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ABSTRACT

This study aimed to determine the efficiency of the use of propolis as a biocoating for post-
harvest bananas in order to extend shelf life. This study used local banana that typical in Indonesia,
Moss banana (Musa acuminata) and the propolis bee Trigona laeviceps, which is also produced by
local agriculture, with a concentration of application 5%, 10%, 15%, coating using 70% ethanol as
a positive control, and bananas without coating as a negative control. Observation parameters that
measured are weight loss, pulp to peel ratio, size, color, fruit temperature, cell death, fruit firmness,
total soluble solid (TSS), sucrose content, vitamin C, and potassium content on days 0, 3, 6, 9, 12,
15, 18 and 21 after coating. The results showed that coating using 5% propolis significantly extend
the shelf life compared to the control by slowing the increase in fruit maturity index (color), weight
loss, size loss, pulp to peel ratio, fruit temperature, pulp softening, and increased levels of vitamin C.
Treatment process itself does not have a significant effect on changes in the value of TSS and

sucrose during the storage period.
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PENDAHULUAN

Buah pisang merupakan salahsatu
komoditas hortikultura yang melimpah di
Indonesia dimana Indonesia
memproduksi  sebanyak 6,2% total
produksi pisang dunia dan 50% produksi
pisang Asia. Dibandingkan dengan
komoditas buah-buahan lain pun produksi
pisang di Indonesia merupakan komoditas
dengan hasil tertinggi (Suyanti dan
Supriyadi, 2008). Akan tetapi produk
pisang Indonesia kurang dikenal secara
meluas dan bersifat lokal karena buah ini
mudah sekali rusak dan memiliki umur
simpan relatif singkat. Salah satu dugaan
mengapa buah pisang sangat mudah rusak
adalah karena sifat buah pisang yang
merupakan buah klimakterik
(Giovannoni, 2004). Buah klimakterik
merupakan buah yang mengalami
pematangan akibat pengaruh dari sintesis
etilen. Pada buah klimakterik, etilen
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memiliki peran yang sangat penting
dalam proses pematangan dimana
peningkatan produksi etilen yang masif
menginisiasi dimulainya periode
klimakterik (Karmawanet al., 2009; Liu,
1999). Perubahan fisik pada buah pisang
akibat proses pematangan dapat dilihat
dan dirasakan secara langsung seperti
perubahan warna kulit buah hijau menjadi
kuning,  penurunan  ukuran  buah,
penyusutan  berat, serta penurunan
kekerasan buah karena dinding sel buah
mengalami  perombakan oleh enzim
(Ding, 2008). Selain perubahan fisik,
terjadi juga perubahan kimia pada buah
pisang berupa perubahan pati menjadi
gula (glukosa, sukrosa, dan fruktosa),
asam organik, dan aroma oleh senyawa
volatile (Marriot, 1980; Moser et al.,
2009).

Berdasarkan sifat ini maka salah
satu cara yang dapat digunakan untuk
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meningkatkan umur simpan buah pisang
adalah menurunkan pengaruh dari gas
etilen, antara lain dengan menggunakan
pelapis pada bagian kulit buah. Beberapa
senyawa alami memiliki potensi untuk
diaplikasikan, salah satunya adalah
propolis. Propolis merupakan produk
yang dihasilkan oleh lebah madu dari
campuran madu, lilin, serbuk sari, dan
resin dari tumbuhan. Lilin yang terdapat
dalam propolis merupakan komponen
lipid yang dapat dijadikan sebagai edible

coating  karena  dapat  mencegah
penguapan air, mengurangi kerusakan
permukaan, dan mengendalikan

komponen gas dalam buah (Corbo et al.,
2015). Propolis memiliki sifat sebagai
perekat dan dapat mengisi bagian sarang
lebah yang mengalami  keretakan
(Marcucci, 1995). Hal inilah yang
kemudian dapat dimanfaatkan dimana
propolis dapat menutupi  pori-pori
permukaan buah sehingga mengurangi
laju respirasi buah. Selain itu propolis
merupakan antibiotik alami karena
kemampuan antimikrobanya. Senyawa
aktif pinocembrin, galangin, asam kafeat,
dan asam ferulat dapat memberikan efek
antibakteri (Marcucci, 1995).

Tujuan  penelitian  ini  adalah
menentukan efisiensi penggunaan
propolis sebagai edible coating pada buah
pisang ambon lumut (M. acuminata) guna
memperpanjang umur simpan buah
berdasarkan sekuens perubahan parameter
berat susut, ukuran, warna, temperatur
buah, kematian sel, kekerasan buah, pulp
to peel ratio, total soluble solid, sukrosa,
vitamin C, dan kalium buah pisang
selama masa simpan.

METODE PENELITIAN

Alat dan Bahan

Alat yang digunakan dalam
penelitian ini adalah kamera digital sony
DSC-H200 untuk mendokumentasikan
perubahan warna kulit pisang sebagai
pengukuran indeks kematangan,
timbangan  digital  analitik  untuk
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mengukur susut berat dan peel to pulp
ratio, cutter untuk memotong sampel,
jangka sorong digital Mitulyo untuk
mengukur diameter pisang, firmness
tester N.OOW No 510-1 FHR-1 1kg
dengan tips diameter 12mm x 10 mm
kerucut, untuk mengukur kekerasan buah,
termometer  tipe tusuk dan tipe
infraredVinMed untuk mengukur
temperatur buah, refraktometer
Milwaukee ma871 untuk mengukur
sukrosa, refraktometer Atago 0-95%
untuk mengukur TSS, blender untuk
menghaluskan sampel, perangkat titrasi
iodometri (buret, statif, labu Erlenmeyer,
gelas ukur, pipet), sinar UV merk UVP
B100AP  365nm  untuk  mengukur
pendaran, mesin shaker untuk maserasi,
data logger recorder untuk merekam suhu
harian ruang penyimpanan, dan mesin
rotavapor Buchi untuk ekstraksi.

