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ABSTRAK

Pisang tergolong dalam buah unggulan yang bersifat klimakterik dan mudah rusak sehingga membutuhkan
penanganan pascapanen yang tepat terutama pada pemanenan dan penyimpanan. Padatan yang terlarut, kadar
asam dan warna dapat menjadi indikator penentu kualitas buah pisang secara kimia dan fisik. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui nilai Total Padatan Terlarut (TPT), Asam Titrasi Total (ATT) serta warna L, a* dan b*
pada buah pisang Mas Kirana dengan umur panen dan teknik penyimpanan yang berbeda. Penelitian dilakukan
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor dengan 4 ulangan. Faktor 1 adalah umur panen 40 dan
57 Hari Setelah Antesis (HSA). Faktor 2 adalah teknik penyimpanan tanpa box kardus, box kardus tanpa KMnOx4
dan box kardus dengan KMnOs. Data yang diperoleh telah dianalisis menggunakan uji Analysis of Varians
(ANOVA) dan dilanjutkan dengan Uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada selang kepercayaan a = 5%.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa umur panen memberikan pengaruh yang nyata pada TPT dan warna kecuali
nilai ATT dan warna a* pada hari ke-5 penyimpanan. Teknik penyimpanan memberikan pengaruh yang nyata pada
TPT , ATT dan warna buah pisang pada hari ke-3 penyimpanan. Umur panen dan teknik penyimpanan tidak
memberikan pengaruh yang nyata terhadap TPT, ATT dan warna pada hari ke-5 penyimpanan.

Kata kunci: KMnOs; penyimpanan; warna pisang; umur panen

ABSTRACT

Bananas are classified as superior fruits that are climacteric and perishable, so it require proper postharvest
handling, especially in harvesting and storage. Dissolved solids, acid content and color can be indicators of
determining the quality of bananas chemically and physically. This study aims to determine the value of Total
Titratable Acidity(TTA), Total Titrated Acid (TTA) and color L, a* and b* on Mas Kirana bananas with different
harvesting ages and storage techniques. The study was conducted using a two-factor Completely Randomized
Design (CRD) with 4 replications. Factor 1 is the harvest age of 40 and 57 days after Anthesis (HSA). Factor 2 is
a storage technique without cardboard boxes, cardboard boxes without KMnO4 and cardboard boxes with KMnO4.
The data obtained were analyzed using the Analysis of Variance (ANOVA) and continued with the Duncan's
Multiple Range Test (DMRT) at a confidence interval of a = 5%. The results of the study showed that harvesting
age had a significant effect on TTA (Total Titratable Acidity) and color except TTA (Total Titrated Acid) value and
color a* on the 5th day of storage. Storage techniques had a significant effect on TTA (Total Titratable Acidity) ,
TTA (Total Titrated Acid) and color of bananas on the 3rd day of storage. Harvesting age and storage technique
had no significant effect on TTA (Total Titratable Acidity , TTA (Total Titrated Acid) and color on the 5th day of
storage.

Keywords: KMnO4; storage; bananas color; harvest age
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PENDAHULUAN

Pisang termasuk komoditas buah unggulan
nasional dan buah terpenting di Indonesia.
Perkebunan skala besar di Indonesia secara umum
telah melakukan ekspor dan meningkatkan produksi
dalam pemenuhan permintaan dalam dan luar
negeri. BUMN Indonesia telah berhasil mengekspor
perdana pisang Mas Kirana pada tahun 2014
sebesar 3.840 kg dari Jawa Timur dan meningkat
pada tahun 2016 mencapai 18 ton/ minggu
(Wahyuni, 2017). Dinas Pertanian Kabupaten
Lumajang melaporkan peningkatan produksi pisang
Mas Kirana sejak 2 tahun terakhir hingga pada tahun
2016 mencapai 106.507 kuintal dengan luas lahan
yang ditanami sebanyak 4.970,354 ha (Rohmi,
2019). Kualitas buah pisang yang baik merupakan
salah satu syarat yang harus terpenuhi dalam
pemasaran ke dalam atau luar negeri. Kualitas
pisang ditentukan antara lain oleh kematangan buah
(Zulkarnain, 2009). Perubahan tingkat kematangan
buah dapat berpengaruh terhadap komposisi kimia
maupun kenampakan fisik buah seperti kandungan
total padatan terlarut (TPT), asam titrasi total (ATT)
dan warna kulit buah.

Penentuan umur panen yang sesuai pada
buah pisang sangat diperlukan. Buah yang dipanen
sebelum memasuki fase pematangan fisiologis
dapat mengalami penurunan kualitas dengan cepat
seperti keriput, kurang manis dan ukuran buah lebih
kecil sedangkan buah yang dipanen terlalu tua dapat
menghambat proses penanganan untuk pemasaran
karena pembusukan yang cepat akibat jaringan
daging buah melunak (Zulkarnain, 2009). Buah

pisang yang diberikan perlakuan pasca panen

selama penyimpanan memiliki tujuan untuk
menghambat proses respirasi dan transpirasi
sehingga memiliki umur simpan yang lebih lama.
Pisang termasuk dalam buah klimakterik sehingga
kualitas pisang cenderung menurun karena daya
simpan buah pisang yang singkat (Hasibuan &
Widodo, 2015). Sutowijoyo dan Widodo (2013)
menyatakan bahwa umur panen terbaik dalam
penanganan pascapanen untuk memperpanjang
umur simpan pada pisang Raja Bulu adalah 95 HSA,
dan 110 HSA pada pisang Kepok. Pisang Raja Bulu
yang dipanen pada umur 85 HSA dapat disimpan
selama 10 hari (Rahayu et al., 2014).

