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ABSTRACT 

 

 

THE EFFECT OF CLONES AND MATURITY LEVELS ON THE 

QUALITY OF CAVENDISH BANANA (Musa acuminata Cavendish) 

DURING STORAGE 
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Banana (Musa sp.) is a tropical fruit that is highly sought after by consumers in 

many countries because of its taste, nutrition and relatively affordable price. One 

type of banana plants that is cultivated is the Cavendish banana (Musa acuminata 

C.). The aims of this research were to determine the effect of Cavendish banana 

clone on the rate of maturity and quality of the fruit during storage and to 

determine the effect of maturity stage of the Cavendish banana on the rate of 

quality change of the fruit during storage. This research used bananas picked from 

PT Great Giant Pineapple in PG4 East Lampung with the number of plant leaves 

during cultivation conditioned on 2 weeks before harvest of 5 leaves. Sample 

banana fruit was harvested at 10 weeks after cutting the heart. The banana clones 

used were CJ50, CJ301, and CJ40. Banana samples used in the research were 

taken from several hand in a bunch, namely hand 2, 4, 6, and 8. Banana samples 

were stored in vacuum plastic packaging in a box at a temperature of 16oC for 49 

days. The results show that the differences in the Cavendish banana clone affect 

significantly to the rate of ripening and fruit quality during storage. These are 

represented by the skin color, fruit temperature, hardness, total dissolved solids 

(TDS), water content and weight loss. The different levels of hand (on the 2nd, 

4th, 6th, and 8th hand) as a representation of the level of fruit maturity also seem 

influence to the rate of maturity and fruit quality during storage. This is expressed 

by parameters of skin color, fruit temperature, weight loss, hardness, but not has a 

significant effect on total dissolved solids and water content. 
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Pisang (Musa sp.) merupakan komoditas buah tropis yang sangat diminati 

konsumen di banyak negara karena rasanya, gizinya, dan harganya relatif 

terjangkau. Salah satu jenis tanaman pisang yang dibudidayakan adalah pisang 

Cavendish (Musa acuminata C.). Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui 

pengaruh jenis klon buah pisang Cavendish terhadap laju kematangan dan mutu 

buah selama penyimpanan serta mengetahui pengaruh tingkat ketuaan buah 

pisang Cavendish terhadap laju kematangan dan mutu buah selama penyimpanan. 

Penelitian ini menggunakan buah pisang yang dipetik dari tanaman yang 

dibudidayakan oleh PT Great Giant Pineapple di PG4 Lampung Timur dengan 

jumlah daun tanaman saat budidaya yang dikondisikan pada 2 minggu sebelum 

panen sebanyak 5 batang. Buah pisang sampel dipanen pada umur 10 minggu 

setelah potong jantung. Jenis klon pisang yang dipakai yaitu buah pisang CJ50, 

CJ301, dan CJ40. Sampel buah pisang yang digunakan pada penelitian diambil 

dari beberapa sisir pada suatu tandan, yaitu sisir ke-: 2, 4, 6, dan 8. Sampel pisang 

disimpan dengan pengemasan plastik vacuum dalam box bersuhu 16 oC selama 49 

hari. Hasil dari penelitian ini yaitu perbedaan jenis klon pisang Cavendish 

terhadap laju kematangan dan mutu buah selama penyimpanan berpengaruh nyata 

pada warna kulit, suhu buah, kekerasan, total padatan terlarut, kadar air, dan susut 

bobot. Perbedaan tingkatan sisir (pada sisir ke-2, 4, 6, dan 8) sebagai representasi 

tingkat ketuaan buah terhadap laju kematangan dan mutu buah selama 

penyimpanan menunjukkan hasil bahwa sisir berpengaruh nyata pada warna kulit, 

suhu buah, susut bobot, kekerasan, namun tidak berpengaruh nyata terhadap total 

padatan terlarut dan kadar air. 

 

Kata kunci: pisang Cavendish, jenis klon, tingkat ketuaan 
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I. PENDAHULUAN 

 

 

 

1.1. Latar Belakang 

Pisang (Musa sp.) merupakan komoditas buah tropis yang sangat diminati karena 

rasanya, gizinya, dan harganya relatif terjangkau. Banyak orang menyukai buah 

pisang sehingga buah ini mempunyai nilai ekonomi yang baik dan stabil. Selain 

itu tanaman pisang relatif mudah dibudidayakan dan cepat menghasilkan. 

Produksi pisang di Indonesia cukup besar, yaitu 8,74 juta ton pada tahun 2021. 

Daerah Jawa Timur merupakan penghasil pisang terbesar di Indonesia, yaitu 

sekitar 23,44 % dari total produksi nasional, kemudian diikuti Jawa Barat 18,87 % 

dan Lampung 12,85 % (Badan Pusat Statistika, 2021). Setiap daerah di Indonesia 

memiliki jenis tanaman pisang dengan karakteristik yang berbeda-beda. Salah satu 

jenis tanaman pisang yang dibudidayakan adalah pisang Cavendish (Musa 

acuminata C.). Jenis pisang ini dibudidayakan secara intensif dan komersial untuk 

perkebunan. Permintaan pisang Cavendish ini mencapai 80% terhadap total 

permintaan buah pisang dunia (Ramadani et al., 2017). Keunggulan pisang 

Cavendish terdiri dari penampilan buah dan aroma yang tidak terlalu kuat. Buah 

pisang Cavendish yang beredar di pasar memiliki kulit buah mulus dan berwarna 

kuning emas saat masak (Kementan, 2008). 

 

PT Great Giant Pineapple (PT GGP) merupakan perusahaan multinasional yang 

memproduksi pisang Cavendish skala perkebunan dan telah mendapatkan 

sertifikat Good Agricultural Practices (GAP). Kebun Plantation Group 4 (PG4) 

yaitu salah satu kebun di PT GGP yang menanam tanaman pisang Cavendish. 