Bahan yang digunakan dalam
penelitian ini adalah buah pisang ambon
lumut M. acuminata, crude propolis,
propilen glikol, etanol 70%, kertas saring,
alumunium foil, akuades, H,SO,4 0,1 M,
kertas saring, labu ukur 100 ml, amilum
1%, iodin 0.1 N.

Tahapan Penelitian
Penyiapan buah pisang

Sebanyak 140 jari buah pisang
Ambon Lumut dengan indeks
kematangan 1 (hijau) dipilih dari sisir ke
1 dan 2 dari setiap pangkal tandan
kemudian dibagi kedalam beberapa
kelompok pengujian. Kelompok pertama
(A) untuk kelompok kontrol negatif,
kelompok kedua (B) untuk perlakuan
coating dengan propolis 5% wlv,
kelompok ketiga (C) untuk perlakuan
coating dengan propolis 10% wlv,
kelompok keempat (D) untuk perlakuan
coating dengan propolis 15% wi/v, dan
kelompok perlakuan terakhir (E) untuk
perlakuan coating dengan etanol 70% v/v
masing-masing terdiri atas 21 buah.
Dipersiapkan pula 15 buah pisang untuk
pengujian parameter awal, 5 buah pisang
untuk pengujian kadar kalium awal, dan
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15 buah pisang untuk pengujian kadar
kalium akhir dengan pembagian 3 buah
pisang setiap perlakuan. Setiap buah
kemudian diberi label.

Ekstraksi propolis

Metode ekstraksi yang digunakan
adalah ekstraksi maserasi (Margaretha et
al., 2012) dengan sedikit modifikasi.

Propolis mentah dicuci dengan air
mengalir kemudian dipotong hingga
menjadi  bagian-bagian  kecil dalam

bentuk dadu lalu dicuci kembali untuk
membersihkan polen, jasad lebah, dan
pengotor lainnya. Propolis yang telah
dibersihkan kemudian dilarutkan bersama
etanol 70% (v/v) dengan perbandingan
propolis:etanol 1:10 (w/v). Larutan yang
diperoleh, sebanyak 150 ml, kemudian
dimasukkan kedalam labu Erlenmeyer
250 ml dan dimaserasi diatas shaker 200
rpm selama + 72 jam. Hasil maserasi
kemudian disaring dengan kertas saring
Whatmann no.1. Supernatan yang didapat
kemudian di evaporasi dengan Rotavapor
Buchi R kemudian rendemen yang
dihasilkan diambil, dikumpulkan, dan
disimpan dalam freezer. Sedangkan pellet
yang didapat dari proses penyaringan
kembali dilarutkan  bersama etanol
dengan proses yang sama berulang hingga
menghasilkan supernatan dengan warna
yang tidak pekat.

Pembuatan larutan propolis coating

Rendemen  propolis  ditimbang
sebanyak 25g untuk larutan propolis 5%
wi/v, 509 untuk larutan propolis 10% w/v,
dan 75g untuk larutan propolis 15% wi/v.
Rendemen 25 g dilarutkan bersama 475
ml propilen glikol, rendemen 50 ¢
dilarutkan bersama 450 ml propilen
glikol, dan rendemen 75 g dilarutkan
bersama 425 ml propilen glikol.

Perlakuan dan Pengamatan

Buah dicelupkan satu persatu ke
dalam  larutan  pelapis  kemudian
mengangkatnya setelah seluruh bagian
buah terselimuti oleh larutan propolis
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maupun etanol. Buah yang telah dilapis
kemudian disimpan dalam kotak buah
berrongga pada temperatur ruang yaitu
25-27°C. Total lama penyimpanan adalah
21 hari dimana setiap 3 hari dilakukan
pengamatan dan pengukuran parameter
fisika-kimia.

Rancangan Percobaan

Penelitian ini menggunakan metode
Rancangan Acak Lengkap (RAL).
Penelitian ini menggunakan 5 perlakuan
uji yaitu uji control, uji coating propolis
5%, 10%, 15%, dan uji kontrol positif.
Ulangan yang dilakukan sebanyak 3 kali
pada setiap perlakuan yang dilakukan
selama 7 hari uji selama 21 hari (1 kali uji
setiap 3 hari) sehingga terdapat 105 unit
percobaan.

Pengolahan data dilakukan dengan
software SPSSuntuk analisis varians One-
way ANOVA dengan tingkat signifikansi
P< 0.05. Uji dilanjutkan Tukey HSD
dilakukan  bila terdapat perbedaan
signifikan pada data yang diperoleh.

