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ABSTRAK

Fase pematangan buah terjadi pada akhir fase perkembangan buah saat masih berada di pohon dan
awal fase penuaan buah setelah proses pemanenan. Buah pisang termasuk buah klimaterik, artinya
buah pisang adalah buah yang dipanen saat kurang tua dan akan menjadi matang setelah proses
penyimpanan, tetapi mutu yang dihasilkan akan kurang baik, rasanya kurang enak, dan aromanya
kurang kuat. Oleh karena itu sering dilakukan pematangan pada pisang. Tujuan dari penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh etilen alami yang berada pada daun lamtoro, daun mangga kering,
dan juga buah mangga terhadap pematangan buah pisang jantan (Musa acuminata). Penelitian ini
dilakukan dengan 4 perlakuan yang berbeda, dimana masing-masing pisang disimpan dengan
variabel daun lamtoro, daun mangga kering, buah mangga, dan juga kontrol, setiap perlakuan
dilakukan sebanyak tiga kali pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan hasil yang lebih baik
pada penggunaan buah mangga sebagai etilen alami terhadap penurunan susut bobot dan juga
menunjukan warna yang lebih merata terhadap buah pisang jantan dibandingkan etilen dari daun
lamtoro, daun mangga kering dan juga kontrol.

Kata Kunci: Pisang, Warna, Bobot, Mangga, Etilen

PENDAHULUAN

Pisang merupakan tanaman herba yang berasal dari kawasan Asia Tenggara, buah ini
dapat dijumpai di pekarangan rumah maupun kebun. Pembudidayaan pisang banyak
dilakukan oleh masyarakat, baik itu budidaya secara sederhana maupun budidaya dengan
skala besar. Proses panen dan penanganan merupakan bagian akhir dari kegiatan budidaya
tanaman pisang. Meskipun buah pisang yang dipanen ini merupakan kualitas yang bagus,
bukan berarti penanganannya bisa dilakukan sembarangan. Hal ini karena kualitas hasil
buah yang dipanen bisa mengalami penurunan bila tidak ditangani dengan baik dan benar.
Tingkat ketuaan buah pisang diukur berdasarkan umurnya, sedangkan pencapaian yang
mutu yang baik diperoleh dari penanganan pasca panen yang baik. Selain itu, mutu yang
baik merupakan syarat mutlak yang harus dipenuhi agar pisang dapat dipasarkan. Pisang
biasanya langsung dipetik dalam kondisi matang dengan warna hijau pada kulit agar
mencapai proses masak optimum ketika sampai di tangan konsumen.
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Buah pisang termasuk buah klimaterik, artinya buah pisang adalah buah yang dipanen saat
kurang tua dan akan menjadi matang setelah proses penyimpanan, tetapi mutu yang
dihasilkan akan kurang baik, rasanya kurang enak, dan aromanya kurang kuat. Pisang
yang tidak diberikan perlakuan biasanya akan matang dalam 4-5 hari setelah panen,
namun kematangannya tidak seragam dan warnanya kurang menarik. Oleh karena itu
sering dilakukan pematangan pada pisang (Melasari, 2016).

Tujuan pematangan ini untuk mempercepat dan menyeragamkan kematangan buah.
Banyak cara yang dilakukan untuk pematangan buah pisang, antara lain yaitu pematangan
dengan pengemposan, pematangan dengan karbit, pematangan dengan gas etilen, dan
pematangan menggunakan zat etilen alami, seperti daun gamal dan daun lamtoro.

Etilen yang diberikan dapat menyeragamkan pematangan buah dan biasa disebut sebagai
pemeraman. Selama pematangan dalam buah-buahan klimaterik termasuk pisang, etilen
mengatur perubahan warna dan reduksi kadar Klorofil, peningkatan karotenoid atau
antosianin, gula dan biosintesis senyawa organik yang mudah menguap (VOC) (lgbal et
al, 2017).