Suhu penyimpanan dan umur fisiologis
saat panen sangat mempengaruhi konsentrasi
(waktu lama kontak) etilen yang dibutuhkan untuk
pematangan buah pisang (Brat et al., 2022). Buah
pisang membutuhkan penanganan pasca panen
yang baik agar memiliki umur simpan lebih lama
karena buahnya sangat mudah rusak (Hasibuan &
Widodo, 2015). Buah pisang menghasilkan gas
etilen yang mampu memicu proses kematangan.
Etilen dapat mempengaruhi kematangan pada buah
pisang kepok berupa penyusutan  bobot,
kenampakan fisik dan perubahan warna kulit selama
penyimpanan pascapanen (Arti & Manurung, 2018).
lkatan rangkap pada gas etilen dapat dipecah oleh
KMnO4 menjadi mangan (Il) oksida, KOH, dan CO2
(Pradhana et al, 2013). KMnO4 dapat mengoksidasi
etilen menjadi CO2 sehingga efektif mengurangi
kadar etilen (Elzubizer et al., 2017). Konsentrasi
KMnOs sebesar 25 mg/100 ml pada pengemas
udara termodifikasi (MAP aktif) terlapor mampu

memperpanjang umur simpan, menekan perubahan
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susut bobot, warna, total padatan terlarut dan
vitamin C buah pisang (Pradhana et al, 2013).
Pemilihan umur panen yang tepat dan
pengendalian gas etilen dengan KMnOs; dapat
dioptimalkan dengan pemilihan pengemas yang baik
sehingga kerusakan mekanis dapat dicegah dan
pengendalian gas etilen dapat dioptimalkan dengan
biaya yang rendah. Kerugian pascapanen buah
pisang dapat dicegah antara lain dengan
memperbaiki  penggunaan  kemasan  atau
peningkatan praktik pengemasan tradisional, seperti
bahan pengemas box kardus yang memiliki susut
bobot lebih rendah dibandingkan pengemas daun
pisang dan kontrol (tanpa pengemas) selama 4-16
hari penyimpanan (Zerga dan Tsegaye, 2020). Box
kardus memiliki tingkat kerusakan mekanis yang
rendah dibandingkan karung plastik dalam
pengemasan buah pisang kepok (Lisawengeng et al,
2020). Kaur dan Kaur (2019) melaporkan bahwa box
kardus baik dalam mengendalikan susut bobot, gas
etilen, laju respirasi yang rendah, padatan terlarut
dan konsentrasi vitamin C yang tinggi pada buah.
Teknik penyimpanan dengan penggunaan KMnOs
dan box kardus diharapkan dapat meminimalkan
kerusakan mutu dan kerugian pascapanen buah
pisang Mas Kirana. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui nilai TPT, ATT dan warna L, a* dan b*
pada buah pisang Mas Kirana pasca panen dengan
umur panen dan teknik penyimpanan yang berbeda

selama penyimpanan.

METODOLOGI PENELITIAN
Bahan dan Alat
Bahan utama yang digunakan dalam

penelitian ini adalah pisang Mas Kirana (Musa

acuminata L.) yang dipanen dari kebun di Desa
Argapura, Kecamatan Cigudeg, Kabupaten Bogor,
Jawa Barat pada umur panen 40 dan 57 Hari Setelah
Antesis (HSA), kalium permanganat (KMnQs), silica
gel, aquadest, indikator phenolphtalein (PP) dan
larutan NaOH 0,1 N. Alat yang digunakan adalah
neraca analitik, refraktometer, colorimeter AMT506,
box kardus ukuran 28X28X10 cm, erlenmeyer, gelas
ukur, buret, klem, statis dan propipet.
Rancangan Penelitian
Penelitan ~ dilakukan ~ menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu umur
panen dan teknik penyimpanan. Umur panen terdiri
dari 40 dan 57 Hari Setelah Antesis (HSA). Teknik
penyimpanan terdiri dari tanpa box kardus, box
kardus tanpa KMnOs, dan box kardus dengan
KMnOs. Tiap perlakuan diulang sebanyak 4 kali.
Perlakuan yang digunakan terdiri dari :

UIP1 = umur panen 40 HSA teknik
penyimpanan tanpa box kardus

U1P2 = wumur panen 40 HSA teknik
penyimpanan box kardus tanpa KMnOx4

U1P3 = umur panen 40 HSA teknik
penyimpanan box kardus dengan KMnOy4

U2P1 = umur panen 57 HSA teknik
penyimpanan tanpa box kardus

U2P2 = umur panen 57 HSA teknik
penyimpanan box kardus tanpa KMnOx

U2P3 = umur panen 57 HSA teknik
penyimpanan box kardus dengan KMnOs

Data hasil pengamatan diolah

menggunakan Analysis of Varians (ANOVA) pada a
= 0.05, jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uiji
Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada a =
0.05 menggunakan aplikasi SPSS.
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Tahapan Penelitian
Penandaan Jantung Pisang

Penandaan yang berisi tanggal, bulan dan
tahun dilakukan pada pohon dengan jantung pisang
yang belum mekar untuk mengetahui waktu yang
diperlukan dari awal pembungaan hingga
dilakukan

pembrongsongan sebelum mekar sempurna

pemanenan. Jantung pisang

menggunakan plastik brongsong biru berukuran
125X80 cm untuk melindungi buah dari kerusakan
oleh serangga atau karena gesekan daun.
Pembrongsongan dengan plastik warna biru
menghasilkan buah dengan warna kuning yang lebih
cerah merata. Plastik biru dapat menerima sinar
merah yang dipancarkan oleh matahari dan dapat
diterima oleh tanaman untuk dimanfaatkan dalam
proses fotosintesis (Noorbaiti et al, 2012).
Penanaman pisang Mas Kirana sampai siap panen
sekitar 17 bulan dengan umur berbunga 8-10 bulan
dan umur panen 2-4 bulan (Rachmadan, 2015).
Pemanenan Tandan Pisang

Pemanenan dilakukan pada umur 40 dan
57 Hari Setelah Antesis (HSA). Pohon pisang
ditebang untuk diambil tandannya. Tandan pisang
yang telah dipanen didistribusikan ke lokasi
penelitian  Laboratorium Dasar Kampus F7
Universitas Gunadarama menggunakan transportasi
mobil. Tandan pisang dilakukan pencucian dengan
air mengalir dan dikeringkan dengan cepat.
Penyortiran per sisir pisang Mas Kirana dilakukan
berdasarkan keseragaman ukuran, warna, dan
terbebas dari kerusakan fisik, mekanik serta hama
penyakit. Kulit buah pisang berwarna hijau pada
umur 40 HSA dan berwarna kuning-kecoklatan pada

umur 57 HSA serta terbebas dari kerusakan secara

fisik, mekanik dan hama penyakit. Pisang Mas
Kirana memiliki bentuk buah silindris-lurus dengan
panjang jari buah 9,55 + 3,09 cm dan lingkar jari
buah 3.06 + 1,74 cm (Prahardini et al., 2010).
Pembuatan Media Pembawa KMnO;,