Pisang Cavendish di PT Great Giant Pineapple dibudidayakan secara intensif 
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untuk kegiatan ekspor ke berbagai negara. Keberhasilan pasar ekspor dilihat 

apabila produk yang dikirim sesuai atau memenuhi persyaratan permintaan negara 

importir. Untuk menjaga kualitas buah, pisang Cavendish yang dikirim untuk 

kegiatan ekspor disimpan pada suhu 16 oC pada container. 

 

Pisang merupakan jenis buah klimaterik yang mengalami peningkatan respirasi 

dan produksi etilen yang tinggi setelah dipanen dan selama penyimpanan. 

Produksi etilen yang tinggi dapat menyebabkan daya simpan pisang menjadi lebih 

pendek, sehingga mengakibatkan cepat menurunnya kualitas pisang karena 

kandungan airnya tinggi dan aktivitas proses metabolismenya meningkat setelah 

dipanen (Prihatini et al., 1999).  

 

Mutu pisang komersial yang baik sangat ditentukan oleh waktu panen pada 

tingkat ketuaan fisiologis buah. Pisang terdiri dari beberapa sisir dan pada setiap 

sisir terdapat beberapa jari buah (finger). Struktur tandan pada pisang Cavendish 

yang tersusun dari beberapa sisir secara bertingkat memungkinkan tingkat 

kematangan yang beragam antar sisirnya. 

 

Produktivitas dan mutu hasil buah pisang juga sangat ditentukan oleh kualitas 

bahan tanam. Buah pisang yang tumbuh dari berbagai jenis klon diduga memiliki 

karakteristiknya sendiri-sendiri. Kualitas dan laju kematangan yang dihasilkan 

kemungkinan akan memberikan karakteristik yang berbeda pada jenis klon yang 

berbeda. Jenis klon pisang yang ditanam pada PT Great Giant Pineapple untuk 

produksi yaitu pisang Cavendish klon Del Monte 2 (DM2), GAL, dan beberapa 

klon Cavendish Jepara (CJ) antara lain CJ01, CJ40, CJ50, dll. 

 

Salah satu permasalahan pemasaran buah pisang dalam masa simpan buah yaitu 

tingkat kematangan buah pisang. Pisang Cavendish diekspor dalam kondisi hijau 

dan disimpan pada suhu 16 oC selama dalam perjalanan hingga tempat tujuan dan 

selanjutnya digas etilen agar siap didistribusikan pada pasar lokal. Banyak 

konsumen yang mengeluhkan ketidaksesuaian tingkat kematangan yang 

diinginkan setelah pisang sampai di negara tujuan ekspor. Selama pengiriman 
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ekspor banyak terjadi insiden kematangan pisang Cavendish yang tidak seragam 

dalam container. Faktor yang diduga dapat berpengaruh yaitu perbedaan jenis 

klon dan tingkat ketuaan buah pisang Cavendish yang dipanen. Selain itu, salah 

satu hal lain yang mempengaruhi kualitas dan tingkat kematangan buah pisang 

yaitu jumlah daun pisang saat dibudidayakan. Pisang yang sehat atau normal 

dapat dikatakan apabila tanaman pisang yang sudah berbuah bertahan memiliki 

jumlah daun sebanyak 5 lembar. Kondisi ini digunakan oleh perusahaan sebagai 

penentu buah pisang untuk dapat diekspor. Sejauh ini perbedaan klon buah 

Cavendish, tingkat ketuaan buah, dan jumlah daun pisang saat budidaya belum 

dikaji tingkat homogenitasnya dari aspek perubahan mutu buah pisang setelah 

panen. Oleh karena itu dilakukan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh jenis 

klon dan tingkat ketuaan terhadap laju perubahan mutu buah pisang Cavendish 

selama penyimpanan pada pisang yang dibudidayakan berjumlah 5 daun. 

 

 

1.2. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang ada pada penelitian ini yaitu: 

1. Apakah terdapat perbedaan laju perubahan kematangan buah pisang Cavendish 

yang dibudidayakan dari berbagai jenis klon? 

2. Apakah terdapat perbedaan laju perubahan kematangan buah pisang Cavendish 

yang dibudidayakan pada tingkat sisir ke 2, 4, 6, dan 8 sebagai representasi 

ketuaan buah? 

 

 

1.3. Tujuan  

Tujuan dari penelitian ini adalah  

1. Mengetahui pengaruh jenis klon buah pisang Cavendish terhadap laju 

kematangan dan mutu buah selama penyimpanan. 

2. Mengetahui pengaruh tingkat ketuaan buah pisang Cavendish terhadap laju 

kematangan dan mutu buah selama penyimpanan. 
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1.4. Manfaat Penelitian 

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk memperoleh informasi tentang pengaruh 

perlakuan jenis klon dan tingkat ketuaan buah pisang Cavendish terhadap laju 

kematangan yang dapat dimanfaatkan oleh petani atau produsen dalam mata rantai 

perdagangan. 

 

 

1.5. Hipotesis 

1.  Perbedaan jenis klon buah pisang Cavendish memiliki pengaruh terhadap laju 

kematangan dan mutu buah selama penyimpanan. 

2. Perbedaan tingkat ketuaan (sisir) buah pisang Cavendish memiliki pengaruh 

terhadap laju kematangan dan mutu buah selama penyimpanan.
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

 

 

 

2.1. Pisang Cavendish 

Tanaman pisang Cavendish termasuk spesies Musa acuminata, genus Musa, 

famili Musaceae. Tanaman pisang ini memiliki genom AAA (acuminata triploid) 

dan tergolong subgrup Cavendish. Buah pisang Cavendish tergolong buah pisang 

yang dapat langsung dikonsumsi atau eumusa. Golongan eumusa memiliki jumlah 

kromosom 3n = 33 (triploid). Tanaman pisang triploid umumnya berukuran besar 

daun berdaun tebal (Cahyono, 2016).  