Fase pematangan buah terjadi pada akhir fase perkembangan buah saat masih berada di
pohon dan awal fase penuaan buah setelah proses pemanenan. Keberadaan etilen perlu
dikendalikan agar buah tetap segar dan layak konsumsi. Gas etilen memiliki peran besar
terhadap proses kematangan dan pemasakan (ripening) pada buah klimaterik seperti buah
pisang. Etilen dapat ditemukan pada organ-organ tumbuhan termasuk daun, batang, buah
dan akar.

Susut bobot merupakan salah satu faktor yang mengindikasikan penurunan mutu buah
yang sebagian besar terjadi karena proses respirasi dan transpirasi. Transpirasi merupakan
faktor dominan penyebab susut bobot, yaitu terjadi perubahan fisikokimia berupa
penyerapan dan pelepasan air ke lingkungan. Kehilangan air ini berpengaruh langsung
terhadap kerusakan tekstur, kandungan gizi, kelayuan dan pengerutan (Arti dan
Manurung, 2020).

Pisang merupakan salah satu buah yang tergolong dalam buah klimaterik yang mengalami
lonjakan kematangan meski telah melewati proses pemanenan. Perubahan warna pada
pisang diikuti dengan perubahan tekstur menjadi lunak, peningkatan kadar gula,
penurunan kadar pati dan perubahan produksi CO2 yang meningkat secara tiba-tiba
merupakan salah satu tanda pola respirasi buah klimaterik (Widjanarko, 2012).
Konsumen dapat membedakan buah matang dari pohon, mengalami pemasakan alami dan
buah masak akibat pemberian gas etilen buatan seperti karbit (kalsium karbida). Buah
yang dimatangkan dengan kalsium karbida mempunyai tekstur dan warna yang baik,
tetapi aromanya kurang disukai (Murtadha et al, 2012). Penggunaan kalsium karbida dapat
membahayakan bagi kesehatan disebabkan adanya racun arsenic dan phosphorus yang
terkandung di dalamnya (Asif, 2012). Oleh karena itu untuk mengurangi dampak yang
ditimbulkan dari penggunaan kalsium karbida, maka penelitian ini akan membahas
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mengenai pengaruh dari zat etilen alami daun lamtoro, daun mangga kering, dan juga buah
mangga terhadap pematangan dan mutu buah pisang jantan (Musa acuminata).

Menurut Arti (2018), etilen apel dan daun mangga berpengaruh pada pematangan buah
pisang kapok. Widyasanti (2019) juga mengatakan bahwa penggunaan daun gamal dan
daun sengon mampu mempercepat proses pematangan buah pisang ambon putih. Irfandi
(2017) juga menyatakan daun lamtoro sebagai bahan pemeraman terhadap perubahan sifat
fisikokimia buah pisang raja dan pisang ambon. Selain itu, Suanda (2010) menyatakan
aktivitas ekstrak daun gamal mampu menjadi biokatalisator dalam pematangan buah
pisang susu. Berdasarkan penjelasan sebelumnya, penelitian mengenai pengaruh daun
lamtoro, buah mangga, dan daun mangga terhadap pematangan buah pisang jantan belum
pernah dilakukan.

Berdasarkan informasi pada paragraf sebelumnya, penelitian mengenai pengaruh etilen
alami dari daun lamtoro, daun mangga, dan buah mangga penting untuk dilakukan.
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan pengaruh etilen alami dari daun
lamtoro, daun mangga kering, dan buah mangga terhadap mutu dan juga susut bobot buah
pisang. Selain itu juga untuk memperbaiki mutu buah pisang jantan (Musa acuminata)
setelah dipanen.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini dilakukan di Padang pada bulan Oktober sampai dengan bulan November
2021. Alat yang dibutuhkan dalam penelitian ini yaitu pisau, timbangan digital, dan
wadah, sedangkan bahan yang dibutuhkan dalam penelitian ini adalah buah pisang jantan,
daun lamtoro, daun mangga kering, buah mangga, plastik LDPE bening, dan juga solatip.
Pada penelitian ini pertama-tama bahan utama yaitu buah pisang jantan dibersihkan
terlebih dahulu dari kotoran kering, selanjutnya pisang yang telah dibersihkan tersebut
dilakukan sortasi sesuai ukuran dan warna agar seragam. Sebelum diberikan perlakuan,
pisang terlebih dahulu dilakukan penimbangan bobotnya, dan juga menyatat bagaimana
kondisi dan warna dari buah pisang.

