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ABSTRAK

Produksi buah pisang di Indonesia melimpah setiap tahunnya, salah satunya jenis pisang raja.
Pisang termasuk ke dalam buah klimaterik, sehingga kondisi penyimpanannya mempengaruhi kualitas
organoleptik dan masa simpannya. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh beberapa
kondisi penyimpanan terhadap karakteristik organoleptic rasa, tekstur, dan aroma buah pisang raja
selama penyimpanan. Buah pisang raja disimpan pada 6 kondisi, yaitu penyimpanan tanpa pengemas
pada suhu ruang, tanpa pengemas di kulkas (chiller), dikemas plastic pada suhu ruang, dikemas plastik
di kulkas (chiller), dikemas plastic yang ditambahkan kalsium karbida pada suhu ruang, dan dikemas
plastic yang ditambahkan silica gel pada suhu ruang. Uji organoleptik dilakukan pada hari ke 0, 1, 3, 5,
dan 7 dengan metode scoring. Data dianalisis dengan SPSS pada tingkat kepercayaan 95%, kemudian
dilanjutkan dengan uji Duncan. Kondisi penyimpanan yang berbeda mempengaruhi perubahan
karakteristik organoleptik warna, tekstur dan aroma buah pisang raja selama penyimpanan dengan
signifikan. Perubahan karakteristik warna tercepat adalah pada pisang raja yang disimpan dengan
perlakuan penyimpanan tanpa pengemas, perubahan karakteristik tekstur tercepat adalah pada
perlakuan dikemas plastik dan ditambahkan kalsium karbida pada suhu ruang, dan perubahan
karakteristik aroma tercepat adalah pada perlakuan penyimpanan dengan plastik pada suhu ruang.

Kata kunci : pisang, warna, tekstur, aroma.

ABSTRACT

The production of bananas in Indonesia is abundant every year, one of which is the “Raja”
Banana. Banana is classified as climacteric fruit, so it’s storage conditions affect the organoleptic
quality and shelf life. This study aims to determine the effect of several storage conditions on the
organoleptic characteristics of the taste, texture, and aroma of plantain fruit during storage. Bananas
were stored in 6 conditions, storage without packaging at room temperature, without packaging in the
refrigerator, packaged in plastic at room temperature, packaged in plastic in the refrigerator, packaged
in plastic with calcium carbide at room temperature, and packaged in plastic with silica gel at room
temperature. Organoleptic tests were carried out on days 0, 1, 3, 5, and 7 using the scoring method.
Data were analyzed by SPSS at 95% confidence level, then continued with Duncan's test. Different
storage conditions significantly affected the organoleptic characteristics of the color, texture, and
aroma of banana fruit during storage. The fastest change in color characteristics was in banana stored
unpackaged at room themperature, the fastest change in texture characteristics was in plastic packaged
treatment and added calcium carbide at room temperature, and the fastest aroma characteristic change
was in plastic storage treatment at room temperature.
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PENDAHULUAN

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil buah pisang terbesar di dunia. Menurut data
Badan Pusat Statistik (2022), produksi buah pisang di Indonesia mencapai 7.280.658 ton di tahun 2019
dan meningkat menjadi 8.741.147 ton pada 2021. Salah satu jenis pisang yang popular di Indonesia
adalah pisang raja (Musa paradisiaca L.). Buah pisang raja biasa dikonsumsi langsung maupun diolah
menjadi berbagai makanan olahan (Aziz et al., 2019). Pisang raja matang memiliki kulit yang tebal dan
berwarna kuning, serta rasa manis dengan sedikit rasa asam (Hapsari and Lestari 2016).Buah pisang
merupakan buah klimaterik, dimana proses respirasi dan pematangan akan terus berjalan bahkan setelah
dipetik (Wekti dan Khanifa, 2019), sehingga dibutuhkan metode penyimpanan yang tepat untuk
mempertahankan kualitas serta memperpanjang masa simpan buah pisang. Salah satu parameter
kualitas buah yang penting untuk diperhatikan adalah karakter organoleptiknya, beberapa di antaranya
adalah warna, tekstur, dan aroma buah. Parameter-parameter tersebut menentukan keputusan konsumen
untuk membeli atau mengkonsumsinya.