 

Pisang Cavendish mampu menghasilkan buah berkisar 45 - 75 ton ha-1 dengan 

bobot buah setiap tandan 18 - 30 kg. Jumlah sisir setiap tandan mencapai 7 - 10 

sisir dan setiap sisir terdiri 16 - 24 jari. Bobot buah setiap sisir adalah 2,6 - 3,0 kg 

dan bobot setiap jari adalah 123 - 128 g. Ukuran buah memiliki panjang 16,0 - 

24,0 cm dengan diameter 2,9 - 4,0 cm. Buah pisang yang masih muda memiliki 

kulit buah berwarna hijau sedangkan warna kulit buah yang sudah masak 

berwarna kuning emas dengan ketebalan kulit buah hingga 2 - 3 mm, rasa daging 

buah yang manis, dan beraroma harum. Daya simpan buah pada suhu kamar tanpa 

perlakuan khusus mencapai 5 - 7 hari setelah panen (Kementan, 2008).  

 

Pisang Cavendish mempunyai ciri khas buah yang berbentuk panjang, kulitnya 

berwarna kuning bersih, mempunyai rasa yang unik dari dagingnya yang 

berwarna putih kekuningan, serta rasa sebagai perpaduan asam dan manisnya. 

Karakter fisik dari pohon pisang Cavendish yaitu mempunyai tinggi batang 2,5-3 

m. Warna batang hitam kehijauan, pada setiap tandan dari buah pisang 

mempunyai panjang sekitaran 60-100 cm, berat pisang biasanya dari 15 sampai 30
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 gram. Pada tandan memiliki 6-13 sisir, dimana pada setiap sisir mempunyai 12-

18 buah (Shintia, 2019). 

 

 

2.1.1. Taksonomi Pisang Cavendish 

Menurut Shintia (2019), dalam taksonomi tumbuhan, kedudukan pada tanaman 

pisang dapat diklasifikasikan sebagai berikut 

Kingdom  : Plantae  

Divisi   : Spermatophyta  

Sub divisi  : Angiospermae  

Kelas   : Monocotyledoneae  

Famili   : Musaceae  

Genus   : Musa  

Species  : Musa acuminata  

Ploidi   : Triploid A (AAA)  

Varietas  : Cavendish 

 

 

2.1.2. Morfologi Pisang  

Bagian tanaman pisang yang berada di atas permukaan tanah terdiri atas buah 

yang berupa rangkaian sisir pisang asli yang lazim disebut tandan, sisir-sisir 

pisang palsu yang tidak membesar dan jantung pisang. Bagian tanaman lainnya 

yaitu: 

 

1) Akar  

Akar berkembang dari rhizome daerah dalam (silinder pusat) dan luar (kortek). 

Rhizome yang normal dapat menghasilkan 200 - 500 akar primer. Setiap akar 

primer menghasilkan sistem akar sekunder dan tersier (Robinson, 1996). Akar 

tanaman pisang berupa akar serabut. Akar tumbuh menyebar ke samping 

(horizontal) mencapai 4 m dan tumbuh ke bawah (vertikal) sekitar 75 - 150 cm 

(Cahyono, 2016).  
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2) Bonggol (corm)  

Bonggol adalah batang yang sebenarnya dari tanaman pisang. Bonggol terletak 

pada pangkal batang semu (pseudostem). Tanaman pisang Cavendish dewasa 

memiliki diameter bonggol sekitar 20 - 25 cm. Bonggol pisang memiliki ruas 

yang pendek dan seluruhnya tertutupi oleh bekas pelepah daun yang sangat tebal 

(Price, 1995). Terdapat tunas lateral pada bonggol pisang tanaman dewasa yang 

akan muncul anakan untuk keberlanjutan tanaman pisang dan perbanyakan 

tanaman (Paull dan Duarte, 2011).  

 

3) Batang semu (pseudostem)  

Batang semu terbentuk dari pelepah-pelepah daun panjang (kelopak daun) yang 

saling tumpang tindih sehingga membentuk tampak seperti batang yang kuat 

(Cahyono, 2016). Pisang Cavendish memiliki batang semu yang lebih tinggi di 

dataran rendah pada kondisi ideal daripada dataran tinggi (Stover dan Simmonds, 

1987). Dataran rendah memiliki intensitas cahaya lebih tinggi. Energi dari cahaya 

matahari diterima daun digunakan untuk proses fotosintesis (mengikat CO2 dan 

sintesis karbohidrat). Hasil fotosintesis diperlukan tanaman selama pertumbuhan 

tanaman (Turner et al., 2010).  

 

4) Daun  

Daun terbentuk dari meristem apikal berupa helai daun (lamina) pada bonggol. 

Lamina berkembang menjadi daun yang menggulung (daun lilin) yang menempel 

batang semu. Daun muncul secara vertikal kemudian menurun menjadi horizonal. 

(Karamura et al., 2011). Daun muncul setiap 7 - 10 hari dan jumlah daun yang 

ideal sekitar 10 - 15 daun. Munculnya daun dipengaruhi oleh kultivar dan kondisi 

lingkungan. Saat musim hujan produksi daun lebih banyak daripada musim 

kemarau (Purseglove, 1972). Luas total daun pada kultivar Cavendish saat 

berbunga antara 16.9 - 25 m2 berfungsi sebagai kanopi melindungi tanah dari 

hujan (Stover dan Simmonds, 1987).  
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5) Bunga dan jantung  

Beberapa jenis pisang menghasilkan sekitar 30 - 40 daun dalam sekali siklus 

hidup. Setelah mencapai jumlah daun yang maksimal, jaringan meristem berhenti 

menghasilkan daun muda dan mulai menghasilkan bunga yang tumbuh ke atas 

(jantung pisang) melalui bagian tengah batang semu. Bunga muncul di tengah 

daun terakhir berupa segerombolan bunga yang lengkap berbentuk bulat lonjong 

dengan runcing di ujung (Karamura et al., 2011). Bunga betina (female flower 

atau fruit) muncul lebih dulu dan ovul berkembang menjadi buah (partenokarpi). 