Pada penelitian ini diberikan 4 perlakuan yang berbeda pada pisang tersebut, pertama
pisang dimasukkan kedalam plastik tanpa indikator atau bahan tambahan yang lain,
perlakuan pertama ini dilakukan sebagai kontrol. Perlakuan kedua dilakukan dengan
memasukkan buah pisang kedalam plastik dan ditambahkan dengan daun lamtoro.
Perlakuan ketiga dilakukan dengan memasukkan buah pisang kedalam plastik dan
ditambahkan dengan daun mangga kering. Dan perlakuan keempat dilakukan dengan
memasukkan buah pisang kedalam plastik dan ditambahkan dengan buah mangga.
Semua buah pisang dalam plastik pada masing-masing perlakuan dimasukkan kedalam
ruang penyimpanan yang sama dengan suhu ruangan sebesar + 28°C. Semua perlakuan
pada pisang tersebut dianalisis secara fisik berupa susut bobot dan juga warna pada hari
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pertama, hari ketiga, dan juga hari ketujuh. Perhitungan susut bobot menggunakan
formula yang digunakan oleh Wirasaputra et al (2017) yakni sebagai berikut :
Susut bobot (%)=_A-B x 100
A
Keterangan:
A = bobot buah hari pertama
B = bobot buah hari ke — n

Setiap perlakuan dilakukan sebanyak 3 kali pengulangan. Hasil interpretasi data akan
dianalisis dengan Microsoft excel dengan mengetahui standar deviasi dan standar error
dari penurunan susut bobot buah pisang, selanjutnya data akan disajikan dalam bentuk
diagram. Untuk perubahan warna pada kulit pisang data akan disajikan dalam bentuk
gambar.

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN

HASIL PENELITIAN

Susut bobot

Pada pengamatan penurunan susut bobot pada hari ketiga pemberian etilen alami buah
pisang jantan, telihat pisang dengan perlakuan kontrol tidak beda nyata dengan pisang
yang diberi perlakuan daun mangga. Pada pisang yang diberikan perlakuan dengan daun
lamtoro juga tidak beda nyata dengan daun mangga. Sedangkan pisang yang diberikan
perlakuan dengan buah mangga terlihat beda nyata dengan pisang yang diberikan
perlakuan lainnya.

4 N\
Susut Bobot Pisang Hari Ke-3
| 1
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"Bl Hdri Ke- | 3,Daun | Hari kKe—————
L 3, Daun )
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Kontrol, 0% 133 3,[Buah
109 & HariPertama | HariKe- 3.Mangga,
\_ 048 )

Gambar 1. Susut bobot pisang jantan setelah diberikan perlakuan pada hari ketiga.
Eror barr menunjukkan standar eror

Pada pengamatan penurunan susut bobot pada hari ketujuh pemberian etilen alami buah
pisang jantan, terlihat pisang dengan perlakuan kontrol tidak beda nyata dengan pisang
yang diberikan perlakuan daun lamtoro. Pada pisang yang diberi perlakuan dengan daun
lamtoro tidak beda nyata dengan pisang yang diberi perlakuan kontrol dan daun mangga.
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Sedangkan pisang yang diberi perlakuan dengan buah mangga terlihat beda nyata dengan
pisang yang diberikan perlakuan lainnya.