Kalium permanganat (KMnQOs) ditimbang
sebanyak 25 mg lalu dilarutkan dalam 100 ml
aquades. Setelah itu silica gel direndam dalam
larutan KMnO4 selama 10 menit lalu disaring dan
dikeringkan selama 30 menit (Pradhana et al.,2013).
Silica gel dibungkus kasa membentuk sachet
dimasukkan ke dalam kotak kardus ukuran
28x28x10 cm lalu tutup rapat. Bagian pinggir kotak
kardus dimodifikasi dengan diberi solasi.
Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan dalam
penelitian ini meliputi pengamatan karakteristik kimia
dan fisik buah pisang Mas Kirana. Karakteristik kimia
yang diamati yaitu nilai Total Padatan Terlarut (TPT)
pada hari ke-1, 4 dan 7 penyimpanan dan Asam
Tertitrasi Total (ATT) pada hari ke-1,3 dan 5
penyimpanan sedangkan karakteristik fisik yang
diamati yaitu nilai warna L, a* dan b* kulit buah pada
hari ke-1,3 dan 5 penyimpanan.

Total Padatan Terlarut (Widodo & Hasibuan,
2015)

Buah pisang dipotong menjadi 3 bagian,
yaitu bagian atas, tengah dan bawah buah kemudian
dikupas hingga bersih dari kulit. Bagian daging buah
pisang dihancurkan kemudian diambil sarinya
dengan menggunakan kain kasa dan pipet tetes.
Sari buah yang telah diperoleh kemudian diteteskan
pada lensa refraktometer. Kadar TPT dapat dilihat
pada alat refraktometer dengan satuan °brix.

Refraktometer dibersihkan dengan aquades pada
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saat sebelum dan sesudah digunakan. Total
Padatan Terlarut (TPT) yang terkandung pada buah
pisang diukur menggunakan refraktometer digital
yang dilakukan setiap 3 hari sekali (Lubis et al.,
2009).
Asam Tertitrasi Total (Sadler & Murphy, 2010)
Pengukuran asam tertitrasi total dilakukan
dengan menghancurkan 25 gram daging buah
pisang lalu dimasukkan ke dalam labu takar 250 ml
dan ditambahkan aquades hingga tera lalu disaring.
Larutan hasil penyaringan diambil sebanyak 25 ml
dan ditambahkan indikator fenolphtalein (PP)
sebanyak 3 tetes menggunakan pipet tetes, lalu
dititrasi menggunakan NaOH 0.1 N hingga larutan
berubah warna menjadi merah muda (Widodo et al.,
2019). Kandungan ATT dihitung dengan

menggunakan rumus :

ml NaOH x Fpx 0.1 N
bobot contoh (gr)

ATT (%) = x100% (1)

Fp merupakan Faktor pengenceran (250 ml / 25

gram).

Warna Kulit Buah (Wirasaputra et al., 2017)
Warna kulit buah pisang diukur

menggunakan  alat  colorimeter  untuk

mengetahui perubahan warna pada kulit buah

Tabel 1. Rata-rata total padatan terlarut buah pisang (°brix)

selama penyimpanan. Pengukuran dilakukan
pada bagian kulit buah yang berbeda yaitu
bagian atas, tengah, dan bawah kulit pisang.
Buah pisang ditempelkan pada colorimeter
untuk mengukur parameter warna tiap sampel

yang berupa nilai L, a* dan b*.

HASIL DAN PEMBAHASAN
Total Padatan Terlarut

Hasil pengamatan pada perlakuan
umur panen 40 dan 57 HSA memberikan
pengaruh nyata terhadap rata-rata nilai total
padatan terlarut pada hari ke-1, 4 dan 7
penyimpanan pisang Mas Kirana (Tabel 1).
Rata-rata tertinggi terdapat pada umur panen
40 HSA hari ke-7 penyimpanan dengan nilai
rata-rata 28.21 °brix. Tabel 1 menunjukkan
bahwa teknik penyimpanan pisang Mas Kirana
memberikan pengaruh nyata terhadap rata-rata
nilai total padatan terlarut hari ke-1, 4 dan 7
penyimpanan. Rata-rata tertinggi terdapat pada
teknik penyimpanan box kardus dengan KMnO4
penyimpanan hari ke-7 dengan rata-rata nilai
28.66 °brix.

PERLAKUAN TOTAL PADATAN TERLARUT (®brix)
UMUR PANEN H1 H4 H7
40 HSA 5.79 17.110 28.212
57 HSA 19.692 23.372 25.86°
TEKNIK PENYIMPANAN

tanpa box kardus 12.7820 20.842 25.91°
box kardus tanpa KMnOs 10.98° 17.25° 26.542
box kardus dengan KMnO4 14.46° 22.628 28.66°

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut

uji DMRT pada taraf 5%
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Total padatan terlarut yang terkandung
pada suatu bahan menunjukkan kandungan gula
yang terdapat pada bahan. Perubahan kimia pada
buah terutama terhadap rasa manis yang
terkandung pada pisang ditunjukkan oleh suatu nilai
total padatan terlarut dengan satuan °brix. Rata-rata
nilai total padatan terlarut tertinggi terdapat pada
perlakuan umur panen 40 HSA (28,21 °brix) dan
teknik penyimpanan box kardus dengan KMnOs
(28,66 °brix) pada penyimpanan hari ke-7 (Tabel 1).
Kadar total padatan terlarut cenderung meningkat
seiring dengan perkembangan kematangan buah
karena selama proses perkembangan terjadi
perombakan pati menjadi gula. Selama masa
penyimpanan baik kondisi normal maupun dengan
menggunakan perlakuan, nilai total padatan terlarut
akan semakin meningkat (Sambeganarko, 2008).
Pada umur panen 57 HSA memiliki nilai rerata total
padatan terlarut yang lebih tinggi dibandingkan umur
panen 40 HSA pada hari ke-1 dan 4 penyimpanan
dikarenakan proses pemecahan pati menjadi gula
dapat terjadi sejak buah pisang masih berada di
pohon kemudian dapat meningkat selama
penyimpanan. Buah pisang dapat mengalami
lonjakan laju respirasi selama tahap pematangan
dan diduga terjadi pada hari ke 7 penyimpanan.
Buah pisang dapat mengalami proses pemasakan
dan pematangan ketika masih berada di pohon
(Utami et al, 2016) maupun setelah dipanen (Arti
dan Manurung, 2018).