Metode Analisis
Pengukuran susut bobot

Pengukuran susut bobot dilakukan
dengan melakukan penimbangan awal
pada setiap pisang pada semua perlakuan
dengan timbangan analitik sesaat setelah
dilakukan coating dan diberi label.
Selanjutnya setiap 3 hari sekali diambil 3
buah pisang dari setiap perlakuan untuk

kemudian ditimbang kembali dengan
timbangan  analitik. Nilai  setiap
pengukuran kemudian dicatat.
Pengukuran pulp to peel ratio
Pengukuran pulp to peel ratio
dilakukan dengan melakukan

penimbangan yang dilakukan terpisah
antara kulit dan daging buah pada awal
perlakuan dan setiap 3 hari hingga hari
ke-21.
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Pengukuran lebar buah

Pengukuran lebar dilakukan dengan
dilakukannya pengukuran awal pada
seluruh pisang dengan jangka sorong
digital sebelum coating. Selanjutnya
setiap 3 hari sekali diambil 3 buah pisang
dari setiap perlakuan untuk kemudian
diukur kembali dengan jangka sorong.
Nilai setiap pengukuran kemudian dicatat.

Pengukuran kekerasan (Pulp firmness)

Pengukuran kekerasan buah
dilakukan dengan hardness tester N.O.W
No0.510-1 FHR-1 1 kg dengan tips kerucut
diameter 12 mm x tinggi 10 mm.
Pengukuran  dilakukan pada awal
perlakuan pada 15 buah yang secara
khusus dipersiapkan untuk pengukuran
awal yang Dbersifat destruktif dan
selanjutnya diambil 3 buah pisang dari
setiap perlakuan setiap 3 hari sekali untuk
kemudian diukur kekerasannya. Nilai
setiap kekerasan kemudian dicatat.

Pengamatan perubahan warna kulit

Pengukuran perubahan warna kulit
pisang dilakukan dengan mengamati
warna buah pisang secara visual
kemudian disesuaikan dengan Kkriteria
indeks  kematangan  yaitu  tingkat
kematangan (1) Hijau, (2) Hijau dengan
sedikit kekuningan, (3) Lebih banyak
hijau dibandingkan kuning, (4) Lebih
banyak kuning dibandingkan hijau, (5)
Kuning dengan sedikit bagian hijau, (6)
Kuning, dan (7) Kuning dengan bintik
coklat (Soltani et al., 2010).

Pengamatan kematian sel

Buah pisang akan memendarkan
warna biru pada sisi bintik coklat pada
pisang yang matang dibawah UV 366 nm
(UVP Blacklight) (Moser et al., 2009).
Setiap buah yang diamati di letakkan
dibawah paparan sinar UV 365 nm
kemudian dilakukan pengambilan foto
sehingga didapat gambaran pendaran
kematian sel.
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Pengukuran temperatur buah

Temperatur buah diamati dengan
alat termometer infra merah Vin Med.
Japan Tech. Sinar infra merah
ditembakkan dengan diarahkan pada
bagian pangkal, tengah, dan ujung buah.

Pengukuran TSS (Total Soluble Solid)

Pengukuran TSS dilakukan dengan
alat refraktometer Atago 0-95% digital.
Refraktometer dikalibrasi dengan akuades
kemudian palet dibersihkan (Dadzie dan
Orchard, 1997). Selanjutnya sebanyak 15
g daging buah pisang diblender bersama
45 ml aquades selama 2 menit dan
disaring dengan kertas saring (Dadzie dan
Orchard, 1997). Filtrat kemudian
diteteskan pada palet prisma kemudian
nilai tss dibaca dengan menckan ‘start’.
Nilai yang terbaca dikalikan 3 karena
sampel telah diencerkan sebanyak 3 kali
beratnya dengan aquades (Dadzie dan
Orchard, 1997).

Pengukuran kadar sukrosa

Kadar glukosa diukur dengan
refraktometer palet Milwaukee
Instruments model ma871. Teknis

pengukuran nilai kadar sukrosa dilakukan
serupa dengan pengukuran TSS. Nilai
kemudian dicatat.

Pengukuran kadar vitamin C

Titrasi vitamin C dengan metode
titrasi iodometri pada 3 buah sampel.
Pengukuran ini diawali dengan dibuatnya
larutan sampel. Sebanyak 10 gram pisang
dari masing-masing 3 buah sampel
ditimbang dengan timbangan analitik
sehingga didapat 3 sampel pisang dengan

berat 10 gram. Sampel kemudian
dihaluskan dengan blender dengan
penambahan 50 ml akuades. Sampel

tersebut kemudian disaring dengan kertas
saring Whatmann no.l  kemudian
dimasukan kedalam labu ukur 100 ml dan
diencerkan dengan akuades hingga 100
ml. Sebanyak 25 ml larutan sampel yang
telah diencerkan tersebut kemudian
dimasukkan kedalam Erlenmeyer lalu
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Tabel 1. Nilai indeks warna kulit pisang

X Nilai Indeks Warna Kulit (Rata-rata * s.e.)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 2.0040.00 3.33+0.33 5.33%:1.33 8.00°+0.00 8.00°+0.00 8.00°+0.00  8.00°+0.00
B 1.67°+0.00 2.67°#0.58 2.67"+1.76 3.67°+1.67 5.00"+1.67 7.67°+0.33  8.00°+0.00
C  167%40.33  2.67°+0.58 2.67+1.86 3.00°+1.53 5.67*+1.53 7.00°+0.33  8.00°+0.00
D 1.33%+0.33  2.00°0.33 2.00°+0.33 3.00°+0.33 2.67°+1.53 6.67°+0.33  7.00°+0.00
E  1.33%0.00 2.33%0.00 3.33*+0.00 6.00"°+0.33 7.67°+1.33 7.00°:0.00  8.00°+0.00

Ket.: X = Jenis Perlakuan

Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)

ditambahkan 1 ml larutan amilum 1% dan
ditambahkan H,SO, 0.1 M sebanyak 5
ml. Setelah larutan sampel siap dititrasi
kemudian disiapkan pula larutan iodin 0.1
N ke dalam buret. Proses titrasi kemudian
dilakukan hingga terjadi perubahan warna
larutan menjadi kehitaman. VVolume iodin
yang terpakai dicatat.