Metode penyimpanan yang biasa diaplikasikan di rumah tangga antara lain penyimpanan di
suhu ruang terbuka tanpa pengemas, penyimpanan di suhu dingin (kulkas), dan dikemas dengan plastik.
Metode-metode penyimpanan tersebut memberi efek yang berbeda pada buah yang disimpan. Penelitian
Julianti (2012) menunjukkan penyimpanan pada suhu rendah dapat menghambat laju respirasi produk
holtikultura, sehingga baik untuk mempertahankan mutu pada penyimpanan dalam waktu yang panjang.
Penelitian Widodo et al, (2016) menunjukkan pengemasan buah jambu biji dengan plastik dapat
memperpanjang masa simpan buah karena dapat menurunkan respiration rate buah selama
penyimpanan. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh beberapa kondisi
penyimpanan terhadap karakteristik organoleptik rasa, tekstur, dan aroma buah pisang raja selama

penyimpanan.
METODE PENELITIAN

Persiapan Bahan. Buah pisang raja didapatkan dari Pasar Jatingaleh, Kota Semarang, Indonesia.
Pisang raja dipilih mentah, yaitu mengkal dengan kulit berwarna hijau dan tekstur keras.
Sampel pisang dipilih yang memiliki karakteristik seragam. Sampel dibagi menjadi 6 kelompok untuk

6 perlakuan, masing-masing 3 disiapkan untuk 3 ulangan perlakuan. Perlakuan yang diberikan antara

lain:

1 : tanpa pengemas, suhu ruang

2 : tanpa pengemas, di kulkas (chiller)

3 : dikemas plastik, suhu ruang

4 : dikemas plastick di kulkas (chiller)

5 : dikemas plastik, ditambahkan kalsium karbida, suhu ruang
6 : dikemas plastik, ditambahkan silica gel, suhu ruang
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Semua perlakuan disimpan selama 7 hari. Dilakukan pengujian pada hari ke 0, 1, 3, 5, dan 7 pada
karakteristik organoleptik warna, tekstur, dan aroma nya.

Uji Organoleptik. Uji organoleptic dilakukan dengan metode scoring menggunakan indra penglihatan

untuk parameter warna, peraba untuk parameter tekstur, dan penciuman untuk parameter aroma.

Parameter warna diuji dengan melihat kadar warha hijau pada kulit buah pisang raja. Intensitas warna

hijau dinilai dengan ketentuan score 1 : tidak hijau, 2 : sedikit hijau, 3 : hijau, 4 : sangat hijau.

Parameter tekstur diuji dengan nenekan buah pisang raja dengan menggunakan satu telapak tangan.

Tekstur dinilai dengan ketentuan score 1 : keras, 2 : sedikit lunak, 3 : lunak, 4 : sangat lunak.

Parameter aroma diuji dengan mencium aroma khas buah pisang. Parameter aroma diuji dengan

ketentuan score 1 : tidak harum, 2 : sedikit harum, 3 : harum, 4 : sangat harum.

Analisis Statistik. Data yang diperoleh dianalisis dengan ANOVA menggunakan aplikasi SPSS 2.1

dengan tingkat kepercayaan 95%, apabila terdapat beda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Hasil pengujian karakteristik organoleptik buah pisang raja setelah penyimpanan pada kondisi
yang berbeda dapat dilihat pada Tabel 1, Tabel 2, dan Tabel 3.
Warna

Berdasarkan hasil penelitian karakter organoleptik warna buah pisang raja pada Tabel 1,
menunjukkan adanya penurunan intensitas warna hijau kulit pisang raja selama penyimpanan dan
munculnya warna kuning dengan signifikan (P<0,05). Perubahan warna buah pisang raja paling cepat
terjadi pada pisang yang diberikan perlakuan 1 dan 5, yaitu penyimpanan tanpa pengemas di suhu ruang
dan penyimpanan dengan kemasan plastik dan ditambahkan kalsium karbida pada suhu ruang.
Sedangkan buah pisang yang diberi perlakuan 2, 4, dan 6 mengalami perubahan yang paling lambat.