Penggunaan  box  kardus  selama
penyimpanan dengan KMnOs cenderung menekan
perubahan rata-rata nilai TPT buah pisang (6,04
°brix) dibandingkan perubahan rata-rata nilai TPT

pisang yang disimpan pada box kardus tanpa

KMnO; (9,29 °brix) dari hari ke 4 menuju hari ke 7
penyimpanan. Nilai TPT yang rendah pada buah
yang diberikan perlakuan KMnOs dapat dikarenakan
kemampuan KMnOs dalam menyerap etilen dan
menunda pematangan bebuahan (Zetwer, 2012).
Buah pisang yang disimpan terbuka tanpa box
kardus memiliki rata-rata nilai TPT terendah pada
hari ke 4 dan 7 penyimpanan dimungkinkan karena
adanya penguapan gas etilen yang dihasilkan buah
pisang ke lingkungan. Buah pisang tanpa pengemas
(kontrol) memiliki nilai TPT terendah (5,35 °brix)
dibandingkan buah pisang yang dikemas dengan tas
polietilen (20,41 °brix) dan box kardus (17,17 °brix)
selama 8 hari penyimpanan (Zerga dan Tsegaye,
2020). Secara keseluruhan, nilai TPT buah pisang
mengalami  peningkatan  selama 7  hari
penyimpanan. Nilai TPT buah pisang meningkat
seiring dengan meningkatnya lama penyimpanan
(Sarode & Tayade, 2009). Kandungan pati buah
pisang cenderung menurun selama proses
pematangan dari sekitar 20-25% pada pisang
mentah menjadi 1-6% pada pisang matang
sedangkan kandungan total padatan terlarut
meningkat dari mentah yakni sekitar 5-7% menjadi
sekitar 27% (Rahmawati, 2010). Nilai TPT pisang
meningkat selama pematangan dari 7.8% pada
tahap hijau menjadi 18.6% pada tahap kematangan
penuh (kuning) (Soltani et al., 2010).

Asam Tertitrasi Total

Hasil pengamatan pada perlakuan umur
panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak
nyata terhadap rata-rata nilai asam tertitrasi total hari
ke- 1, 3 dan 5 penyimpanan pisang Mas Kirana.

Rata-rata tertinggi terdapat pada umur panen 40
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HSA hari ke-5 penyimpanan dengan nilai 11.50%.
Teknik  penyimpanan pisang Mas Kirana
memberikan pengaruh nyata hingga hari ke-3 dan
tidak nyata pada hari ke-5 penyimpanan (Tabel 2).
Rata-rata  tertinggi terdapat pada teknik

Tabel 2. Rata-rata asam tertitrasi total buah pisang (%)

penyimpanan Box kardus dengan KMnOs hari ke-5
penyimpanan dengan nilai 11.13%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa
semakin hari nilai ATT mengalami peningkatan

dibandingkan hari sebelumnya (Tabel 2).

PERLAKUAN ASAM TERTITRASI TOTAL (%)
UMUR PANEN H1 H3 H5
40 HSA 8.83 9.33 11.50
57 HSA 7.67 8.50 9.67
TEKNIK PENYIMPANAN
tanpa box kardus 5.88° 7.13° 10.38
box kardus tanpa KMnOs4 8.88%® 8.75%® 10.25
box kardus dengan KMnO4 102 10.882 11.13

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut

uji DMRT pada taraf 5%

Pada umur panen 40 HSA hari ke- 1 penyimpanan
memiliki rata-rata nilai ATT sebesar 8.83%
sedangkan pada hari ke-5 penyimpanan meningkat
menjadi 11.50%. Pada umur simpan 57 HSA
memiliki rata-rata nilai ATT sebesar 7,67% dan
meningkat menjadi  9,67% pada hari ke-5
penyimpanan. Nilai ATT buah pisang yang dipanen
pada umur 57 HSA cenderung lebih rendah
dibandingkan umur panen 40 HSA. Persentase ATT
pisang Mas Kirana pada hari ke-1 penyimpanan
memiliki nilai yang lebih kecil dibandingkan pada hari
ke-5 penyimpanan. Hal tersebut terjadi karena pada
buah yang masih mentah cenderung memiliki
kandungan asam yang rendah (Markiah et al,
2020). Selama proses pematangan berlangsung,
tingkat keasaman pada buah cenderung mengalami
peningkatan, setelah itu menurun saat buah telah
lewat matang, hal tersebut terjadi selama aktivitas
metabolisme berlangsung vyaitu proses respirasi
(Markiah et al, 2020). Asam tertitrasi total

merupakan penduga pengaruh keasaman terhadap

rasa dan aroma yang lebih baik jika dibandingkan
dengan pH (Angelia, 2017).