Pengukuran kadar kalium

Pengukuran kadar kalium dilakukan
pada hari ke-0 dan hari ke-21. Metode
pengukuran yang digunakan adalah
dengan metode flamephotometer dan
dilakukan di Balai Penelitian Sayuran
(Balitsa) Lembang, Bandung.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Indeks Warna Kulit Pisang

Pisang Ambon Lumut, memiliki
karakteristik  perubahan warna yang
berbeda dengan Cavendish yang menjadi
standar untuk hubungan antara perubahan
warna dan tingkat kematangan. Warna
pisang ini tidak berubah menjadi
berwarna kuning penuh ketika matang,
warna kulit pisang tetap hijau ketika
matang (Karmawan et al., 2009).
Didasarkan pada 7 tahap indeks
kematangan, nilai indeks 5, 6, dan 7
merupakan indeks yang sudah
menunjukkan kematangan (Tapre dan
Jain, 2012). Dengan demikian dapat
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dikatakan bahwa Pisang Ambon Lumut
sudah mengalami kematangan
berdasarkan warna pada indeks 5. Hasil
pengamatan warna kulit pisang pada hari
ke-0 s.d. 21 tampak bahwa kelompok
perlakuan A dan E mengalami pola
peningkatan indeks warna yang lebih
cepat dibandingkan kelompok perlakuan
B,C, dan D (Tabel 1). Kelompok A dan E
mencapai indeks warna 5 (kuning
kehijauan) dengan waktu lebih cepat
dibandingkan kelopok B,C, dan D.
Kelompok A mencapai indeks 5 sekitar
hari ke-9 dan kelompok E mencapai
indeks 5 di antara hari ke-9 dan 12. Pada
kelompok B, C, dan D kenaikan indeks
warna  kematangan lebih  dapat
diperlambat yaitu mencapai indeks 5 pada
sekitar hari ke-15. Kelompok A mulai
mengalami kebusukan pada hari ke-12,
kelompok B, C, dan D mulai mengalami
kebusukan pada hari ke-18, dan
kelompok E mulai mengalami kebusukan
pada hari ke-15. Adapun secara
keseluruhan, kelompok D memiliki
peningkatan nilai indeks warna yang lebih
lambat dibandingkan kelompok lainnya.

Melambatnya perubahan warna kulit
pisang dari hijau menjadi  kuning
mengindikasikan  melambatnya masa
pematangan. Degradasi klorofil
merupakan kontributor utama dalam
perubahan warna pada kulit buah pisang
selama masa pematangan (Muller dan
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Krautler, 2011). Warna hijau pada kulit
buah pisang berangsur berubah menjadi
kuning cerah dan dilanjutkan dengan
munculnya bintik coklat yang semakin
meluas dan bertambah jumlahnya hingga
mencapai  kebusukan  (Muller  dan
Krautler, 2011).

Berdasarkan data pada Tabel 1,
perbedaan rata-rata yang signifikan
(p<0.05) terdapat pada hari ke-9 s.d. 15
pengamatan. Pada hari ke-9, perbedaan
rata-rata indeks terdapat pada perlakuan
kontrol (A) dan perlakuan coating dengan
propolis 15% (D). Pada hari ke-12,
perlakuan B, C, dan D memiliki
perbedaan nilai yang signifikan dengan
kontrol (A). Pada perlakuan coating
dengan propolis 5%, 10%, dan 15% tidak
memiliki perbedaan yang signifikan, hal

ini dapat diartikan bahwa penggunaan
propolis lebih dari 5% tidak memberi
pengaruh pada perubahan warna kulit
pisang.

Pengukuran Susut Bobot

Selama masa simpan, penyusutan
berat buah pisang terus terjadi seiring
dengan lamanya masa Simpan yang
disebabkan oleh dirombaknya susunan
kimia pada pisang. Pada masa ini pula
terjadi proses transpirasi dan respirasi
yang mendegradasi glukosa menjadi CO,
dan H,O yang mudah menguap sehingga
buah mengalami penyusutan bobot
(Broto, 2009). Peningkatan signifikan
dari nilai susut bobot antara perlakuan
dan kontrol mulai terlihat setelah hari ke-
9 yaitu dimulai pada pengamatan hari ke-

Tabel 2. Susut bobot buah

Susut Bobot (g)

3 HSP
3.23%+0.28
6.17%+1.47
3.85%0.37
3.01%+0.00
5.10%+0.13

m O O @ >

6 HSP
8.27°+0.67
9.19°+0.53
6.08°+1.61
5.91°+0.61
7.92°+1.30

9 HSP
10.24%+1.26
12.61%+1.18
10.95%+0.77
9.29%+0.75
10.48%+0.14

12 HSP

26.57%+3.49
15.01°+1.39
12.53"+0.32
12.52°+2.18
17.48%+1.11

15 HSP
27.05°+3.56
19.16™+2.09
18.18%°+1.34
13.28"+0.51
28.26™+6.11

18 HSP
53.29°+2.45
21.22°+3.69
31.22°+5.65
23.54°+3.43
24.72°+3.28

21 HSP
56.70°+4.76
43.14°+9.08
37.66%9.32
34.62°+12.36
34.91%+5.10

Ket.: X = Jenis Perlakuan
Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)