4 N\
Susut Bobot Pisang Hari Ke-/
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Gambar 2. Susut bobot pisang jantan setelah diberikan perlakuan pada hari ketujuh.
Eror barr menunjukkan standar eror

Perubahan Warna
Pada pengamatan perubahan warna pisang jantan pada hari ketujuh, terlihat bahwa
pemberian etilen alami dengan perlakuan buah mangga pada pisang jantan memberikan
pengaruh paling baik, diikuti dengan pisang dengan perlakuan kontrol, pisang dengan
perlakuan daun mangga, dan yang terakhir pada daun lamtoro. Pisang dengan perlakuan
buah mangga terlihat tidak ada bercak berwarna kecoklatan, dan juga warnanya kuning
cerah merata. Sedangkan pada pisang dengan perlakuan daun lamtoro menunjukan
perubahan warna paling buruk, ditandai dengan banyaknya bercak berwarna kecoklatan
pada kulit pisang, dan juga warnanya tidak merata, dengan pangkal pisang berwana sedikit
kehijauan.
Variabel Warna Pisang Pada Hari WarnaPisang Pada Hari

Pertama Ketujuh

|

Kontrol

Daun Lamtoro
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Daun Mangga ‘ I
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Tabel 1. Perubahan warna kulit pisang jantan setelah diberi perlakuan

PEMBAHASAN

Penelitian ini menggunakan buah pisang jantan dari Padang yang belum matang sebanyak
12 buah. Adapun buah pisang yang digunakan berasal dari tandan yang sama, hal ini
bertujuan untuk mengurangi adanya pengaruh perubahan sifat fisik buah pisang yang
berbeda yang disebabkan perbedaan tandan. Adapun bobot buah pisang yang digunakan
tidak seragam untuk setiap perlakuan, namun warna pada semua pisang rata-rata sama
karena sebelumnya sudah dilakukan sortasi, yaitu berwarna hijau muda merata. Pisang
yang disimpan dengan perlakuan yang berbeda juga memberikan perubahan secara fisik
yang berbeda seperti susut bobot, warna kulit pisang, dan juga tekstur pada pisang.

Buah pisang termasuk buah klimaterik, artinya buah pisang adalah buah yang dipanen saat
kurang tua dan akan menjadi matang setelah proses penyimpanan, tetapi mutu yang
dihasilkan akan kurang baik, rasanya kurang enak, dan aromanya kurang kuat. Pisang
yang tidak diberikan perlakuan biasanya akan matang dalam empat sampai dengan lima
hari setelah panen, namun kematangannya tidak seragam dan warnanya kurang menarik.
Oleh karena itu sering dilakukan pematangan pada pisang. Salah satu cara dalam
pematangan pisang ini adalah menggunakan zat etilen alami.

Zat ini bisa membuat buah masak lebih serempak, warnanya lebih merata sehingga lebih
menarik. Cara yang digunakan pada penelitian ini adalah menggunakan etilen alami yang
ada didalam daun lamtoro, daun mangga kering dan juga buah mangga (Wirasaputra, dkk,
2017). Zat pengatur tumbuh (ZPT) memiliki peran yang sangat penting bagi pertumbuhan
dan perkembangan tanaman. Zat pengatur tumbuh atau hormone (fitohormon) tumbuhan
merupakan senyawa organik yang bukan hara, ZPT dalam jumlah sedikit dapat memacu,
menghambat dan dapat merubah proses fisiologi tumbuhan. Zat pengatur tumbuh
memberikan kontribusi penting dalam dunia pertanian. Pemahaman tentang fungsi dan
peran hormon terhadap pertumbuhan dan perkembangan tanaman adalah hal yang wajib
untuk di pelajari. Sebab menggunakan hormon tersebut harus dilakukan dengan tepat
(Wirasaputra, dkk, 2017).
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Etilen merupakan gas yang dapat dihasilkan oleh tanaman dan merupakan hormon yang
aktif dalam proses pematangan. Pada buah yang termasuk klimakterik respirasi, lebih
banyak terbentuk etilen dari pada buah yang termasuk non klimakterik. Konsentrasi etilen
internal pada buah klimakterik kisarannya lebih besar jika dibandingkan buah non
klimakterik.