Tabel 1. Karakteristik Organoleptik Warna Pisang Raja

Waktu Simpan (hari)

Perlakuan
0 1 3 5 7
1 3,00+0,00°  2,00+0,00P" 1,67+0,57°¢ 1,00+0,00°¢  1,00+0,00°¢
2 3,000,007 3,00+0,0078>  2,67+0,5748¢  1,67+0,57AP¢  1,33+0,57/B¢
3 3,000,008  2,67+0,578°°  2,33+0,575¢¢  1,33+0,575%  1,00+0,008C¢
4 3,000,007 3,00+0,007 2,67+0,57°°  2,00+0,00n¢  1,33+0,57%¢
5 3,00+£0,00P*  2,33+0,57°P*  1,67+0,57°°¢  1,00+0,00°®¢  1,00+0,00¢P¢
6 3,00+£0,00%B¢  3,00+0,0078>  2,67+0,48"8¢  1,67+0,574B¢  1,33+0,82AB¢

Keterangan: Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata + SD dengan superskrip huruf yang berbeda
menunjukkan adanya perbedaan nyata (P < 0,05).

56
L/

. ISSN: 2963-7422 (Print)| 2963-74140nline)
Jurnal Agrifoodtech

Available online at: https://jurnal2.untagsmg.ac.id/index.php/agrifoodtech



https://jurnal2.untagsmg.ac.id/index.php/agrifoodtech

Jurnal Agrifoodtech,Vol. 1, No. 1, Juni 2022, Hal 54-60

Perubahan warna pada pematangan buah dapat tersebut terjadi akibat penurunan kandungan
pigmen hijau klorofil pada kulit buah akibat aktivitas enzim klorofilase selama pematangan buah
klimaterik (Ridhyanty et al., 2019). Enzim klorofilase menghidrolisis pigmen klorofil selama proses
pematangan, merubah warna hijau kulit buah menjadi kuning dan kemudian menjadi coklat karena
adanya hidroksilasi monofenol menjadi o-kuinon (Unal et al., 2016). Perubahan warna tersebut juga
dilaporkan oleh Khairiyah et al, (2021) dan Arti dan Manurung (2018).

Buah pisang yang tergolong buah klimaterik masih mengalami proses pematangan meski
setelah dipanen karena adanya produksi hormon etilen pada buah bahkan setelah dipanen. Senyawa
kalsium karbida yang ditambahkan pada proses penyimpanan dapat semakin mempercepat pematangan
karena sifatnya yang menyerupai hormone etilen, sehingga buah pisang yang ditambahkan kalsium

karbida selama penyimpanan mengalami perubahan warna yang lebih cepat (Nurjanah, 2002).

Tekstur

Perubahan karakter organoleptik tekstur buah pisang raja setelah penyimpanan pada kondisi
yang berbeda ditampilkan pada Tabel 2.
Tabel 2. Karakteristik Organoleptik Tekstur Pisang Raja
Waktu Simpan (hari)

Perlakuan
0 1 3 5 7
1 1,00+0,004¢  2,00+0,00%¢ 2,00+£0,00°¢  3,00+0,00°  3,00+0,00%
2 1,00+0,00°  1,00+0,00¢° 1,33+0,57¢ 2,00+0,00°  2,67+0,57%
3 1,00+0,008¢  1,33+0,575¢ 1,67+0,578¢ 2,67+0,578> 3,330,575
4 1,00+£0,00°¢  1,00+0,00¢ 1,00+0,57¢¢ 2,33£0,57*  2,33+0,57¢
5 1,00+0,00%¢  2,00+0,004¢ 2,00+£0,00%¢  3,00+0,00*  3,67+0,574
6 1,00+£0,00°¢  1,00+0,00¢ 1,33+0,57¢¢ 2,33+0,57%*  2,67+0,57%

Keterangan: Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata + SD dengan superskrip huruf yang berbeda
menunjukkan adanya perbedaan nyata (P < 0,05).