Tabel 3. Susut lebar buah

X Susut Lebar Buah (mm)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 332°+1.39 1.37%:0.56 0.96°#0.19 6.32°+0.92 8.88°+1.94 12.25%+1.34 15.10°+1.14
B 0.78+0.63 1.70°#0.49 1.55%#0.38 2.67°+0.66 3.60°+3.45 2.76°+0.87 11.19*°+1.76
C 0.11%40.76 1.67°#0.56 1.34°+0.16 1.84°+0.04 2.69°+0.45 7.01°%+2.24  5.63*+1.88
D 0.11°+048 0.92%#0.11 1.32%#0.19 2.05°+0.46 2.60°#0.45 6.18%+4.24  4.67°+2.79
E  1.26%0.10 2.11%+0.20 2.10°+0.07 3.07°#0.56 7.85%+3.59 3.26°+0.92  3.62*+2.54

Ket.: X = Jenis Perlakuan
Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)
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12. Fluktuasi persentase peningkatan
susut dimungkinkan oleh perbedaan
individu pada setiap hari pengamatan
(Tabel 2).

Pada hari ke-12 perlakuan B, C, dan
D tidak menghasilkan perubahan susut
bobot akan tetapi memiliki perbedaan
yang signifikan terhadap kontrol (A)
dimana kelompok kontrol memiliki
kenaikan yang lebih tinggi. Pada hari ke-
15 perbedaan susut bobot yang signifikan
terdapat pada kelompok A dan D. Hal ini
menunjukkan bahwa semua perlakuan
coating dengan  propolis  memiliki
pengaruh dalam menekan laju susut bobot
hingga hari  ke-12 untuk semua
konsentrasi (B, C, dan D) dan hingga hari
ke-15 untuk konsentrasi 15% (kelompok
perlakuan D). Konsentrasi propolis yang
semakin tinggi dapat semakin menjaga
kelembaban  buah  dan  mencegah
terjadinya penguapan air (Ali dan
Mustafa, 2014). Hal ini juga dikarenakan
oleh pengaruh kandungan wax propolis
yang memiliki sifat hidrofobik (Corbo et
al., 2015).

Susut Lebar Buah

Pengamatan pada nilai susut lebar
menunjukkan  ukuran  lebar  buah
kelompok A mengalami penyusutan yang
secara signifikan lebih tinggi
dibandingkan kelompok lainnya dimulai
pada pengamatan di hari ke-12 setelah
perlakuan. Akan tetapi tidak ada
perbedaan yang signifikan pada perlakuan
B, C, D, dan E (Tabel 3). Terjadinya

proses transpirasi menyebabkan
kandungan air dalam buah berkurang
sehingga mengurangi volume buah.
Propolis mengandung zat lilin (wax) dan
resin eksudat tumbuhan yang dapat
menutupi permukaan kulit buah sehingga
mengurangi terjadinya transpirasi (Ali
dan Mustafa, 2014).

Pulp to Peel Ratio

Pulp to peel ratio pada kelompok A
dan E mengalami peningkatan yang lebih
cepat dimulai hari ke-9 dan mengalami
puncak nilai pulp to peel ratio paling
tinggi yaitu pada hari ke-12. Pada
kelompok A nilai rasio berangsur turun
secara drastis hingga hari ke 18-21.
Sedangkan pada perlakuan lainnya pada
hari yang sama belum mengalami puncak
rasio yang tinggi dan secara umum rasio
pada kelompok B, C, dan D relatif lebih
rendah dibandingkan A dan E (Tabel 4).
Perubahan rasio daging buah terhadap
kulit ~ buah  berkaitan  perubahan
kandungan air dalam daging buah dan
kulit buah. Hal ini juga berkaitan dengan
kandungan gula dalam buah dimana
selama pematangan terjadi peningkatan
konsentrasi gula dalam daging buah
dibandingkan pada kulit buah sehingga
terdapat perbedaan tekanan osmotik
diantara keduanya (Dadzie dan Orchard,
1997). Konsentrasi gula yang meningkat
dalam daging buah serta proses
transpirasi air ke lingkungan
menyebabkan kandungan air dalam kulit
buah berkurang karena berpindah menuju

Tabel 4. Pulp to peel ratio
X Pulp to peel
3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP

A 095%0.02 1.06°t0.03 1.39°%+0.01  2.36°t0.49  1.24°+0.15 0.85°+0.01  0.92°+0.13
B 1.00%0.03 1.04°+0.00 1.22°+0.00 1.65°#0.10 1.22%40.05 1.53"+0.07 0.97°+0.19
C 0.94%001 1.05%+0.01 1.20°+0.08 1.32°#0.05 1.98%40.28 1.25"+0.28 1.35%+0.07
D 0.96°+0.04 1.04%+0.02 1.28%40.04 1.23°+0.04 1.03%+0.02  1.68°+0.12  1.10%#0.19
E 092°40.02 1.04%+0.01 1.35%#0.04 1.35°+0.04 1.85%+0.36  1.70°+0.19  1.37%#0.11

Ket.: X = Jenis Perlakuan

Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai sianifikasi P=0,05)
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daging buah maupun keluar (lingkungan)
(Dadzie dan Orchard, 1997).