Bunga jantan (male flower atau bud) muncul di tunas jantan berbentuk bulat yang 

berisi bunga kecil di bagian ujung 4 tandan (Karamura et al., 2011). Tandan 

terdiri dari tangkai bunga atau tangkai tandan (flower stem), daun pelindung 

bunga (bractea), dan mahkota bunga. Daun pelindung bunga akan rontok setelah 

bunga mekar (Cahyono, 2016).  

 

6) Buah  

Buah pisang termasuk buah berry. Buah berry adalah buah berdaging dengan biji 

yang terbaring bebas di dalam daging buah (pulp). Buah pisang Cavendish 

memiliki beberapa ovul yang tidak terdapat biji. Buah terbentuk tanpa adanya 

proses fertilisasi atau pembuahan. Buah tanpa biji berkembang dari perkembangan 

bunga betina secara partenokarpi (Samson, 2003). Kelompok buah pisang biasa 

disebut sisir (hand) dan buah tunggal disebut finger. Karakteristik setiap kultivar 

buah berbeda-beda seperti bentuk, ukuran, warna kulit, dan rasa. Buah pisang 

yang baik memiliki 8 sisir yang terdiri 15 jari dengan rata-rata bobot 150 g per jari 

(Samson, 2003).  

 

7) Anakan (Sucker)  

Anakan adalah tunas lateral yang muncul dari mata tunas yang terletak di 

seberang pangkal daun pada bonggol. Hanya terdapat 3 - 4 tunas yang 

berkembang menjadi anakan. Kemunculan anakan baru terjadi secara terus 

menerus untuk melanjutkan kehidupan bonggol induknya. Terdapat dua jenis 

anakan antara lain anakan berdaun lebar dari tunas bagian atas (biasanya terjadi 

kerusakan) dan anakan berdaun pedang dari tunas bagian dalam. Anakan berdaun 
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pedang digunakan sebagai perbanyakan tanaman secara vegetatif atau aseksual 

karena terdiri dari sejumlah mata tunas yang membentuk rumpun. Pertumbuhan 

anakan dipengaruhi klon, umur tanaman induk, dan pemeliharaan seperti 

pemangkasan atau pemupukan (Karamura et al., 2011). Pemupukan menyebabkan 

pertumbuhan anakan lebih banyak. Fase generatif tanaman pisang sekitar 40% 

hara terutama (N, P, dan K) di dalam tanah diserap oleh anakan (Paull dan Duarte, 

2011). 

 

 

2.2. Jenis Klon  

Pisang buah berasal dari Musa acuminata (A) atau Musa balbasiana (B) atau 

kombinasi dari keduanya. Kultivar diploid atau triploid, serta beberapa kultivar 

tetraploid hasil dari pemuliaan tanaman. Kultivar diberi nama dari genom yang 

menyusunnya, contoh pisang raja AAB, yang menunjukkan bahwa pisang raja 

terdiri dari dua genom A dan satu genom B. Kebanyakan kultivar pisang yang 

dimakan sebagai pencuci mulut sehabis makan adalah AA atau AAA. Kultivar 

triploid AAA merupakan kultivar paling penting dalam perdagangan (Nakasone 

dan Paull, 2010). Pisang yang dapat dimakan selain kultivar tersebut, ada juga 

kultivar AB, AAB, dan ABB (Gowen dan Queneherve, 1995). 

 

Banyak tanaman pisang yang dapat langsung dimakan, varietas yang paling 

penting bersifat triploid dan diperbanyak secara vegetatif. Kebanyakan klon-klon 

pisang berasal dari Musa acuminata Colla dan dari hibridisasi alami dari M. 

acuminata dengan M. balbisiana Colla. Saat ini tata nama untuk klon-klon pisang 

berasal dari banyaknya kromosom dan asal genom. Genom A untuk acuminata 

dan genom B untuk balbisiana (Gowen dan Queneherve, 1995). 

 

Tanaman pisang komersial yang dibudidayakan hingga saat ini adalah triploid dan 

tidak mampu menghasilkan biji atau partenokarpi, walaupun ada juga yang 

diploid dan tidak berbiji seperti pisang mas (Rainiyati et al., 2007). Menurut 

Nakasone dan Paull (2010), pisang Cavendish termasuk kultivar triploid group 

AAA yang rentan terhadap penyakit panama (Panama disease) ras 4. Di dunia 
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terdapat 36 subgrup pisang Cavendish (Rustiani, 2005). Pisang Cavendish 

mempunyai dua kultivar penting yaitu Dwarf Cavendish dan Giant Cavendish 

(Espino et al., 1992 dalam Juniarti, 1999). 

 

Klon pisang yang ditanam pada perkebunan pisang Cavendish di PT Great Giant 

Pineapple yaitu klon CJ01, CJ10, CJ20, CJ30, CJ40, CJ50, GAL dan DM2, dll. 

Dalam penelitian ini terpilih hanya 3 klon, yaitu : klon CJ01, CJ40, dan CJ50. 

 

 

2.3. Tingkat Ketuaan  

Kualitas buah pisang yang baik secara langsung dapat dilihat dari tingkat ketuaan 

dan tampilannya. Tingkat dari ketuaan buah dapat dilihat berdasarkan umur dari 

buah tersebut sedangkan berdasarkan dari tampilannya dapat dilihat dari cara 

penanganan pascapanen pada buah. Adapun kualitas atau mutu dari suatu buah 

adalah syarat mutlak yang perlu ada jika akan dipasarkan ke luar negeri (Mozes, 

2016). Lingkungan yang baik (cukup nutrisi dan air) tanaman pisang tumbuh 

subur dan dapat menghasilkan tandan besar. Selain aspek lingkungan, ukuran 

tandan pisang juga dipengaruhi oleh posisi sisir. Umumnya semakin mendekati 

ujung, semakin kecil ukuran pisang, dan semakin sedikit jumlah buah per sisir 

(Sutriana, 2018). Buah matang sepanjang tandan yakni dengan buah di bagian atas 

(basal) lebih matang daripada buah di bagian bawah (Moradinezhad et al., 2008).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 1. Tingkat ketuaan pisang yang diwakili sisir (sumber : pimbli social 

journalism). 
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Tingkat ketuaan buah merupakan faktor penting pada mutu buah pisang. Buah 

yang dipanen kurang tua, meskipun dapat matang, namun kualitasnya kurang baik 

karena rasa dan aromanya tidak berkembang baik. Sebaliknya bila buah dipanen 

terlalu tua, rasa manis dan aroma buah kuat, tetapi memiliki masa segar yang 

pendek. Oleh karena itu tingkat ketuaan panen sangat erat kaitannya dengan 

jangkauan pemasaran dan tujuan penggunaan buah. 