Perlakuan KMnOs tidak berpengaruh nyata
terhadap rata-rata nilai asam tertitrasi total buah
pisang Mas Kirana pada hari ke-5 penyimpanan
(Tabel 2). Asam tertitrasi total pada buah pisang
yang disimpan dalam box kardus dengan KMnOs
memiliki rata-rata nilai tertinggi, diikuti rata-rata nilai
ATT buah pisang yang disimpan dalam box kardus
tanpa KMnOs dan tanpa box kardus pada
penyimpanan hari ke- 1 dan 3. Keasaman dapat
meningkat kemudian menurun seiring dengan
peningkatan kematangan atau peningkatan durasi
penyimpanan (Moneruzzaman et al., 2009). Buah
pisang yang disimpan terbuka (kontrol) lebih asam
(pH 4.18) dibandingkan dengan buah pisang yang
disimpan dalam box kardus (pH 4,88) setelah 8 hari
penyimpanan (Zerga dan Tsegaye, 2020).
Keasaman tertitrasi dapat meningkat hingga
maksimum atau setelah tercapai  puncak

perkembangan, kemudian menurun  dengan
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meningkatnya kemasakan buah (Widodo &
Hasibuan, 2015). Kandungan asam organik pisang
tinggi pada tingkat kematangan penuh dan setelah
itu cenderung mengalami penurunan. Nilai
keasaman pisang meningkat secara bertahap
hingga mencapai kematangan penuh (Tapre & Jain,
2012).
Warna Kulit Buah
Warna L

Hasil pengamatan pada perlakuan umur
panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh

tidak nyata terhadap rata-rata nilai warna L kulit

Tabel 3. Rata-rata warna L kulit buah pisang

buah pada hari ke-3 penyimpanan dan
berpengaruh nyata pada hari ke-1 dan ke-5
penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-rata
tertinggi terdapat pada umur panen 57 HSA hari
ke-1 penyimpanan dengan nilai 61.90 (Tabel 3).
Perlakuan teknik penyimpanan pisang Mas
Kirana memberikan pengaruh nyata terhadap
rata-rata nilai warna L kulit buah selama
penyimpanan. Rata-rata tertinggi terdapat pada
teknik penyimpanan tanpa Box kardus hari ke-1

penyimpanan dengan nilai 59.74.

PERLAKUAN WARNA L KULIT BUAH PISANG
UMUR PANEN H1 H3 H5
40 HSA 52.90° 45.04 45.162
57 HSA 61.902 47.38 39.06°
TEKNIK PENYIMPANAN
tanpa box kardus 59.742 50.292 41.70°
box kardus tanpa KMnOs4 53.40° 43.15° 32.86°
box kardus dengan KMnO4 59.052 45.19° 51.772

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut

uji DMRT pada taraf 5%

Nilai warna L pada kulit buah pisang Mas

Kirana  selama  penyimpanan  cenderung
menunjukkan penurunan tingkat kecerahan (Tabel
3). Pada kecerahan warna (L), buah pisang dengan
umur panen 57 HSA memiliki nilai yang lebih tinggi
dibandingkan buah pisang dengan umur panen 40
HSA menunjukkan bahwa buah pisang dengan umur
panen lebih tua nampak lebih cerah dibandingkan
buah pisang dengan umur panen lebih muda. Hal ini
dapat diakibatkan proses kemasakan buah yang
terjadi di pohon sehingga buah pisang lebih nampak
cerah seiring dengan berkurangnya warna hijau
pada buah pisang. Buah pisang mengalami

peningkatan kadar TPT dan berubah warna menjadi

kuning selama tahap pematangan dapat memicu
perubahan pigmen warna buah menjadi warna yang
menarik dan cerah sebagai indikasi fisikokimia dari
pigmen (Pradhana et al, 2013).

Buah pisang dengan umur panen 57 HSA
memiliki nilai kecerahan lebih rendah dibandingkan
buah pisang dengan umur panen 40 HSA setelah 5
hari penyimpanan. Setelah masuk dalam fase
pemasakan optimal, pisang Mas Kirana mengalami
tahap pembusukan yang ditandai dengan warna
kecoklatan sehingga nilai warna L menurun. Tabel 3
menunjukkan bahwa rata-rata nilai warna L buah
cenderung tinggi pada hari pertama penyimpanan,

dan cenderung menurun hingga periode akhir
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penyimpanan. Selama penyimpanan terjadi
perubahan warna buah menjadi hitam karena buah
telah membusuk. Nilai warna L (Lightness) berkisar
antara 0 sampai 100, yaitu 0 berarti gelap atau hitam
dan 100 berarti cerah atau putih (Wirasaputra, et al.,
2017). Nilai kecerahan L menunjukan penurunan
selama periode pematangan (Jaiswal et al, 2014).
Perlakuan yang menghasilkan nilai warna L tertinggi
terdapat pada umur panen 57 HSA dengan teknik
penyimpanan tanpa box kardus di hari ke-1. Nilai L
yang meningkat menunjukkan kecerahan yang
ditandai dengan perubahan warna hijau gelap
menjadi kuning terang. Setelah pemasakan optimal
buah pisang mengalami tahap pembusukan yang
ditandai dengan warna kecoklatan sehingga nilai L

kembali menurun (Aryanti et al., 2017).

Warna a*

Hasil pengamatan pada perlakuan umur
panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak
nyata terhadap nilai warna a* kulit buah pada hari ke-
1, 3 dan 5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-
rata tertinggi nilai warna a* terdapat pada umur
panen 40 HSA pada hari ke-5 penyimpanan dengan

Tabel 4. Rata-rata warna a* kulit buah pisang

nilai 2.84 (Tabel 4). Nilai warna a* pada kulit buah
pisang Mas Kirana dengan umur panen 40 HSA
lebih tinggi dari pisang dengan umur panen 57 HSA.
Nilai a mengalami peningkatan selama periode
kematangan (Jaiswal et al, 2014). Nilai CIE-LAB a*
nampak mengalami peningkatan seiring dengan
tingkat kematangan buah pisang (R2 sampai R7)
mengindikasikan adanya pemecahan klorofil (Ringer
dan Blanke, 2021). Nilai warna a* pada kulit buah
pisang juga cenderung mengalami peningkatan
hingga periode akhir penyimpanan. Hal itu
disebabkan karena pada hari pertama buah pisang
masih segar dan keseluruhan kulit buah berwarna
hijau sehingga menghasilkan nilai a* yang negatif.
Pada hari ke-3 penyimpanan, warna kulit buah
cenderung merah yang ditandai dengan nilai a* buah
yang terus mengalami peningkatan. Evaluasi warna
a* menunjukkan adanya peningkatan secara linear
dari -5,86 pada hari pertama penyimpanan hingga -
2,59 pada hari ke 10 penyimpanan, sepanjang
periode pematangan mengindikasikan
berkurangnya warna hijau secara bertahap (Jaiswal
et al, 2014).