Hasil uji statistik menunjukkan
terdapat perbedaan nilai rasio yang
signifikan pada hari ke-18 setelah

perlakuan. Perlakuan coating dengan 15%
propolis (D) memiliki perbedaan yang
signifikan terhadap kontrol. Namun tidak
terdapat perbedaan yang signifikan
terhadap perlakuan lainnya dan sama
halnya pada perlakuan dengan etanol
70%. Hal ini dapat diartikan bahwa
propolis  mempengaruhi  perlambatan
kenaikan rasio daging buah dan kulit
buah namun perbedaan konsentrasinya
tidak memberikan pengaruh yang nyata.

Temperatur Buah

Temperatur buah selama masa
simpan cenderung fluktuatif dan relatif
meningkat. Dalam proses respirasi pada
buah, sebagian energi yang dihasilkan
dilepaskan dalam bentuk panas. Semakin
cepat laju respirasi, semakin tinggi panas
yang dihasilkan sebagai bentuk energi.
Pisang mengalami respirasi dimana lama
penyimpanan dan temperatur lingkungan
juga mempercepat respirasi dan berujung
pada meningkat pula panas Yyang
dihasilkan dari proses respirasi hingga
buah tersebut rusak dan mengalami
kebusukan (Soltani et al., 2010).

Hasil pengamatan pada temperatur
daging buah menunjukkan pisang pada
kelompok A mengalami  kenaikan

Tabel 5. Temperatur daging buah

X Temperatur Daging Buah (°C)

3 HSP 6 HSP 9 HSP

12 HSP

15 HSP 18 HSP 21 HSP

26.33%+0.03
25.90%+0.07
26.13%+0.07
26.37°+£0.12
26.33%£0.07

26.47°+0.03
26.07°+0.09
25.97%+0.07
25.87°+0.12
25.83%+0.07

25.76°+0.15
25.58%+0.03
25.60%+0.03
25.65°+0.07
25.58°+0.12

m o O ©® >

25.90%+0.49
26.30°+0.06
26.53%+0.09
26.30°+0.15
26.43%+0.03

25.76%0.15
25.90%+0.42
25.80%+0.07
25.80°+0.15
26.12°+0.07

25.51%+0.12
25.81%+0.17
25.81%+0.09
25.88°+0.09
25.60°+0.09

25.47°+0.34
26.30°+0.06
26.07°+0.19
26.13%+0.13
25.60°+0.26

Ket.: X = Jenis Perlakuan

Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)

Tabel 6. Temperatur kulit buah

X Temperatur Kulit Buah (°C)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 2575%+0.14 25.67°+0.06 26.00°+0.06 25.83%+0.12 24.93°+0.03 25.10°+0.09 25.57°+0.05
B 25.40°%0.09 25.40°+0.08 25.57°+0.05 26.43"+0.14 25.23"+0.06 25.27°+0.15 25.77°+0.03
C 25.59%0.11 25.47°+0.09 25.77°+0.09 26.37°+0.01 25.33"+0.13 25.37°+0.13 26.20°+0.08
D 25.65+0.07 26.12°+0.06 26.00°+0.10 25.77%+0.05 25.43°+0.07 25.17°+0.08 26.07°+0.04
E 2558%40.08 26.17°+0.01 25.93%+0.11 26.37*+0.07 25.13%+0.015 25.50°+0.07 26.00°+0.07

Ket.: X = Jenis Perlakuan

Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)
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temperatur yang lebih tinggi hingga 9 hari
pertama dan mencapai puncaknya pada
hari ke-6, kemudian secara berkala
mengalami penurunan yang lebih rendah
dibandingkan kelompok lain. Sedangkan
pada kelompok lainnya yaitu B, C, dan D
hingga hari ke-12 masih menunjukkan
kecenderungan peningkatan temperatur
meskipun mengalami fluktuasi (Tabel 5).
Hal serupa terjadi pada pengukuran
temperatur kulit buah (Tabel 6). Namun
tidak terdapat perbedaan nilai yang
signifikan pada semua pengukuran. Pola
pada temperatur kulit buah dan daging
buah memiliki kemiripan pola dengan
grafik temperatur ruangan pada Gambar
1 yang menunjukkan bahwa temperatur
yang terukur pada buah tersebut
dipengaruhi oleh temperatur ruang.

28,50
28,00
27,50
27,00
26,50
26,00
25,50
25,00

Temperatur (°C)

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20
Hari penyimpanan

Gambar 1. Grafiktemperatur ruang simpan

Kekerasan Daging Buah  (Pulp
Firmness)
Kekerasan daging buah (pulp

firmness) mengalami penurunan seiring
dangan lamanya masa simpan (Tabel 7).
Buah pada kelompok perlakuan B, C, dan
D mengalami penurunan kekerasan yang
relatif lebih lambat dibandingkan dengan
perlakuan lainnya. Kelompok A dan E
mengalami penurunan kekerasan yang
relatif lebih cepat.