Menurut Mattoo dan Modi (1969) dalam Pantastico (1970), etilen dapat meningkatkan
kegiatan enzim-enzim katalase, peroksidase, dan amilase dalam irisan mangga sebelum
mencapai puncak kemasakannya. Sewaktu etilen meningkatkan kegiatan enzim tersebut,
zat berupa protein yang menghambat terjadinya pemasakan akan hilang dalam waktu 45
jam (Sudjatha dan Wisaniyasa, 2017).

Susut bobot

Pisang yang diberikan perlakuan dengan variabel yang berbeda memberikan pengaruh
yang baik terhadap penurunan susut bobot secara berurutan yaitu pertama pisang jantan
yang disimpan dengan menggunakan buah mangga. Selanjutnya yaitu pisang jantan
kontrol, dimana pisang ini tidak diberikan perlakuan apapun. yang ketiga adalah pisang
yang disimpan dengan menggunakan daun mangga kering. Dan yang terakhir adalah
pisang jantan yang disimpan dengan menggunakan daun lamtoro, pisang ini mengalami
penurunan susut bobot terbanyak dari pisang lainnya, dan juga pematangan pada warna
yang tidak merata. Hal ini disebabkan perbedaan kandungan etilen pada buah mangga,
daun lamtoro, dan juga daun mangga. Sudjatha dan Wisaniyasa (2017) dalam
penelitiannya mengatakan pemberian etilen 0,1 -1,0 mikroliter perliter selama satu hari
cukup untuk mempercepat pematangan pada buah yang termasuk kelompok klimakterik.
Selama proses penyimpanan buah akan terjadi susut bobot yang disebabkan hilangnya air
dalam proses transpirasi dan respirasi. Ini menyebabkan susut bobot akan bertambah
seiring lamanya penyimpanan. Terdapat perbedaan susut bobot yang cukup tinggi, berkisar
1- 3 kali lipat antara susut bobot buah yang disimpan pada suhu kamar dan suhu dingin
dimana buah yang disimpan pada suhu kamar lebih cepat mengalami susut bobot
dibandingkan buah yang disimpan pada suhu dingin (Pangestuti, 2004).

Menurut Siagian (2009), peningkatan laju respirasi akan menyebabkan perombakan
senyawa seperti karbohidrat dalam buah dan menghasilkan CO2, energi serta air yang
menguap melalui permukaan kulit buah yang menyebabkan kehilangan bobot pada buah.
Qonytah (2004) mengemukakan bahwa jika produk segar kehilangan airnya 10% dari
bobot buah tersebut, maka buah tersebut tidak dapat dipasarkan lagi.

Susut bobot adalah salah satu parameter mutu dalam menentukan tingkat kesegaran buah.
Semakin tinggi susut bobot pada buah, maka tingkat kesegarannya menurun yang ditandai
dengan pelayuan dan kondisi buah yang mulai rusak (Praja, dkk., 2021). Menurut Widodo
dkk (2019), buah tidak mengalami peningkatan bobot setelah dipanen. Sebaliknya, buah
mengalami susut bobot selama masa penyimpanan akibat respirasi buah. Semakin panjang
masa penyimpanan, susut bobot buah semakin besar.
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Kehilangan air selama proses penyimpanan yang terjadi karena respirasi dan transpirasi
tidak hanya menyebabkan penyusutan bobot, tetapi juga dapat menurunkan mutu dan
menimbulkan kerusakan pada buah dan sayur (Hartuti, 2006).