PERLAKUAN WARNA a* KULIT BUAH PISANG

UMUR PANEN H1 H3 H5

40 HSA -8.67 -1.21 2.84

57 HSA -7.16 -0.34 1.25

TEKNIK PENYIMPANAN

tanpa box kardus -12.440 -6.92° -1.25
box kardus tanpa KMnOs4 -12.64° -7.91° -3.45°
box kardus dengan KMnO4 1.342 12.50° 10.842

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut

uji DMRT pada taraf 5%

Teknik penyimpanan pisang Mas Kirana
memberikan pengaruh nyata terhadap rata-rata nilai

warna a* kulit buah pada hari ke-1, 3 dan 5

penyimpanan pisang Mas Kirana. Tabel 4
menunjukkan rata-rata tertinggi nilai warna a*

terdapat pada teknik penyimpanan Box kardus
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dengan KMnO4 hari ke-3 penyimpanan dengan nilai
12.50. Pada teknik penyimpanan box kardus dengan
KMnO4 nilai a* cenderung tinggi karena buah mulai
membusuk dan berubah menjadi lebih gelap.
Parameter kromatik nilai a* berkisar antara -120
sampai 120 dengan nilai negatif yang
mengindikasikan warna hijau dan nilai positif
mengindikasikan warna merah (Wirasaputra, et al.,
2017). Interaksi antara kedua faktor memberikan
pengaruh nyata terhadap nilai warna a* kulit buah
selama penyimpanan hingga hari ke-3 dan
berpengaruh  tidak nyata pada hari ke-5
penyimpanan. Nilai warna buah pisang yang
disimpan pada box karton (3,1) lebih rendah
dibandingkan nilai warna buah pisang tanpa
pengemas (4,05) selama 8 hari penyimpanan
namun berkebalikan nilainya pada hari ke 12 dan 16
penyimpanan (Zerga dan Tsegaye, 2020). Hal ini
dimungkinkan akibat dari proses pematangan yang
dapat berlangsung lebih cepat karena adanya
akumulasi gas etilen dan pembusukan sehingga
warna hijau dan kuning bertahap berubah menjadi
warna kemerahan. Buah pisang semakin berubah
warna menjadi kuning selama proses pematangan
baik saat masih di pohon maupun setelah dipanen
sebagai indikasi adanya penurunakan pigmen
klorofil dan meningkatnya pigmen warna lainnya.
Kulit buah pisang pada tahap kematangan 5 memiliki
kadar xantofil sebesar 0,48 ug /g kulit dan beta
karoten 0,54 ug/g kulit (Yan et al, 2016).

Warna b*

Hasil pengamatan pada perlakuan umur
panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak
nyata terhadap nilai warna b* kulit buah pada hari
ke-1 dan berpengaruh nyata pada hari ke-3 hingga
ke-5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-rata
tertinggi terdapat pada umur panen 57 HSA hari ke-
1 penyimpanan dengan nilai 42.09. Nilai warna b*
pada kulit buah pisang Mas Kirana cenderung
menurun dari periode awal penyimpanan. Pada hari
pertama buah pisang masih dalam keadaan segar
dan keseluruhan kulit buah berwarna hijau dan
kuning sedangkan pada hari ke-3 sampai periode
akhir penyimpanan warna kulit buah mulai
menghitam dan menjadi gelap karena buah mulai
membusuk. Parameter kromatik nilai b* berkisar
antara -120 sampai 120 dengan nilai negatif yang
mengindikasikan warna biru dan nilai positif
mengindikasikan warna kuning (Wirasaputra, et al.,
2017). Nilai warna b* buah pisang dengan umur
panen 57 HSA cenderung lebih besar dibandingkan
buah pisang dengan umur panen 40 HSA namun
berkebalikan setelah penyimpanan hari ke 5 karena
adanya dugaan perubahan kadar pigmen yang
memberikan warna kekuningan pada buah pisang
seperti beta karoten. Total beta karoten dapat
menurun pada tingkat kematangan buah pisang 4
kemudian meningkat pada puncak tertinggi di tingkat
kematangan 5 (Yan et al, 2016).
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Tabel 5. Rata-rata warna b* kulit buah pisang

PERLAKUAN WARNA b* KULIT BUAH PISANG
UMUR PANEN H3 H5
40 HAS 39.68 22.47° 32.882
57 HAS 42.09 27.042 18.03°
TEKNIK PENYIMPANAN
tanpa box kardus 34.48° 31.502 28.46
box kardus tanpa KMnOx4 34.29° 30.432 26.42
box kardus dengan KMnQO4 53.892 12.340 21.48

Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut

uji DMRT pada taraf 5%

Nilai warna b* pada kulit buah pisang Mas
Kirana cenderung menurun dari periode awal
penyimpanan. Teknik penyimpanan pisang Mas
Kirana memberikan pengaruh nyata terhadap nilai
warna b* kulit buah pada hari ke-1 dan ke-3
penyimpanan dan berpengaruh tidak nyata pada
hari ke-5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Interaksi
antara kedua faktor memberikan pengaruh nyata
terhadap nilai warna b* kulit buah pada hari ke-3 dan
berpengaruh tidak nyata pada hari ke-1 dan ke-5
penyimpanan. Rata-rata tertinggi terdapat pada
teknik penyimpanan Box kardus dengan KMnO4 hari
ke-1 penyimpanan dengan nilai 53.89. Pada buah
pisang tanpa box kardus memiliki nilai warna b* yang
lebih tinggi dibandingkan buah pisang yang
disimpan dalam box kardus tanpa KMnO4 meskipun
hasil sidik ragam menunjukkan tidak berbeda nyata
diantara keduanya, namun berbeda nyata dengan
nilai warna b* buah pisang yang disimpan dalam box
kardus dengan KMnO4 selama 3 hari penyimpanan.
KMnO4 dapat menekan laju respirasi yang dapat
ditandai dengan perubahan warna buah pisang dari
hijau ke kuning. Penambahan KMnO4 dapat
menunda perubahan warna kulit buah dan
memperpanjang umur simpan buah pisang (Ahmed
et al, 2021).