Tabel 7. Kekerasan daging buah

X Kekerasan daging buah (kg)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 093%+0.01 0.93%+0.00 0.77°+0.07  0.23°+0.18 0.06°+0.02 0.03°+0.00  0.03%+0.03
B 0.92°+0.01 0.91%+0.01 0.90°+0.01 0.86°+0.00 0.63®+0.26  0.37°+0.02  0.06°+0.06
C 0.94%#0.01 0.94%0.01 0.90°+0.01 0.88°+0.03  0.32+0.04 0.28°+0.11  0.27°+0.10
D 0.93%0.01 0.93%+0.01 0.81°+0.15 0.79%+0.20 0.79°+0.09  0.31°+t0.14  0.25°+0.11
E 0.94%0.01 0.91°+0.01 0.88°+0.02 0.54+0.08  0.15°+0.10 0.33°+0.09  0.28°+0.04

Tabel 8. Kandungan sukrosa

X Kandungan Sukrosa (°Brix)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 10.68°+0.58 18.34°+3.49 18.94°%+0.54 17.89°+0.99 20.31%0.67 14.51%0.11 12.77°+0.24
B 12.47°+236 17.32°:0.91 18.12°+0.22 17.33%+0.39 20.88%+2.86 17.81°1.01 15.68"+0.67
C 12.12°+1.16 15.18°+0.99 18.18°+1.96 16.67°+1.16 19.50°+1.31 22.13%+2.23 19.59%°+2.24
D 11.44%+0.84 14.77°+051 1558+151 17.24°+0.21 16.04°+0.58 19.02°+0.70 18.23"+0.43
E 10.98%+0.38 14.57°+1.82 16.47°+1.01 16.54°+0.98 15.82°+0.70 18.58°+1.68 18.89™+1.59

Ket.: X = Jenis Perlakuan

Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)
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Berkurangnya tingkat kekerasan
buah dapat disebabkan oleh 3 faktor
yakni pemecahan pati menjadi gula,
degradasi dinding sel atau penurunan
kohesi pada lamella tengah dikarenakan
pelarutan  substansi pektin, dan
perpindahan air dari kulit buah menuju
daging buah dikarenakan perbedaan
tekanan osmotic (Dadzie dan Orchard,
1997). Pada saat proses pematangan
komposisi  dinding sel mengalami
perubahan yang menurunkan tekanan
turgor sel sehingga terjadi peurunan
kekerasan buah. Adapun degradasai
pektin yang tidak larut menjadi larut
dipengaruhi oleh enzim poligalakturonase
(Ding, 2008). Hasil uji statistik dengan
One way ANOVA menunjukkan terdapat
perbedaan nilai kekerasan yang signifikan
pada hari ke-12 setelah perlakuan yaitu
kelompok perlakuan B dan C memiliki
perbedaan nilai kekerasan yang signifikan
terhadap perlakuan A. Pada pengukuran

ini kelompok perlakuan dengan tingkat
penurunan  kekerasan daging buah
terlambat adalah kelompok B.

Sukrosa dan TSS (Total Soluble Solid)
Buah pisang mengandung berbagai
senyawa yang dapat larut dalam air
seperti gula, senyawa asam, vitamin C,
pektin dll. Padatan terlarut dalam buah
pisang sebagian besar  merupakan
komponen gula. Adapaun sukrosa
merupakan jenis gula dengan jumlah yang
paling banyak dibandingkan dengan
glukosa maupun fuktosa (Wills et al.,
1984).  Sukrosa  yang dihasilkan
merupakan hasil perombakan pati seiring
dengan berlangsungnya proses
pematangan buah (Ding, 2008). Namun
demikian berkurangnya pati tidak dapat
berkorelasi secara kuantitatif terhadap
kenaikan sukrosa dan zat gula lainnya
dikarenakan  terjadinya  perombakan
(katabolisme) ketika respirasi(Wills et al.,

Tabel 9. Total soluble solid

X Total Soluble Solid (°Brix)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 9.72°+0.86 14.12%+2.62 19.32°t1.18 14.39°+0.8  15.94°+1.26 14.93%+0.03 13.58%t0.15
B 10.57°%t1.9 15.36%1.21 17.63%+0.53 14.52°+0.9  15.84°+0.67 22.27°t1.02 19.98°+0.50
C 11.46°+1.13 15.27°+1.89 18.41°%+2.06 15.04°+1.35 16.24°+1.53 20.01°t2.18 18.00°+2.24
D 11.98%+1.02 15.42°%+2.01 16.91°+0.26 14.77°+0.74 15.70°+0.94 22.71°+0.25 20.40°+0.41
E 11.02°+0.03 12.37%+1.16 15.46°+0.23 13.07°+0.46 13.75°+0.61 19.65°t2.01 18.76°t1.60

Tabel 10. Kandungan Vitamin C

X Kandungan Vit.C (mg/100g)

3 HSP 6 HSP 9 HSP 12 HSP 15 HSP 18 HSP 21 HSP
A 6.16°%051 9.09°t0.29 9.68°t0.51 7.33°t0.29 6.45%+0.29  6.45°t0.59 5.87°+0.59
B 6.45%+0.29 7.04°+0.51 8.80%+0.51 9.68™+0.51 8.80%+0.51  7.04?+0.51  6.16%+0.00
C 6.16%051 7.33°#0.29 9.09°+1.06 9.68™+0.51 8.51°t0.29  7.33%#0.29 6.45°+0.29
D 6.16°+0.51 7.04°+0.51 9.09%#1.47 9.97°%059 8.80%#0.51  7.33%#0.29  6.45%0.29
E 6.16%051 7.92+0.00 9.39°+0.29 7.63™+0.29 6.75°+0.59  6.75°+0.29  6.16°+0.51

Ket.: X = Jenis Perlakuan

Nilai yang diikuti huruf yang sama memiliki perbedaan nilai yang tidak berbeda signifikan pada hasil

OneWay ANOVA (Nilai signifikasi P=0,05)
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1984). Kandungan sukrosa dapat dilihat
pada Tabel 8.