Buah dan sayur akan tetap melakukan proses metabolik selama penyimpanan dan
pematangan yang menyebabkan kehilangan air dan bahan organik lain sehingga terjadi
susut bobot buah. Penyusutan bobot terjadi setelah buah dan sayur dipanen. Laju
penyusutan bobot tersebut tergantung pada luas permukaan buah dan sayur, serta kondisi
lingkungan sekitar. Respirasi yang terjadi pada buah merupakan proses biologis dimana
oksigen diserap untuk membakar bahan-bahan organik dalam buah untuk menghasilkan
energi dan diikuti oleh pengeluaran sisa pembakaran berupa gas karbondioksida dan air.
Air, gas yang dihasilkan, dan energi berupa panas akan mengalami penguapan sehingga
buah tersebut akan menyusut beratnya. Kecepatan respirasi merupakan indikator terhadap
aktivitas metabolisme jaringan, laju respirasi yang tinggi biasanya disertai umur simpan
yang pendek (Siagian, 2009).

Apabila laju respirasi buah dan sayur-sayuran diukur dengan oksigen yang diserap atau
CO2 yang dikeluarkan sewaktu proses pendewasaan sel, pematangan (pemasakan), dan
masa pelayuan, maka akan diperoleh pola respirasi yang karakteristik. Laju respirasi per
satuan berat adalah tertinggi pada buah atau sayur-sayuran yang belum masak dan
kemudian menurun sesuai dengan umurnya. Sekelompok buah -buahan termasuk tomat,
mangga, pisang, dan apel mempunyai suatu variasi pola respirasi, yaitu terjadinya
peningkatan respirasi berimpitan pada saat terjadinya pemasakan. Terjadinya peningkatan
respirasi tersebut sering pula dinamakan klimakterik respirasi (respiration climacteric)
(Sudjatha dan wisaniyasa, 2017).

Perubahan Warna

Perubahan warna yang terjadi pada pematangan pisang yang diberikan perlakuan yang
disimpan dengan menggunakan buah mangga setelah tujuh hari juga menunjukan
perubahan yang paling bagus diantara yang lainnya, yaitu warna kuning merata dan tidak
terlihat bercak kecoklatan yang menandakan busuk. Setelah itu diikuti oleh pisang yang
diberikan perlakuan dengan daun mangga kering, dimana kulit pisang berwarna kuning
cerah merata, tetapi terlihat sedikit bercak kecoklatan. Selanjutnya pisang kontrol yang
tidak diberikan perlakuan apapun menunjukan warna kuning merata, namun terdapat
banyak bercak berwana kecoklatan pada pisang. Sama seperti penurunan susut bobot
paling tinggi, perubahan warna kulit pisang yang paling buruk juga terdapat pada pisang
yang disimpan dengan menggunakan daun lamtoro, dimana pada pisang ini warna kuning
tidak merata masih terdapat warna hijau dipangkal pisang dan juga warna kuning yang
tidak terlalu cerah dan juga terdapat banyak bercak kecoklatan yang menandai kebusukan,
pada pisang ini juga sedikit berjamur pada sekitarnya, hal ini disebabkan karena menurut
Widjanarko (2012) menyatakan bahwa buah dan sayur mudah membusuk akibat serangan
patogen setelah proses pemanenan, antara lain oleh cendawan jamur dan bakteri. Selain
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warna, pada penelitian ini pisang yang disimpan dengan daun lamtoro juga memiliki
tekstur yang lunak dari pisang yang lainnya.

Warna merupakan salah satu faktor sensori yang mempengaruhi penerimaan produk
pangan (Holinesti, 2009). Senyawa fenolik adalah substrat utama yang berpotensi untuk
reaksi kecoklatan (browning) yang dikatalisis oleh polifenol oksidase dan peroksidase
(Kamdee et al, 2009). Hormon polifenol oksidase dan perok-sidase akan berperan dalam
proses pematangan buah dalam fase klimaterik. Polifenol Oksidase (PPO) terdapat pada
tumbuhan merupakan enzim yang mengandung tembaga dan bertanggung jawab pada
reaksi pencoklatan enzimatik yang terjadi pada banyak tanaman dan sayuran (Unal et al,
2016). Aktivitas antioksidan flavonoid dan kandungan total fenolik pada ekstrak kulit
pisang cukup besar yakni 9,07 mg/g bk (Somaye et al, 2002).