KESIMPULAN

Dari hasil penelitian dapat diambil
kesimpulan bahwa umur panen memberikan
pengaruh yang nyata terhadap TPT pada hari ke-1,
4 dan 7 penyimpanan, warna L pada hari ke-1 dan 5
penyimpanan, dan warna b* pada hari ke-3 dan 5
penyimpanan buah pisang Mas Kirana. Umur panen
tidak memberikan pengaruh yang nyata terhadap
nilai ATT dan warna a* selama 5 hari penyimpanan
buah pisang Mas Kirana. Teknik penyimpanan
memberikan pengaruh yang nyata pada TPT pada
hari ke-1,4 dan 7 penyimpanan, ATT pada hari ke 1
dan 3 penyimpanan. warna L dan a* pada hari ke-1,
3 dan 5 penyimpanan serta warna b* pada hari ke-1
dan 3 penyimpanan buah pisang Mas Kirana.
Interaksi antara umur panen dan teknik
penyimpanan tidak memberikan pengaruh yang
nyata terhadap TPT, ATT dan warna pada hari ke-5

penyimpanan.
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	ABSTRAK
	Pisang tergolong dalam buah unggulan yang bersifat klimakterik dan mudah rusak sehingga membutuhkan penanganan pascapanen yang tepat terutama pada pemanenan dan penyimpanan. Padatan yang terlarut, kadar asam dan warna dapat menjadi indikator penentu k...
	Kata kunci: KMnO4; penyimpanan;  warna pisang;  umur panen
	ABSTRACT
	Bananas are classified as superior fruits that are climacteric and perishable, so it require proper postharvest handling, especially in harvesting and storage. Dissolved solids, acid content and color can be indicators of determining the quality of ba...
	Keywords: KMnO4; storage; bananas color; harvest age
	PENDAHULUAN
	Pisang termasuk komoditas buah unggulan nasional dan buah terpenting di Indonesia. Perkebunan skala besar di Indonesia secara umum telah melakukan ekspor dan meningkatkan produksi dalam pemenuhan permintaan dalam dan luar negeri. BUMN Indonesia telah ...
	Penentuan umur panen yang sesuai pada buah pisang sangat diperlukan. Buah yang dipanen sebelum memasuki fase pematangan fisiologis dapat mengalami penurunan kualitas dengan cepat seperti keriput, kurang manis dan ukuran buah lebih kecil sedangkan bua...
	Suhu penyimpanan dan umur fisiologis saat panen sangat mempengaruhi konsentrasi (waktu lama kontak) etilen yang dibutuhkan untuk pematangan buah pisang (Brat et al., 2022). Buah pisang membutuhkan penanganan pasca panen yang baik agar memiliki umur s...
	Pemilihan umur panen yang tepat dan pengendalian gas etilen dengan KMnO4 dapat dioptimalkan dengan pemilihan pengemas yang baik sehingga kerusakan mekanis dapat dicegah dan pengendalian gas etilen dapat dioptimalkan dengan biaya yang rendah. Kerugian ...
	METODOLOGI PENELITIAN
	Bahan dan Alat
	Bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah pisang Mas Kirana (Musa acuminata L.) yang dipanen dari kebun di Desa Argapura, Kecamatan Cigudeg, Kabupaten Bogor, Jawa Barat pada umur panen 40 dan 57 Hari Setelah Antesis (HSA), kalium permanga...
	Rancangan Penelitian
	Penelitian dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 2 faktor yaitu umur panen dan teknik penyimpanan. Umur panen terdiri dari 40 dan 57 Hari Setelah Antesis (HSA). Teknik penyimpanan terdiri dari tanpa box kardus, box kardus tanpa KMnO4, dan...
	U1P1 = umur panen 40 HSA teknik penyimpanan tanpa box kardus
	U1P2 = umur panen 40 HSA teknik penyimpanan box kardus tanpa KMnO4
	U1P3 = umur panen 40 HSA teknik penyimpanan box kardus dengan KMnO4
	U2P1 = umur panen 57 HSA teknik penyimpanan tanpa box kardus
	U2P2 = umur panen 57 HSA teknik penyimpanan box kardus tanpa KMnO4
	U2P3 = umur panen 57 HSA teknik penyimpanan box kardus dengan KMnO4
	Data hasil pengamatan diolah menggunakan Analysis of Varians (ANOVA) pada ɑ = 0.05, jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada ɑ = 0.05 menggunakan aplikasi SPSS.
	Tahapan Penelitian
	Penandaan Jantung Pisang
	Penandaan yang berisi tanggal, bulan dan tahun dilakukan pada pohon dengan jantung pisang yang belum mekar untuk mengetahui waktu yang diperlukan dari awal pembungaan hingga pemanenan. Jantung pisang dilakukan pembrongsongan sebelum mekar sempurna men...
	Pemanenan Tandan Pisang
	Pemanenan dilakukan pada umur 40 dan 57 Hari Setelah Antesis (HSA). Pohon pisang ditebang untuk diambil tandannya. Tandan pisang yang telah dipanen didistribusikan ke lokasi penelitian Laboratorium Dasar Kampus F7 Universitas Gunadarama menggunakan tr...
	Pembuatan Media Pembawa KMnO4
	Kalium permanganat (KMnO4) ditimbang sebanyak 25 mg lalu dilarutkan dalam 100 ml aquades. Setelah itu silica gel direndam dalam larutan KMnO4 selama 10 menit lalu disaring dan dikeringkan selama 30 menit (Pradhana et al.,2013). Silica gel dibungkus ka...
	Pengamatan
	Pengamatan yang dilakukan dalam penelitian ini meliputi pengamatan karakteristik kimia dan fisik buah pisang Mas Kirana. Karakteristik kimia yang diamati yaitu nilai Total Padatan Terlarut (TPT) pada hari ke-1, 4 dan 7 penyimpanan dan Asam Tertitrasi ...
	Total Padatan Terlarut (Widodo & Hasibuan, 2015)
	Buah pisang dipotong menjadi 3 bagian, yaitu bagian atas, tengah dan bawah buah kemudian dikupas hingga bersih dari kulit. Bagian daging buah pisang dihancurkan kemudian diambil sarinya dengan menggunakan kain kasa dan pipet tetes. Sari buah yang tela...
	Asam Tertitrasi Total (Sadler & Murphy, 2010)