 

 

2.4. Kematangan Buah Pisang 

Kematangan pisang ditandai dengan pengeringan daun bagian atas, perubahan 

warna kulit buah dari hijau gelap menjadi hijau muda dan kecenderungan ujung 

bunga buah bisa jatuh dengan sedikit sentuhan oleh tangan. Buah yang matang 

menjadi montok dan semua sudut terisi sepenuhnya. Saat diketuk buahnya 

mengeluarkan suara logam. Metode panen tergantung pada ketinggian tanaman. 

Varietas yang tumbuh rendah dipanen oleh memotong batang tandan sekitar 30-35 

cm di atas tangan atas. Dengan varietas yang lebih tinggi, batang sebagian 

tanaman akan ditebang untuk membawa tandan ke bawah dalam jangkauan 

pemanen.  

 

Menurut Abidin et al., (2020), sifat fisik sangatlah penting dari buah pisang 

karena sifat tersebut merupakan studi yang akan membantu proses pascapanen 

atau 4 penanganan yang tepat selama proses pengangkutan dari buah pisang agar 

menghasilkan mutu yang baik. Menurut Mozes (2016). Secara fisik, tanda-tanda 

dari ketuaan buah pisang akan mudah diamati, diantaranya sebagai berikut:  

a. Buah pisang tampak berisi  

b. Bagian linger (tepi) buah pisang sudah tidak bersudut lagi  

c.  Warna buah pisang berwarna hijau kekuningan, untuk buah pisang yang 

tingkat kematangan telah penuh, pada bagian tandannya sudah ada buah yang 

telah masak (2-3 buah)  

d. Tangkai di putik sudah gugur. 
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2.5. Respirasi Pisang 

Buah pisang Cavendish merupakan jenis buah klimaterik yang mengalami 

peningkatan laju respirasi selama proses pematangan, kulit buah cenderung cepat 

mengalami kerusakan seperti terdapat bintik-bintik coklat kehitaman selama 

penyimpanan. Penurunan mutu dan masa simpan buah dapat menjadi lebih cepat 

ketika terjadi infeksi hama dan penyakit pada buah (Budijanto et al., 2011). 

Proses respirasi dan produksi gas etilen masih terus berlangsung pada buah meski 

telah dipanen sehingga fase pelayuan akan lebih cepat terjadi yang mengakibatkan 

kesegaran dan umur simpan produk terbatas (Sholihati et al., 2015). Kurva 

hubungan antara pertumbuhan buah dengan jumlah CO2 yang dikeluarkan selama 

respirasi terlihat seperti Gambar 2 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pola respirasi pada Gambar 2 menjelaskan jumlah CO2 yang dikeluarkan akan 

terus menurun dan saat mendekati “senescene” produksi CO2 kembali meningkat 

dan selanjutnya menurun lagi. Buah-buahan yang melakukan respirasi semacam 

itu disebut buah klimaterik, sedangkan buah-buahan yang jumlah CO2 yang 

dihasilkannya terus menurun secara perlahan sampai pada saat senescene  

disebut buah nonklimaterik. 

 

Pada buah klimaterik, selain terjadi kenaikan respirasi juga terjadi kenaikan kadar 

etilen selama proses pematangan. Sedangkan pada buah nonklimaterik, proses 

pematangan tidak berkaitan dengan kenaikan respirasi dan kenaikan kadar etilen. 

Perbedaan antara buah klimaterik dan nonklimaterik yaitu adanya perlakuan etilen 

Gambar 2. Pola respirasi buah klimaterik dan nonklimaterik. 
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terhadap buah klimaterik yang akan menstimulir baik pada proses respirasi 

maupun pembentukan etilen secara autokatalitik sedangkan pada buah 

nonklimaterik hanya terdapat perlakuan yang akan menstimulir proses  

respirasi saja. Menurut Moradinezhad et al., (2008), kematangan fisiologis dari 

buah pisang memiliki sifat yang tidak selalu sama, bahkan pada buah yang 

memiliki umur yang sama. Hal tersebut biasanya dipengaruhi oleh faktor salah 

satunya lingkungan.  
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III. METODOLOGI PENELITIAN 

 

 

 

3.1. Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret-Mei 2023 di Laboratorium PT Great 

Giant Pineapple Plantation Group 4 yang berlokasi Jl. Taman Nasional Way 

Kambas, Raja Basa Lama 1, Kecamatan Labuhan Ratu, Lampung Timur. 

 

 

3.2. Alat dan Bahan Penelitian 

Alat yang digunakan pada penelitian ini yaitu digital kamera (Samsung 25 MP), 

komputer yang sudah terinstal aplikasi FLIR, Matlab, dan Minitab, thermal 

camera (Flir F5-XT), box untuk pengambilan citra (image acquisition unit),  

sarung tangan, timbangan digital, refractometer, penetrometer, pisau, cawan, 

oven, HT-2000 detektor karbon, dan spektrofotometer. 

Sedangkan bahan yang digunakan pada penelitian ini yaitu buah pisang Cavendish 

berjenis klon CJ50, CJ301, CJ40  yang dipetik dari tanaman pisang sisir ke-2, 4, 

6, dan 8 dengan jumlah daun 5 saat budidaya. 

