 0.40
8 0.40 0.39 0.40 0.40
9 0.41 0.42 0.39 0.41
10 0.41 0.41 0.41 0.41
11 0.41 0.42 0.42 0.42
12 0.39 0.41 0.40 0.40
13 0.40 0.41 0.40 0.41
14 0.40 0.41 0.41 0.41
15 0.40 0.42 0.40 0.41
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d. Nilai Pengamatan Uji warna Merah pada suhu 5°C

Suhu 5°C
hari simpan | Ulangan 1 | Ulangan2 | Ulangan 3 Rataan
0 0.37 0.32 0.30 0.33
1 0.40 0.35 0.39 0.38
5 0.41 0.36 0.38 0.38
3 0.40 0.40 0.40 0.40
4 0.41 0.40 0.40 0.40
5 0.41 0.41 0.40 0.40
6 0.41 0.41 0.41 0.41
7 0.41 0.40 0.41 0.41
8 0.41 0.40 0.39 0.40
9 0.40 0.41 0.41 0.41
10 0.40 0.40 0.40 0.40
1 0.40 0.39 0.40 0.40
12 0.38 0.39 0.38 0.38
13 0.39 0.38 0.39 0.39
14 0.39 0.39 0.39 0.39
15 0.39 0.38 0.38 0.38
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e. Nilai Pengamatan Uji Warna Hijau pada suhu ruang (control)

Suhu ruang (control)

Hari Simpan | Ulangan 1 | Ulangan2 | Ulangan 3 Rataan
0 0.50 0.55 0.54 0.53
1 0.57 0.55 0.56 0.56
2 0.53 0.54 0.53 0.54
3 0.52 0.52 0.53 0.52
4 0.54 0.48 0.51 0.51
5 0.47 0.48 0.50 0.48
6 0.48 0.47 0.51 0.49
7 0.51 0.54 0.47 0.51
8 0.54 0.52 0.54 0.53
9 0.51 0.55 0.47 0.51
10 0.45 0.48 0.51 0.48
11 0.45 0.45 0.46 0.45
12 0.44 0.44 0.43 0.43
13 0.35 0.45 0.43 0.41
14 0.43 0.45 0.43 0.44
15 0.43 0.43 043 0.43

f. Nilai Pengamatan Uji warna Hijau pada suhu 15°C

42



Suhu 15°C
Hari Ulangan | Ulangan | Ulangan
Simpan 1 2 3 Rataan
0 0.55 0.53 0.57 0.55
1 0.53 0.53 0.54 0.53
2 0.54 0.55 0.53 0.54
3 0.53 0.50 0.54 0.52
4 0.50 0.52 0.50 0.51
5 0.52 0.50 0.49 0.50
6 0.51 0.48 0.55 0.51
7 0.48 0.48 0.50 0.49
8 0.51 0.50 0.52 0.51
9 0.51 0.48 0.52 0.50
10 0.52 047 0.48 0.49
11 0.48 0.49 0.52 0.50
12 0.46 0.46 0.46 0.46
13 0.46 0.50 0.46 0.48
14 0.46 0.46 0.49 0.47
15 0.51 0.48 0.49 0.50
16 0.48 0.46 0.47 0.35
17 0.44 0.43 0.44 0.44
18 0.43 0.44 0.44 0.44
19 0.44 0.44 0.44 0.44
20 0.43 0.42 0.44 0.43
21 0.44 0.43 0.44 0.33
22 0.44 0.44 0.44 0.44
23 0.43 0.44 0.42 0.43
24 0.41 0.41 0.42 0.41
25 0.44 043 043 0.43
26 0.44 0.41 0.44 043
27 0.43 0.41 0.43 0.42
28 0.43 0.40 0.43 0.42

g. Nilai Pengamatan Uji warna Hijau pada suhu 10°C
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Suhu 10°C
Hari
Simpan | Ulangan 1 | Ulangan 2 | Ulangan 3 | RATAAN
0 0.58 0.54 0.55 0.56
1 0.57 0.53 0.53 0.55
) 0.52 0.54 0.53 0.53
3 0.50 0.51 0.52 0.51
4 0.49 0.50 0.53 0.51
5 0.48 0.49 0.50 0.49
6 0.49 0.48 0.51 0.50
7 0.48 0.48 0.48 0.48
3 0.47 0.50 0.48 0.48
9 0.46 0.46 0.48 0.47
10 0.46 0.47 0.46 0.46
11 0.46 0.46 0.45 0.45
12 0.44 0.44 0.43 0.44
13 0.44 0.45 0.44 0.44
14 0.44 0.45 0.45 0.45
15 0.44 0.45 0.44 0.45

h. Nilai Pengamatan Uji warna Hijau pada suhu 5°C



suhu 5°C
hari Ulangan | Ulangan | Ulangan
simpan 1 2 3| RATAAN
0 0.54 0.56 0.59 0.57
1 0.52 0.53 0.52 0.53
5 0.51 0.54 0.54 0.53
3 0.51 0.47 0.49 0.49
4 0.47 0.46 0.48 0.47
5 0.45 0.43 0.46 0.45
6 0.43 0.42 0.44 0.43
7 0.41 0.41 0.43 0.41
8 0.39 0.39 0.41 0.40
9 0.38 0.39 0.38 0.38
10 0.37 0.39 0.37 0.38
11 0.36 0.38 0.36 0.37
12 0.35 0.36 0.35 0.36
13 0.35 037 0.35 0.36
14 0.35 0.36 0.35 0.36
15 0.35 0.35 0.35 0.35
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Lampiran 3 : Nilai Pengamatan Uji Diameter