Perubahan warna hijau menjadi warna kuning disebabkan oleh struktur klorofil yang rusak
oleh perubahan pH dalam cairan sel, proses oksidasi dan aktifitas enzim klorofilase dan
pemanasan (Widjanarko, 2012). Enzim mengkatalisasi hidroksilasi monofenol menjadi o-
difenol ke o-kuinon (Unal et al, 2016). Kuinon yang terbentuk adalah zat yang reaktif,
yang biasanya bereaksi lanjut dengan kuinon lainnya, asam amino dan protein untuk
menghasilkan senyawa berwarna gelap, menghasilkan pigmen bercak berwarna coklat
(Kamdee et al, 2009).

Perubahan warna dari hijau (klorofil) ke warna merah dan kuning yang dapat berupa
antosianin, xantofil, likopen, xaroten, dan zat warna alami buah lainnya. Degradasi
klorofil pada buah berhubungan erat dengan sintesa atau munculnya pigmen karotenoid
dan pigmen antosianin dengan warna ungu kemerah-merahan pada kulit buah
(Widjanarko, 2012).

Perubahan warna terjadi pada sebagian besar buah-buahan dan ini sering dijadikan kriteria
oleh konsumen untuk membedakan buah masak dan yang belum masak. Perubahan warna
terjadi dengan berkurangnya atau hilangnya warna hijau. Buah apokat dan buah apel
varietas Grain Smith yang bersifat klimakterik, warna hijaunya hilang dengan cepat
setelah matang. Khlorofil yang terdapat pada buah dan sayur-sayuran adalah khlorofil a
dan khlorofil b. Warna hijau disebabkan karena adanya khlorofil yang mengandung Mg.
Hilangnya warna hijau adalah karena terjadi degradasi struktur khlorofil. Penyebab
terjadinya degradasi adalah karena terjadi perubahan pH, perubahan enzim oksidatif, dan
adanya enzim khlorofilase. Khlorofil dipecah oleh enzim khlorofilase menjadi fitol dan
inti forfirin. Khlorofil dapat kehilangan Mg nya yang terdapat pada gugus porfirinnya,
sehingga akan berubah menjadi feofitin. Akibatnya terjadi perubahan warna. Kloroplas
mengalami degradasi lebih dahulu jauh sebelum warna hijaunya hilang dari jaringan . Jadi
terdegradasinya warna hijau tersebut menyebabkan warna lain muncul karena warna ini
sebelumnya tertutup oleh warna hijau tersebut. Misalnya, warna kuning (xanthofil ) pada
buah mangga pada saat buah belum matang warna kuning tertutup oleh warna hijau dan
baru nampak setelah warna hijau tersebut terdegradasi (Sudjatha dan wisaniyasa, 2017).
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PENUTUP

Pada penelitian ini dapat disimpulkan bahwa, penurunan susut bobot buah pisang jantan
yang diberikan perlakuan dengan buah mangga menunjukan hasil yang lebih baik daripada
buah pisang yang diberikan perlakuan dengan menggunakan daun lamtoro, daun mangga
kering dan juga kontrol. Selain susut bobot, pisang jantan yang diberikan perlakuan buah
mangga juga memiliki tekstur yang bagus dengan artian tidak lunak, dan tidak terlalu
keras, sedangkan untuk warna kulit pisang jantan yang diberikan perlakuan etilen alami
dengan buah mangga juga menunjukan warna kuning cerah yang merata dibandingkan
pisang yang diberi variabel daun lamtoro, daun mangga kering, dan juga kontrol.
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