 

 

3.3. Rancangan Penelitian 

Rancangan penelitian ini yaitu menggunakan buah pisang yang dipetik dari 

tanaman yang dibudidayakan oleh PT Great Giant Pineapple di PG4 Lampung 

Timur dengan jumlah daun tanaman saat budidaya yang dikondisikan pada 2 

minggu sebelum panen sebanyak 5 batang. Buah pisang sampel dipanen pada 

umur 10 minggu setelah potong jantung. Jenis klon pisang yang dipakai yaitu 

buah pisang klon CJ50, CJ301, dan CJ40. Sampel buah pisang yang digunakan 
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pada penelitian diambil dari beberapa sisir pada suatu tandan, yaitu sisir ke-: 2, 4, 

6, dan 8. Setiap sisir diambil beberapa buah (finger) sebagai sampel percobaan. 

Jenis klon buah pisang disimbolkan dengan K dan posisi sisir disimbolkan dengan 

S. Masing-masing sampel dilakukan 8 kali ulangan sehingga jumlah buah yang 

digunakan sebanyak 384 buah. Finger pisang disimpan dengan pengemasan 

vacuum dalam box selama 49 hari pada suhu 16 oC. Pengamatan atau pengukuran 

parameter buah diambil pada hari ke 0, hari ke 7, hari ke 14, hari ke 21, hari ke 28 

hari ke 35 hari ke 42, dan hari ke 49. Setiap pengamatan, pisang dalam kemasan 

vacuum dibuka untuk diamati kemudian divacuum kembali untuk disimpan. 

 

Tabel 1. Matriks Rancangan Penelitian 

 

Keterangan: 

K1   : Jenis Klon CJ50 

K2   : Jenis Klon CJ301 

K3   : Jenis Klon CJ40 

S   : Sisir  

U    : Ulangan 

Angka di belakang S : Tingkatan sisir ke  

Angka di belakang U : Nomor ulangan 

Jenis Klon 
Sisir (S) 

S2 S4 S6 S8 

K1 

K1S2U1 K1S4U1 K1S6U1 K1S8U1 

K1S2U2 K1S4U2 K1S6U2 K1S8U2 

K1S2U3 K1S4U3 K1S6U3 K1S8U3 

K1S2U4 K1S4U4 K1S6U4 K1S8U4 

K1S2U5 K1S4U5 K1S6U5 K1S8U5 

K1S2U6 K1S4U6 K1S6U6 K1S8U6 

K1S2U7 K1S4U7 K1S6U7 K1S8U7 

K1S2U8 K1S4U8 K1S6U8 K1S8U8 

K2 

K2S2U1 K2S4U1 K2S6U1 K2S8U1 

K2S2U2 K2S2U2 K2S6U2 K2S8U2 

K2S2U3 K2S2U3 K2S6U3 K2S8U3 

K2S2U4 K2S2U4 K2S6U4 K2S8U4 

K2S2U5 K2S2U5 K2S6U5 K2S8U5 

K2S2U6 K2S2U6 K2S6U6 K2S8U6 

K2S2U7 K2S2U7 K2S6U7 K2S8U7 

K2S2U8 K2S2U8 K2S6U8 K2S8U8 

K3 

K3S2U1 K3S4U1 K3S6U1 K3S8U1 

K3S2U2 K3S4U2 K3S6U2 K3S8U2 

K3S2U3 K3S4U3 K3S6U3 K3S8U3 

K3S2U4 K3S4U4 K3S6U4 K3S8U4 

K3S2U5 K3S4U5 K3S6U5 K3S8U5 

K3S2U6 K3S4U6 K3S6U6 K3S8U6 

K3S2U7 K3S4U7 K3S6U7 K3S8U7 

K3S2U8 K3S4U8 K3S6U8 K3S8U8 
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3.4. Diagram Alir Penelitian 

Diagram alir yang digunakan pada penelitian ini yaitu sebagai berikut.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

Mulai 

Penandaan tanaman pisang yang akan dipanen 

Pengamatan/pengukuran variabel: 

1. Warna Kulit (Visible Image) 

2. Suhu buah (Thermal Image) 

3. Susut Bobot 

4. Kekerasan 

5. Total padatan terlarut (Brix) 

6. Kadar Air 

7. Laju Respirasi 

8. Kandungan pati 

9. Kandungan Gula  

Selesai 

Panen pisang dilanjutkan pencucian dan pemberian 

cairan anti jamur pada buah 

Analisis Data 

Gambar 3. Diagram alir penelitian. 

Pemberian kode dilanjutkan pengemasan serta 

aklimatisasi buah selama 24 jam pada cold storage 
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3.5. Parameter Penelitian 

3.5.1 Warna Kulit (Visible Image) 

Pengamatan warna kulit buah dilakukan dengan menggunakan pengolahan citra 

tampak (visible image). Pengambilan data dilakukan pada hari ke 0, hari ke 7, hari 

ke 14, hari ke 21, hari ke 28 hari ke 35 hari ke 42, dan hari ke 49 dengan 8 kali 

ulangan di setiap kombinasi perlakuan. Cara pengambilan citra visible dari sampel 

buah pisang yaitu diletakkan buah per sampel di dalam kotak pengambilan citra di 

bawah kamera berjarak 30 cm dari dasar box dengan cahaya lampu LED berdaya 

10 watt sebagai sumber iluminasi. Citra visible buah kemudian diekstrak 

informasi warnanya menggunakan aplikasi Matlab (versi R2015a). Dari 

pengolahan citra ini, diperoleh nilai intensitas Red, Green, dan Blue untuk setiap 

sampel buah yang diinspeksi. Hasil informasi citra yang diperoleh menggunakan 

aplikasi Matlab diolah lebih lanjut dengan membuat histogram citra yang 

menggambarkan penyebaran nilai intensitas pixel dari suatu citra. Gambaran 

sistem pengambilan citra ditampilkan pada Gambar 1 berikut. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Keterangan: 