	Pengukuran asam tertitrasi total dilakukan dengan menghancurkan 25 gram daging buah pisang lalu dimasukkan ke dalam labu takar 250 ml dan ditambahkan aquades hingga tera lalu disaring. Larutan hasil penyaringan diambil sebanyak 25 ml dan ditambahkan i...
	ATT ,%.=,ml NaOH x Fp x 0.1 N-bobot contoh (gr).X 100 %       (1)
	Fp merupakan Faktor pengenceran (250 ml / 25 gram).
	Warna Kulit Buah (Wirasaputra et al., 2017)
	Warna kulit buah pisang diukur menggunakan alat colorimeter untuk mengetahui perubahan warna pada kulit buah selama penyimpanan. Pengukuran dilakukan pada bagian kulit buah yang berbeda yaitu bagian atas, tengah, dan bawah kulit pisang. Buah pisang di...
	HASIL DAN PEMBAHASAN
	Total Padatan Terlarut
	Hasil pengamatan pada perlakuan umur panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh nyata terhadap rata-rata nilai total padatan terlarut pada hari ke-1, 4 dan 7 penyimpanan pisang Mas Kirana (Tabel 1). Rata-rata tertinggi terdapat pada umur panen 40 HSA har...
	Tabel 1. Rata-rata total padatan terlarut buah pisang (obrix)
	Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%
	Total padatan terlarut yang terkandung pada suatu bahan menunjukkan kandungan gula yang terdapat pada bahan. Perubahan kimia pada buah terutama terhadap rasa manis yang terkandung pada pisang ditunjukkan oleh suatu nilai total padatan terlarut dengan ...
	Penggunaan box kardus selama penyimpanan dengan KMnO4 cenderung menekan perubahan rata-rata nilai TPT buah pisang (6,04 obrix) dibandingkan perubahan rata-rata nilai TPT pisang yang disimpan pada box kardus tanpa KMnO4 (9,29 obrix) dari hari ke ...
	Asam Tertitrasi Total
	Hasil pengamatan pada perlakuan umur panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak nyata terhadap rata-rata nilai asam tertitrasi total hari ke- 1, 3 dan 5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-rata tertinggi terdapat pada umur panen 40 HSA hari k...
	Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin hari nilai ATT mengalami peningkatan dibandingkan hari sebelumnya (Tabel 2).
	Tabel 2. Rata-rata asam tertitrasi total buah pisang (%)
	Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%
	Pada umur panen 40 HSA hari ke- 1 penyimpanan memiliki rata-rata nilai ATT sebesar 8.83% sedangkan pada hari ke-5 penyimpanan meningkat menjadi 11.50%. Pada umur simpan 57 HSA memiliki rata-rata nilai ATT sebesar 7,67% dan meningkat menjadi 9,67% pada...
	Perlakuan KMnO4 tidak berpengaruh nyata terhadap rata-rata nilai asam tertitrasi total buah pisang Mas Kirana pada hari ke-5 penyimpanan (Tabel 2). Asam tertitrasi total pada buah pisang yang disimpan dalam box kardus dengan KMnO4 memiliki rata-rat...
	Warna Kulit Buah
	Warna L
	Hasil pengamatan pada perlakuan umur panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak nyata terhadap rata-rata nilai warna L kulit buah pada hari ke-3 penyimpanan dan berpengaruh nyata pada hari ke-1 dan ke-5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-rata...
	Tabel 3. Rata-rata warna L kulit buah pisang
	Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%
	Nilai warna L pada kulit buah pisang Mas Kirana selama penyimpanan cenderung menunjukkan penurunan tingkat kecerahan (Tabel 3). Pada kecerahan warna (L), buah pisang dengan umur panen 57 HSA memiliki nilai yang lebih tinggi dibandingkan buah pis...
	Buah pisang dengan umur panen 57 HSA memiliki nilai kecerahan lebih rendah dibandingkan buah pisang dengan umur panen 40 HSA setelah 5 hari penyimpanan. Setelah masuk dalam fase pemasakan optimal, pisang Mas Kirana mengalami tahap pembusukan yang d...
	Warna a*
	Hasil pengamatan pada perlakuan umur panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak nyata terhadap nilai warna a* kulit buah pada hari ke-1, 3 dan 5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-rata tertinggi nilai warna a* terdapat pada umur panen 40 HSA pada ...
	Tabel 4. Rata-rata warna a* kulit buah pisang
	Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%
	Teknik penyimpanan pisang Mas Kirana memberikan pengaruh nyata terhadap rata-rata nilai warna a* kulit buah pada hari ke-1, 3 dan 5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Tabel 4 menunjukkan rata-rata tertinggi nilai warna a* terdapat pada teknik penyimpanan ...
	Warna b*
	Hasil pengamatan pada perlakuan umur panen 40 dan 57 HSA memberikan pengaruh tidak  nyata terhadap nilai warna b* kulit buah pada hari ke-1 dan berpengaruh nyata pada hari ke-3 hingga ke-5 penyimpanan pisang Mas Kirana. Rata-rata tertinggi terdapat...
	Tabel 5. Rata-rata warna b* kulit buah pisang
	Ket : Angka-angka yang diikuti oleh hurif kecil yang berbeda dalam satu kolom menunjukan perbedaan yang nyata menurut uji DMRT pada taraf 5%
	Nilai warna b* pada kulit buah pisang Mas Kirana cenderung menurun dari periode awal penyimpanan. Teknik penyimpanan pisang Mas Kirana memberikan pengaruh nyata terhadap nilai warna b* kulit buah pada hari ke-1 dan ke-3 penyimpanan dan berpengaruh ...
	KESIMPULAN
	Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan bahwa umur panen memberikan pengaruh yang nyata  terhadap TPT pada hari ke-1, 4 dan 7 penyimpanan, warna L pada hari ke-1 dan 5 penyimpanan, dan warna b* pada hari ke-3 dan 5 penyimpanan buah pisang Ma...
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