Terjadi perubahan tekstur pisang raja selama proses penyimpanan pada semua perlakuan.
Tekstur pisang yang keras menjadi semakin lunak. Pisang raja yang diberi perlakuan 1 dan 5, yaitu
penyimpanan di suhu ruang tanpa pengemas dan penyimpanan dibungkus plastik dan diberi kalsium
karbida pada suhu ruang mengalami perubahan tekstur yang paling cepat dan memiliki tekstur akhir
yang paling lunak pada penyimpanan hari ke 7. Perubahan tekstur buah pisang selama penyimpanan
berkaitan dengan degradasi polisakarida pada buah, yaitu perubahan pektin tidak larut air menjadi larut
air dan penurunan serat kasar buah (Zebua et al., 2019). Pada buah yang masih mentah, pektin tidak
larut air mempertahankan kerapatan ikatan antar sel, semakin matang buah pektin akan terhidrolisa dan

menjadi larut air sehingga daya rekat antar sel berkurang dan buah menjadi lunak (Sarungallo et al.
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2018). Seperti pada parameter warna, penambahan kalsium Kkarbida pada penyimpanan buah
meningkatkan proses respirasi buah, sehingga proses hidrolisis pektin tidak larut air yang terjadi juga
akan semakin cepat.
Aroma

Perubahan karakteristik organoleptic aroma buah pisang raja selama penyimpanan pada
kondisi yang berbeda ditampilkan pada Tabel 3.
Tabel 3. Karakteristik Organoleptik Aroma Pisang Raja

Waktu Simpan (hari)

Perlakuan
0 1 3 5 7
1 1,00+0,008¢  1,00+0,008¢ 1,00+0,008¢  2,00+0,008°  2,33+0,57%2
2 1,00+£0,00¢  1,00+0,00¢ 1,00+£0,00°¢  1,00+0,00°®  1,00+0,00%
3 1,00+£0,004¢ 1,000,004  2,00+0,00¢  2,00+0,00%*  3,00+0,00"
4 1,00+£0,00¢  1,00+0,00¢¢ 1,00+£0,00°¢  1,00+0,00°®  1,33+0,57%
5 1,00+0,00A¢ 1,00+0,00"4 1,67+0,57A¢ 2,00+0,00° 3,00+0,00¢
6 1,00+0,0084 1,00+0,008¢ 1,00+0,008¢ 1,33+0,575° 2,33+0,5752

Keterangan: Hasil ditunjukkan sebagai nilai rerata + SD dengan superskrip huruf yang berbeda
menunjukkan adanya perbedaan nyata (P < 0,05).

Berdasarkan Tabel 3, terlihat bahwa terjadi perubahan aroma buah pisang raja selama
penyimpanan pada semua perlakuan. Semakin lama penyimpanan, aroma pisang semakin harum.
Aroma khas yang ditimbulkan pada pematangan buah berkaitan dengan senyawa volatile pada buah
(Aziz et al., 2019). Menurut Ridhyanty et al. (2019) dan Suryanti et al., (2017), senyawa ester dari
alkohol alifatik dan asam lemak rantai pendek yang menimbulkan aroma khas pada pisang akan
semakin banyak dan tercium pada pisang yang sudah matang. Berdasarkan hasil, diketahui bahwa
peningkatan aroma paling tinggi terjadi pada buah pisang raja yang diberi perlakuan 3 dan 5, yaitu
penyimpanan pada plastik di suhu ruang dan penyimpanan dalam plastik yang ditambahkan kalsium
karbida di suhu ruang.

Terjadi perubahan karakteristik organoleptik dengan signifikan pada semua perlakuan.
Perubahan tercepat pada ketiga parameter organoleptic terjadi pada buah pisang raja yang disimpan
pada suhu ruang, hal tersebut terjadi karena suhu mempengaruhi kecepatan pematangan buah.
Penyimpanan buah dalam suhu dingin dapat menghambat biosintesis hormon etilen dan proses
respirasi, sehingga pematangan terhambat dan dapat memperpanjang masa simpan buah (Widodo et al.,
2016). Penelitian Julianti (2012) juga menunjukkan bahwa buah yang disimpan pada suhu ruang
mengalami peningkatan laju respirasi selama proses pematangan.

KESIMPULAN
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Kondisi penyimpanan mempengaruhi perubahan karakteristik organoleptik warna, tekstur dan
aroma buah pisang raja selama penyimpanan dengan signifikan. Perubahan karakteristik organoleptik
warna tercepat adalah pada pisang raja yang disimpan dengan perlakuan penyimpanan tanpa pengemas,
perubahan karakteristik tekstur tercepat adalah pada perlakuan dikemas plastik dan ditambahkan
kalsium karbida pada suhu ruang, dan perubahan karakteristik aroma tercepat adalah pada perlakuan

penyimpanan dengan plastik pada suhu ruang.
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