1. Camera Visible (Samsung 25 MP) 

2. Lampu 

3. Base Tempat Sampel 

4. Screen Monitor 

5. CPU 

 

 

Gambar 4. Ilustrasi bagian dan proses pengambilan visible image. 
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3.5.2 Suhu Buah (Thermal Image) 

Suhu pada buah pisang diukur dengan thermal camera (Flir F5-XT) dan 

diwujudkan dalam bentuk foto digital dua dimensi (320 x 240 piksel) . Kamera 

thermal akan bekerja dengan memencarkan gelombang inframerah yang dapat 

menangkap panas yang diradiasikan oleh bodi buah pisang. Pengambilan gambar 

dilakukan 1 kali untuk setiap sampel ulangan dengan jumlah ulangan sebanyak 8 

buah untuk setiap variasi perlakuan. Prosedur pengambilan citra thermal yaitu 

kamera diletakkan pada bagian atas chamber yang sudah diberikan lubang untuk 

lensa. Sampel buah diposisikan pada base of chamber tepat di bawah lensa 

kamera. Kemudian kabel data dihubungkan ke komputer yang sudah terinstal 

aplikasi FLIR. Jika sudah terhubung maka citra thermal sampel buah akan tampil 

pada jendela FLIR pada layar komputer. Untuk pengambilan data citra thermal, 

tinggal menekan tombol perekaman citra pada aplikasi FLIR. Selanjutnya 

melakukan penyimpanan data citra dengan nama yang sudah dibuat sesuai dengan 

kode sampel. Pengambilan citra termal sampel dilakukan selama hari pengamatan 

yang sudah ditetapkan. Hasil tampilan gambar yang telah direkam berupa warna 

semu untuk memvisualisasi objek pisang dan mempunyai bar kalibrator rentang 

suhu yang kemudian akan dikonversi dan diekstrak informasi nilai suhunya 

melalui Matlab. 

 

 

3.5.3. Susut Bobot 

Pengukuran susut bobot buah dilakukan dengan menggunakan timbangan analitik 

(ketelitian 0,01 gram). Pengambilan data atau pengamatan dilakukan dengan 

menimbang buah yang sudah diberi label secara berurutan. Pengamatan diambil 

pada hari ke 0, hari ke 7, hari ke 14, hari ke 21, hari ke 28 hari ke 35 hari ke 42, 

dan hari ke 49. Di setiap pengambilan data dilakukan 8 kali ulangan dengan 

urutan buah yang sama dari pengamatan awal hingga akhir. Perhitungan susut 

bobot per periode waktu sebagai berikut: 

 

SB =
Wt − Wt+1

Wt
x 100% 

 

Keterangan: 
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SB : Susut Bobot (%) 

Wt : Bobot sampel pada waktu pengamatan t (gram) 

Wt+1 : Bobot sampel pada waktu pengamatan t+1 (gram) 

 

 

3.5.4. Kekerasan 

Pengambilan data untuk mengetahui kekerasan pada buah selama masa 

penyimpanan menggunakan alat penetrometer. Langkah yang dilakukan yaitu 

mengupas kulit buah dan ditusuk jarum penetrometer berbentuk silinder dengan 

kedalaman 1 cm selama kurang lebih 5 detik ke dalam jaringan bahan pada 3 

bagian pisang, yaitu pangkal, tengah, ujung. Nilai rerata dari 3 pengukuran 

digunakan sebagai data analisis. Sampel diletakkan dan ditusuk di masing-masing 

3 potongan tersebut maka akan terlihat di layar penetrometer besarnya kekerasan 

pada buah. Data diambil pada hari ke 0, hari ke 7, hari ke 14, hari ke 21, hari ke 

28 hari ke 35 hari ke 42, dan hari ke 49.  

 

 

3.5.5. Total Padatan Terlarut (Brix) 

Alat yang digunakan untuk mengukur total padatan terlarut yaitu refraktometer di 

mana prinsip kerjanya yaitu dengan cara menghancurkan daging buah pisang, 

kemudian diambil sarinya. Sari buah yang telah diperoleh diteteskan pada alat 

refraktometer. Nilai TPT dapat dilihat pada layar alat dalam satuan oBrix (g 

sukrosa per 100 g bahan) mengacu pada Bradley (2010). Pengambilan data 

diambil di 3 bagian yaitu pangkal, tengah, ujung dengan kurun waktu simpan 

mulai dari hari ke 0, hari ke 7, hari ke 14, hari ke 21, hari ke 28 hari ke 35 hari ke 

42, dan hari ke 49.  

 

 

3.5.6. Kadar Air 

Kadar air ditentukan dengan menggunakan metode oven. Langkah yang dilakukan 

adalah cawan petri kosong yang telah disiapkan ditimbang bobotnya terlebih 

dahulu. Kemudian sampel ditimbang dan dimasukkan ke dalam cawan petri. 



20 

 

 

Sample tersebut dimasukkan ke dalam oven dengan suhu 105 oC selama minimal 

24 jam (atau hingga bobot sampel stabil) (Sudarmadji et al., 1989). 

Ka  =  
Wa

Wa+Wk
 X 100% 

Keterangan: 

Ka : Kadar air basis basah (%) 

Wa : Bobot air dalam bahan (g) 

Wk : Bobot bahan kering mutlak (g) 

 

 

3.5.7. Laju Respirasi 

Pengukuran laju respirasi dilakukan dengan mengukur kadar CO2 yang dihasilkan 

buah pisang setelah melalui proses inkubasi. Laju respirasi diukur menggunakan 

sistem metode tertutup dengan interval pengambilan data 5 menit selama 1 jam 

pengukuran. Pengambilan data laju respirasi dilakukan tanpa adanya ulangan 

perlakuan pada 3 tahapan penyimpanan yaitu pada saat panen (hari ke 0), sebelum 

ripening atau 1 minggu sebelum hari penyimpanan terakhir (hari ke 42), dan 

setelah ripening atau pemberian gas etilen (hari ke 54). Alat yang digunakan yaitu 

toples dan HT-2000 detektor karbon. Perhitungan besarnya laju respirasi sebagai 

berikut: 

R1 = 
V

W

dc1

dt
  

R2 = −
V

W

dc2

dt
  

 

Keterangan:  

R   : Laju respirasi (ml/kg. H)  

dc  : Konsentrasi gas (desimal) 

dt   : Waktu (jam)  

V   : Volume bebas (ml)  

W  : Bobot produk (kg) 

Subskrip 1,2 masing-masing menyatakan gas O2 dan CO2 

 

 

3.5.8. Kandungan Pati 

Penetapan kandungan pati dilakukan berdasarkan metode AOAC (2005) dengan 

cara 2 gram sampel diparut dan ditambah 50 ml aquades kemudian disentrifus. 