Rataan Diameter (cm)
Hari
Simpan Suhu Suhu Suhu Suhu
Ruang °C 15 °C 10 °C 5°C
0 3.32 3.44 3.49 3.6
1 3.39 3.38 3.05 3
2 2.88 2.92 2.95 3.07
3 2.8 3.01 2.93 297
4 2.79 2.85 2.92 2.89
5 2.68 2.85 2.76 2.84
6 2.69 2.74 2.74 2.78
7 2.72 2.84 2.85 29
8 2.68 2.73 2.71 2.83
9 2.72 2.76 2.73 2.86
10 2.71 2.78 2.68 29
11 2.66 2.67 2.69 2.83
12 2.67 2.73 2.7 2.85
13 2.7 2.74 2.67 2.86
14 2.56 2.68 2.61 2.82
15 2.66 2.71 2.65 2.84
16 2.61 2.57
17 2.7 2.58
18 2.64
19 2.62
20 2.55
21 2.62
22 2.58
23 2.53
24 2.6
25 2.51
26 2.57
27 2.53
28 2.51
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Lampiran 4 : Nilai Pengamatan Uji Kadar Air

Rataan Kadar Air (%)
Hari
Simpan Suhu Suhu Suhu Suhu
Ruang°C | 15°C 10°C |5°C

0 73.47 73.47 | 7347 | 7347
1 75.67 76.86 73.88 | 72.46
2 74.56 69.7 69.86 | 72.21
3 73.86 74.51 71.95 | 71.26
4 73.2 7239 | 7002 | 72.53
5 72.96 70.43 73.43 | 70.18
6 73.17 7474 | 7299 | 70.44
7 68.75 68.11 70.5 | 68.28
8 74.45 75.05 7475 | 71.03
9 75.53 70.56 73.02 | 69.57
10 71.46 68.83 67.71 67.6
11 77.95 67.64 | 7449 | 68.6
12 55.43 57.32 59.45 | 55.21
13 54.55 60.04 | 6186 | 56.87
14 64.89 63.4 63.92 | 65.19
15 72.27 71.94 | 7581 | 71.77
16 68.69 72.2

17 73.9 75.89

18 72.72

19 69.66
20 71.66
21 69.68
22 71.28
23 74.61
24 69.22
25 69.55
26 69.88
27 70.46
28 69.58
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Lampiran 5 : Nilai Pengamatan Uji Berat

Rataan Berat (gr)
Hari
Simpan Suhu Suhu Suhu Suhu
Ruang °C [ 15°C 10°C 5°C

0 124.2 124.2 1242 | 1242
1 119.3 120.3 1406 | 153.9
2 117.3 120.2 1392 | 1524
3 115.3 119.2 1376 | 152.2
4 113.7 118.2 136.2 | 1453
5 1122 116.9 1344 | 151.6
6 1104 114.5 132.8 | 150.7
7 108.9 113.2 130.7 | 1504
8 107.9 112.2 129.0 | 149.7
9 106.7 111.3 1274 | 149.0
10 105.5 110.2 1255 | 1483
11 103.9 109.0 1233 | 143.2
12 102.9 108.1 1219 | 147.7
13 101.5 107.0 1199 | 1472
14 99.6 105.9 1183 | 147.0
15 97.6 104.6 116.0 | 146.0
16 103.6 1144

17 102.5 112.2

18 100.6

19 99.6
20 98.6
21 97.7
22 96.7
23 95.5
24 94.5
25 93.3
26 92.2
27 91.1
28 89.9




Lampiran 6: Nilai Pengamatan Uji Total Padatan Terlarut

Rataan Total Padatan Terlarut (°Brix)

Hari
Simpan Suhu Suhu Suhu Suhu
Ruang°C | 15°C 10°C__|5°C

0 2.7 2.7 2.7 2.7
1 2.7 2.7 3 3
2 4 4.3 4 2.7
3 4.7 3 3.7 2.3
4 4 4.3 4 33
5 4.7 4.7 4 4.3
6 4 4 4 4
7 4 4.7 37 4
8 4.7 43 33 33
9 4.3 4.7 43 3
10 4.7 4.7 5 3.7
11 4.7 4.7 4.7 33
12 6 4.7 5 33
13 6 5 5 33
14 5 4.7 53 4
15 6 53 5 4.7
16 6 4.7

17 5.7 6

18 6

19 6.7

20 73

21 6.7

22 73

23 7

24 8

25 8

26 83

27 10.7

28 10
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Lampiran 7 : Nilai Pengamatan Uji Penampang Melintang Buah

Rataan Penampang Melintang Buah (cm)

Hari
Simpan Suhu Suhu Suhu Suhu
Ruang°C [ 15°C 10°C_ [5°C

0 04 0.4 04 0.4
1 0.5 0.5 0.4 0.4
2 0.3 0.4 0.4 0.3
3 0.4 0.4 0.4 0.3
4 0.3 0.2 0.2 0.3
5 0.3 0.3 0.3 0.3
6 0.2 0.3 0.3 0.3
7 0.2 0.2 0.3 0.3
8 0.3 0.3 0.2 0.2
9 0.2 0.2 0.2 0.2
10 0.2 0.3 0.2 0.2
11 0.2 0.2 0.2 0.2
12 0.2 0.2 0.2 0.2
13 0.2 0.3 0.3 0.3
14 0.2 0.3 0.3 0.3
15 0.3 0.2 0.2 0.2
16 0.3 0.3
17 0.2 0.3
18 0.3
19 0.2
20 0.2
21 0.3
22 0.2
23 0.2
24
25 .
26 0.2
27 0.3
28 0.2
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Dokumentasi

Pengambilan data kekerasan dengan menggunakan Force Gauge

Pengambilan data diameter menggunakan jangka sorong



Proses penimbangan sampel kadar air

Pengambilan foto untuk data warna
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