Pola nilai pengukuran nilai TSS
(Tabel 9) memiliki pola relatif sama
dengan hasil pengukuran sukrosa (Tabel
9), yaitu relatif meningkat hingga hari ke-
9 dan mengalami penurunan pada hari ke-
12 dan kemudian kembali meningkat.
Adapun hasil uji statistik menunjukkan
tidak adanya perbedaan yang
signifikankecuali  pada pengukuran
sukrosa pada hari ke-21 namun pada hari
pengamatan ini hampir keseluruhan buah
telah mengalami kebusukan.

Kadar Vitamin C

Kadar vitamin C selama umur
simpan disajikan dalam Tabel 10. Grafik
menunjukkan perbedaan kadar vitamin C
pada kelompok A dan E mengalami
peningkatan lebih tinggi yaitu pada
pengukuran hari ke-6 dimana kelompok
B, C, dan D mengalami peningkatan yang
lebih rendah dibandingkan kelompok A
dan E. Pada kelompok A dan E puncak
kadar vitamin C adalah pada hari ke-9
dan kemudian mengalami penurunan
hingga akhir pengamatan. Sedangkan
pada kelompok perlakuan B,C, dan D
mengalami puncak kadar vitamin C dan
perbedaan yang signifikan pada hari ke-
12 yang artinya kenaikan kadar vitamin C
perlakuan ini lebih lambat dibandingkan
kelompok A dan E.

Perbedaan yang signifikan hanya
terjadi pada hari ke-6 vyaitu pada
perlakuan B, C, dan D terhadap kelompok
A. Selama masa pematangan pada
temperatur ruang, kandungan vitamin C
umumnya akan mengalami kenaikan
hingga mencapai kematangan penuh
(indeks 6) yaitu pada sekitar hari ke-8
(Fernando et al., 2014). Keadaan ini
kemudian dilanjutkan dengan penurunan
kadar vitamin C ketika buah mengalami
penuaan (Fernando et al., 2014).
Kenaikan kadar vitamin C pada saat
pematangan berkorelasi terhadap
peningkatan peroksidasi lipid mengingat
proses pematangan buah  tersebut
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merupakan fenomena oksidatif yang
membutuhkan pergantian oksigen aktif
(Fernando et al., 2014; Jimenez et al.,
2002). Dalam kondisi ini, senyawa
antioksidan termasuk vitamin C turut
mengalami peningkatan (Fernando et al.,
2014).

Pengamatan Kematian Sel

Hasil pemaparan buah pisang
ambon lumut dibawah sinar UV dengan
panjang gelombang 365 nm yang
ditunjukkan pada Gambar 2 tidak
menunjukkan adanya pendaran
sebagaimana dijelaskan(Fernando et al.,
2014) bahwa pisang (cavendish) dapat
menghasilkan  pendaran  biru  pada
kulitnya yang telah matang dan pada sisi
bintik coklat dibawah paparan UV 366
nm. Hal ini dimungkinkan oleh karena
perbedaan panjang gelombang UV yang
dipaparkan maupun dikarenakan pisang
ambon lumut merupakan pisang yang
berwarna kehijauan meskipun ketika
matang (Karmawanet al., 2009) sehingga
memiliki perbedaan dibandingkan dengan
pisang Cavendish dalam dihasilkannya
FCC (Fluorescence Chlorophyl
Catabolite) yang merupakan katabolit
hasil degradasi klorofil yang dapat
memberikan pendaran dibawah paparan
UV 366 nm (Moser et al., 2009).
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Gambar 2. Hasil pengamatan buah pisang ambon
dibawah paparan UV 365 nm pada 0-
21 HSP tidak menunjukkan adanya
pendaran biru bintik coklat (brown
spot)
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Kadar Kalium

Hasil pengukuran kadar kalium
disajikan dalam Gambar 3. Pada
kelompok A dan E kandungan kalium
akhir paling tinggi dan berturut-turut
semakin rendah pada kelompok B, C, dan
D. Hal ini mengindikasikan kemungkinan
terjadinya perlambatan kematangan pada
buah yang di-coating. Sebagaimana pada
penelitian sebelumnya (Baiyeri et al.,
2011), seiring dengan kematangan, buah
pisang mengalami kenaikan kandungan
kalium dan beberapa kandungan mineral
lainnya.

2,50

212 900 2,00 2,04
2,00

1,22

150 |14/ 1248 1150 1,16 11
1,00
0,50

A B c D E

Kelompok perlakuan

Gambar 3. Hasil pengukuran kadar kalium awal
dan akhir

KESIMPULAN

Perlakuan coating buah pisang
Musa acuminata cv. Pisang Ambon
Lumut dengan propolis 5%, 10%, dan
15% wi/v dapat memperpanjang umur
simpan secara signifikan dibandingkan
kontrol yang ditunjukkan  dengan
diperlambatnya kenaikan indeks
kematangan buah, penyusutan bobot,
penyusutan ukuran lebar  buah,
peningkatan pulp to peel ratio, kenaikan
temperatur buah, pelunakan daging buah,
dan kenaikan kadar vitamin C. Namun
kelompok uji coating dengan propolis
tidak menunjukkan perbedaan nilai
signifikan pada hasil uji TSS dan sukrosa.
Tidak terdapat perbedaan signifikan
antara pengaruh coating dengan propolis
5%, 10%, dan 15% wi/v sehingga dapat
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dikatakan propolis 5% wi/v sudah efektif
memperpanjang umur simpan buah
pisang ambon 3 hari lebih lama
dibandingkan control
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