Suspensi disaring dan dicuci aquadest sampai diperoleh filtrat 250 ml. Endapan 
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dipindahkan ke erlenmeyer dengan pencucian 200 ml aquadest dan ditambah 20 

ml HCl 25% lalu diautoklaf. Setelah dingin, dinetralkan dengan NaOH 45% dan 

diencerkan sampai volumenya 500 ml, lalu disaring. Sebelum penentuan kadar 

pati sampel, terlebih dahulu dibuat kurva standar dengan membuat larutan glukosa 

standar (1 g glukosa anhidrat/ 100 ml air). Dari larutan glukosa standar dilakukan 

beberapa pengenceran sehingga diperoleh larutan glukosa berbagai konsentrasi. 

Masing-masing tabung reaksi diisi 1 ml larutan glukosa standar dengan satu 

tabung diisi aquades sebagai blanko dan ditambahkan fenol 5% 1 ml serta H2SO4 

pekat 5 ml lalu dipanaskan dengan waterbath. 

 

Kurva standar dibuat dengan cara menghubungkan antara konsentrasi glukosa 

dengan OD (Optical Density). Optical Density (OD) masing-masing larutan 

tersebut dibaca pada spektrofotometer. Penentuan kadar pati sampel dilakukan 

seperti cara penentuan kurva standar glukosa. Nilai dapat dibaca yang tertera dari 

pergerakan skala (nilai absorbansi dan %T). Pengambilan data kandungan pati 

dilakukan tanpa adanya ulangan perlakuan pada 3 tahapan penyimpanan yaitu 

pada saat panen (hari ke 0), sebelum ripening atau 1 minggu sebelum hari 

penyimpanan terakhir (hari ke 42), dan setelah ripening atau pemberian gas etilen 

(hari ke 54). Adapun rumus kadar pati sebagai berikut : 

Kadar pati (%) =  
K x L x 0.9 x V

N
 X 100 

  

Keterangan: 

K : Absorbansi sampel yang telah distandarisasi oleh kurva standar 

L : Konsentrasi larutan sampel (mg/ml) 

V : Volume sampel (ml) 

W : Berat sampel (gram) 

0,9 : Faktor konversi 

 

 

3.5.9. Kandungan Gula 

Pengukuran kandungan gula dilakukan dengan metode DNS secara 

spektrofotometri dengan cara mengambil 1 ml sampel yang telah dihaluskan dan 

dilarutkan aquades ke dalam tabung, kemudian ditambahkan 1 ml reagen DNS 

dan 2 ml aquadest pada tiap tabung reaksi menggunakan pipet. Tabung reaksi 

dipanaskan di dalam water bath selama 5 menit agar terjadi reaksi antara glukosa 
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dengan DNS. Absorbansi tiap larutan diukur pada panjang gelombang tertentu 

dengan spektrofotometer. Pengukuran kadar glukosa pada sampel dilakukan 

dengan cara membandingkan absorbansi sampel dengan absorbansi larutan 

standar melalui persamaan regresi. Pengambilan data kandungan gula dilakukan 

tanpa adanya ulangan perlakuan pada 3 tahapan penyimpanan yaitu pada saat 

panen (hari ke 0), sebelum ripening atau 1 minggu sebelum hari penyimpanan 

terakhir (hari ke 42), dan setelah ripening atau pemberian gas etilen (hari ke 54). 

 

3.6. Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan menggunakan uji Analisis of 

Variant (ANOVA) dua arah pada taraf α = 5% dengan menggunakan aplikasi 

Minitab. Hasil uji anova yang signifikan berbeda akan dilanjutkan dengan uji 

BNT (Beda Nyata Terkecil) dengan taraf α = 5%. Grafik dan teks deskriptif juga 

disajikan saat menganalisis data untuk mendukung dan menjelaskan hasil 

penelitian ini.  

 

 



 
 

 

V. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan bahwa : 

1. Setiap jenis klon pisang Cavendish (CJ50, CJ301, dan CJ40) memiliki laju 

kematangan yang berbeda selama penyimpanan. Parameter mutu buah pisang 

yang signifikan berbeda selama penyimpanan yaitu warna kulit, suhu buah, 

kekerasan, total padatan terlarut, kadar air, dan susut bobot. 

2. Tingkatan sisir sebagai representasi ketuaan pada sisir ke-2, 4, 6, dan 8 juga 

memiliki pengaruh terhadap laju kematangan buah. Parameter mutu buah yang 

berubah selama penyimpanan dan berpengaruh nyata yaitu warna kulit, suhu 

buah, susut bobot, kekerasan, sedangkan total padatan terlarut dan kadar air 

tidak berpengaruh nyata. 

3. Jenis klon CJ301 memiliki nilai intensitas warna kulit, kekerasan, total padatan 

terlarut, dan kadar air yang rendah sedangkan jenis klon CJ50 memiliki nilai 

yang tinggi dibandingkan dengan jenis klon lainnya.  

 

 

5.2 Saran  

Perlu adanya penelitian lebih lanjut pada pengukuran parameter non destruktif 

(warna kulit, suhu buah, dan susut bobot) dengan kondisi pisang dalam kemasan 

vacuum di box dari awal hingga akhir penyimpanan. 
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